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Бактериальные закваски и концентраты – функционально необхо-

димые компоненты биотехнологии ферментированных пищевых про-

дуктов, в том числе сыров. Значимость заквасок в биотехнологии сы-

ров обусловлена тем, что при их производстве и созревании осуществ-

ляется развитие заквасочной микрофлоры, приводящее к преобразова-

нию основных составных частей молока в компоненты сырной массы, 

определяющие уникальные органолептические, специфические пище-

вые, диетические и профилактические свойства сыра; изменению фи-

зико-химических характеристик сырной массы, участвующих в фор-

мировании консистенции и структуры сыра; обеспечению сохранения 

продукции во время хранения за счет сбраживания лактозы, накопле-

ния органических кислот, образования других специфических и неспе-

цифических соединений с антимикробным действием [1]. 

В последние годы наблюдается тенденция расширения спектра 

микроорганизмов, включаемых в состав микрофлоры заквасок и кон-

центратов для сыров для улучшения органолептических свойств тра-

диционных сыров, повышения их пищевой и биологической ценности, 

интенсификации процесса выработки и ускорения созревания, повы-

шения устойчивости к биоповреждениям [2-4]. 

Для использования штаммов в качестве заквасочных культур при 

производстве ферментативных сыров необходимо знание достаточно 

широкого спектра их физиолого-биохимических свойств. В связи с 

этим целью работы являлось изучение влияния показателей активной 

кислотности и температуры, а также солевых растворов различной 

концентрации на устойчивость бактерий рода Lactobacillus при моде-

лировании процесса изготовления ферментативных сыров. 

Объектами исследования являлись 40 штаммов лактобацилл из 

Централизованной отраслевой коллекции промышленных штаммов 
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молочнокислых бактерий РУП «Институт мясо-молочной промышлен-

ности» – штаммы L. plantarum, L. casei, L. paracasei, L. rhamnosus, 

L. helveticus, L. acidophilus, L. gasseri, L. delbrueckii subsp. bulgaricus, 

L. delbrueckii subsp. lactis, L. fermentum.  

Процесс изготовления ферментативных сыров включает сверты-

вание молока, обработку сгустка, включающую его разрезание, поста-

новку и обсушку со вторым нагреванием сырного зерна, формование, 

прессование, посолку и созревание [5]. 

При исследовании солеустойчивости лактобацилл установлено, 

что мезофильные лактобациллы (L. plantarum, L. casei, L. paracasei) 

устойчивы к высоким концентрациям соли в среде MRS (более 8%). 

Среди термофильных лактобацилл наиболее устойчивы бактерии 

L. rhamnosus, способные расти при 8-10%-ом содержании хлорида 

натрия в среде; ряд культур L. acidophilus, L. helveticus, L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus оказался чувствителен к NaCl – рост штаммов не ре-

гистрировали при концентрации соли свыше 1-3%. 

При изучении влияния высоких температур на выживаемость 

лактобацилл с использованием моделирования процесса второго 

нагревания показано, что все исследованные штаммы лактобацилл 

способны развиваться после нагревания до 52-58ºС и выдержке при 

этой температуре в течение 30 мин.  

Проведено исследование способности роста лактобацилл при 

совместном воздействии двух факторов. Изучена способность лактоба-

цилл к росту и развитию в среде MRS при сочетании низких темпера-

тур (11±1°С) и рН, характерного для зрелых сыров (5,1-5,0). Исследо-

ваны штаммы мезофильных лактобацилл L. plantarum, L. casei, 

L. paracasei и термофильных лактобацилл L. rhamnosus. Установлено, 

что все исследуемые штаммы способны расти в условиях сочетания 

низких температур и рН. 
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