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Сегодня на предприятиях молочной промышленности применяются 

концентрированные бактериальные закваски зарубежного (Hr. Хансен, 

Консигма и др.) и отечественного производства (РУП «Институт мясо-

молочной промышленности»). В сравнении с ранее применяемыми некон-

центрированными заквасками, концентрированные закваски имеют высо-

кую степень активности и обеспечивают требуемое высокое качество вы-

пускаемой продукции. Однако, стоимость заквасок прямого внесения обхо-

дится дороже, чем производственных заквасок, поэтому сегодня на ряде 

предприятий, имеющих заквасочные отделения чистых культур, в целях 

экономии материальных ресурсов, наряду с заквасками прямого способа 

внесения, применяют и производственные закваски, полученные беспереса-

дочным способом. Однако свойства производственных заквасок, получен-

ных из концентрированных бактериальных заквасок, продолжительность 

хранения перед использованием, влияние на показатели качества продукции 

глубоко не изучены. Цель работы – повышение конкурентоспособности и 

качества молочной продукции за счет более эффективного использования 

на предприятиях молочной промышленности заквасочной микрофлоры. 

Проведены исследования белковой продукции, произведенной  с 

применением концентрированных заквасок молочнокислых микроорганиз-

мов, вносимых прямым способом внесения, и с применением производ-

ственной закваски с варьируемым сроком хранения после ее приготовления 

(0÷24 ч). При этом производственную закваску получали беспересадочным 

способом путем ферментации подготовленного молока концентрированной 

закваской молочнокислых микроорганизмов. Выявило, что в случае исполь-

зования производственной закваски, полученной беспересадочным спосо-

бом, с разным сроком хранения при (6±2)
о
С в течение до 24 ч, в сравнении 

со свежеприготовленной, не обеспечивается стабильность качества белко-

вой продукции при хранении. Это требует дополнительных исследований 

по определению оптимальной продолжительности хранения производ-

ственной закваски, обеспечивающей стабильность качества белковой про-

дукции. 

  


