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ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА ЗАКВАСОЧНОГО ПРЕПАРАТА ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА МЯГКИХ СЫРОВ НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО

МОЛОКА

Корольчук И.Н.
Научные руководители -  Ющенко Н.М., к.т.н., доцент, Кузьмик У.Г.,

к.т.н., доцент
Национальный университет пищевых технологий 

г. Киев, Украина

Необходимым компонентом биотехнологии мягких сыров являются 
бактериальные закваски, ассортимент которых представлен, в основном, 
культурами, предназначенными для производства продуктов на основе 
коровьего молока. Особенности состава и технологических свойств козьего 
молока обуславливают необходимость подбора заквасочных препаратов. В 
связи с этим определяли влияние микрофлоры заквасочного препарата на 
качественные характеристики сгустка в производстве мягкого сыра из 
козьего молока. Для исследования были взяты препараты прямого внесения 
Chr. Hansen (Дания) и DALTON biotecnologie (Италия). Видовой состав 
микрофлоры заквасочных препаратов представлен ниже.

FLORA DANICA -  Lactococcus lactis subsp. cremoris; Lactococcus 
lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis; Lactococcus lactis subsp. lactis; 
Leuconostoc;

WhiteDaily 80 -  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus; Lactococcus 
lactis subsp. cremoris; Lactococcus lactis subsp. lactis; Streptococcus thermo- 
philes;

RSF-736 -  Lactobacillus helveticus; Lactococcus lactis subsp. Cremoris; 
Lactococcus lactis subsp. Lactis; Streptococcus thermophiles;

ST-BO1 -  Streptococcus thermophilus;
GL- Lactococcus lactis subsp. Lactis; Lactococcus lactis subsp. cremoris.
Мягкий сыр был выработан кислотно-сычужным способом. Установ­

лено, что свертывания модельных образцов и достижение рН на уровне 5,2 
при использовании заквасочной культуры GL происходило на протяжении 
7 ч, FLORA DANICA -  6,5 ч, ST-BO1 -  6 ч, 5,5 ч с культурой WhiteDaily80 и 
5 ч с культурой RSF-736. Сгусток при использовании препарата RSF-736 
был плотным, хорошо отделял сыворотку, благодаря наличию в составе 
ароматобразующей микрофлоры нивелировался специфический привкус, 
характерный для козьего молока.

Таким образом, для использования в технологии мягких сыров из 
козьего молока рекомендован заквасочный препарат RSF-736.
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