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РОЛЬ ЗАКВАСОЧНОЙ КУЛЬТУРЫ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ КИСЛОСЛИВОЧНЫх  

СПРЕДОВ

Аннотация. Статья посвящена определению технологических режимов приготовления закваски 
с использованием поливидового бактериального концентрата для производства кислосливочных 
спредов. Исследованы основные технологические свойства заквасок при различных температурах 
подготовки. Показано, что температура подготовки закваски существенно влияет на метаболичес-
кую активность заквасочной микрофлоры.

Установлено, что приготовление закваски для кислосливочного спреда на основе бакпрепарата 
при температуре 34 °С и последующего ее созревания при температуре 14 °С в течение 5–6 ч обеспе-
чивает необходимый уровень кислотности, вкусо-ароматических веществ и выраженный кисломо-
лочный вкус и аромат.

Использование закваски для производства кислосливочных спредов обогащает продукты вкусо-
ароматическими веществами: диацетилом до 0,18–0,23 мг/100 г и летучими органическими кисло-
тами до 29–37 мкэкв/100 г. 

Установлено, что благодаря микрофлоре закваски в кислосливочных спредах увеличивается ин-
тенсивность отмирания сторонней микрофлоры, тогда как в сладкосливочном – ограничивается ее 
развитие. 
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Abstract. The article is devoted to the determination of technological regimes for the production of starter 
using a polyvidic bacterial preparation for direct vat inoculation for the production of sour-cream spreads. 
The main technological properties of starter at different temperatures of preparation were investigated. The 
temperature of preparation of starter ignificantly affects on the growth and metabolic activity of the fermentation 
microflora are showed.

The preparation of starter for the sour-cream spread on the basis of a bacterial preparation at a temperature 
of 34  С and its subsequent ripening at a temperature of 14  С for 5 hours ensures a high yield of lactic and 
propionic acid bacteria, the required level of acidity, flavoring substances and pronounced sour-milk taste 
and aroma was established.

The using of starter for the production of sour-cream spreads enriches the products with flavoring substances: 
diacetyl to 0.18–0.23 mg/100 g and volatile organic acids up to 29–37 mEq /100 g.

The microflora of the starter in sour-cream spreads promotes increases the intensity of extinction of the 
extraneous microflora, whereas in the sweet-cream spread, its development is limited was established.

Keywords: sour-cream spreads, bacterial preparation, starter, lactic acid bacteria, propionic acid bacteria, 
diacetyl, volatile organic acids
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Введение. В связи с ограниченными ресурсами молочного сырья и необходимостью замены 
молочного жира жирами немолочного происхождения создаются предпосылки для роста про-
изводства спредов. Использование немолочных жиров дает возможность маслодельным заво-
дам сэкономить молочное сырье и обеспечить стабильность производства в межсезонный пе-
риод.

На сегодняшний день одной из основных проблем в производстве спредов является улучшение 
их физиологических свойств и показателей безопасности. В частности, разработки данного вида 
продукта ориентированы, в основном, на создание ассортимента, наиболее полно соответству-
ющего формуле сбалансированного питания. Особое внимание акцентируют на сбалансирован-
ности жирнокислотного состава жировой основы, повышении содержания полиненасыщенных 
жирных кислот и снижении общего уровня насыщенных жирных кислот и трансизомеров за счет 
частичной замены молочного жира растительными жирами или заменителями молочного жира 
[1–11].

В то же время, используемые жиры должны создавать мелкокристаллическую форму, обеспечи-
вающую высокую гомогенность продукта и его вкусовые свойства. Поэтому, при разработке рецеп-
тур спредов большое внимание уделяют выбору жиров с температурой плавления и твердости 
[11–15].

Для повышения полезных свойств спредов широкое использование получили полиненасыщенные 
жирные кислоты, витамины, минеральные вещества, антиоксиданты, пищевые волокна, пробиотки, 
пребиотики. Многочисленными исследованиями доказано, что их введение в определенных дозах 
повышает пищевую и физиологическую ценность продукта [22–24]. 

В частности, разработаны спреды с использованием пробиотического штамма вида Lactobacillus 
acidophilus и пребиотика – пищевого волокна полидекстрозы Littese, инокулированных в пектиновую 
фракцию в виде микрокапсул и образующих симбиотический комплекс в продукте. Это дает воз-
можность создавать функциональные эмульсионные жировые продукты с соответствующими фи-
зиологическими свойствами и повышенной устойчивостью к выживанию живых микроорганизмов 
[22–25]. 

Как правило, микрофлора находится, в основном, в водной фазе, диспергируемой в жировой 
основе, которая является защитой от стрессовых факторов. Благодаря этому заквасочные культуры 
способны выживать в течение длительного срока и обеспечивать продукту пробиотические свойства 
[23–25]. 

Однако, применение различных вкусовых добавок и биологически активных веществ далеко не 
исчерпаны в технологиях производства спредов. Поэтому использование различных ингредиентов 
в технологиях спредов свидетельствуют об актуальности и перспективности рынка жировых продук-
тов.

В частности, одной из перспективных разработок могут быть также кислосливочные спреды, 
в производстве которых, как и любого ферментированного продукта, важную роль играют бактери-
альные культуры.

В Институте продовольственных ресурсов для производства кислосливочного спреда был разра-
ботан бактериальный концентрат «Ипровит КВС-П», содержащий молочнокислые и пропионово-
кислые бактерии видов Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetilactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Propionibacterium freudenreichii subsp. 
freudenreichii со свойствами, необходимыми для ферментированного жирового продукта – активным 
синтезом ароматических веществ и высокой энергией кислотообразования, что обеспечивает ему 
высокие показатели вкуса и аромата [26].

Однако, несмотря на то, что в последние десятилетия для производства ферментированных мо-
лочных продуктов применяют бактериальные препараты прямого внесения, для производства кис-
лосливочного спреда, в котором культуры должны функционировать в молочной жировой основе, 
возникает потребность в приготовлении производственной закваски, минуя этап изготовления ма-
теринской и пересадочных заквасок.

На качество заквасок большое влияние оказывает температура и продолжительность фермента-
ции. Отклонение от оптимальной температуры культивирования негативно сказывается на развитии 
заквасочной микрофлоры. Так, при температурах ниже оптимальных температур сквашивания за-
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медляется синтез молочной кислоты, а при повышенных – снижается образование ароматических 
веществ [26].

Поскольку бактериальный препарат содержит штаммы молочно- и пропионовокислых бактерий 
с различными оптимальными параметрами роста, важным было обеспечение температурных усло-
вий, которые бы удовлетворяли развитие всех его составляющих.

Поэтому, целью работы было определение технологических параметоров приготовления закваски, 
обеспечивающих сохранение всех входящих в состав бактериального препарата культур и изучение 
влияния закваски на основные характеристики кислосливочных спредов.

Материалы и методы исследований. Приготовление заквасок осуществляли путем сквашивания 
пастеризованного при температуре 95 °С в течение 45 мин молока бактериальным препаратом из 
расчета 1 г/дм3.

Кислосливочные спреды вырабатывали методом преобразования жировой смеси с заменой 50 % 
и 75 % молочного жира заменителем молочного жира «Sania» и использованием 8 % закваски. За-
кваску вносили в зону превращения фаз (дестабилизатор жировой эмульсии), где происходило ее 
перемешивание с жировой смесью. Таким образом, обеспечивается равномерное распределение 
закваски в продукте и сокращается технологический процесс.

Основные физико-химические, и биохимические характеристики заквасок оценивали после 12 
часов хранения при температуре (9 ± 1) °С с момента образования сгустка. Кислотность заквасок 
определяли по ГОСТ 3624-92 [27]. Уровень диацетила и летучих органических кислот в заквасках 
и спредах определяли после дистилляции с водяным паром [28]. В спредах исследовали общую чис-
ленность молочнокислых бактерий – по ГОСТ 10444.11-89 [29]; количество бактерий группы ки-
шечной палочки – по ДСТУ 7357:2013 [30]; дрожжи – по ДСТУ 8447-2015 [31].

В кислосливочных спредах содержание витамина В
12

 определяли микробиологическим методом, 
разработанной Л. Куцевой [32].

Результаты исследований. Качество заквасок, полученных путем сквашивания цельного молока 
при различных температурах, анализировали по физико-химических и биохимических характерис-
тиках (табл. 1).

Т а б л и ц а  1. Основные характеристики заквасок, произведенных  
при различных технологических параметрах 

T a b l e  1. The main characteristics of starter, produced at various technological parameters

Показатели
Закваски

№1 №2 №3 №4

Молоко для производства заквасок: 
м.д. жира, % 2,4–2,5

Титрованная кислотность, °Т 18–19

Активная кислотность, рН 6,5–6,4

Вкус и запах чистий, без посторонніх присмаків

Температура пастеризации, °С 95

Продолжительность пастеризации, мин 45

Температура охлаждения, °С 33–34

Количество внесенного бакпрепарата, г/дм 3 

молока 1

Температура сквашивания, °С 30-31 34-35

Температура охлаждения заквасок, °С 7±1 14±1 7±1 14±1

Продолжительность созревания заквасок, час – 5±1 – 5±1

Титрованная кислотность готовой закваски, °Т 95±1 100±1 105±1 115±1

Температура охлаждения заквасок после со-
зревания, °С

– 5±1 – 5±1

Содержание летучих органических кислот, 
мкэкв/100 г

220±4 280±2 250±5 355±5

Содержание диацетила, мг/100 г 0,433±0,05 0,500±0,04 0,336±0,05 0,456±0,06
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Полученные результаты исследований свидетельствуют, что температура подготовки закваски 
существенно влияет на метаболическую активность заквасочной микрофлоры. Так, закваски, при-
готовленные при температуре сквашивания молока 34–35 °С по сравнению с заквасками, получен-
ными при температуре 30–31 °С, характеризовались меньшим содержанием диацетила, но отлича-
лись большим содержанием летучих органических кислот. При оценке ароматических свойств 
также было установлено, что количество диацетила и летучих органических кислот было в 1,2–1,4 
раза больше в заквасках, которые подвергались созреванию.

Максимальное количество диацетила при изготовлении закваски (до 0,50 мг/100 г) достигается 
в случае культивирования закваски при температуре 30 °С, оптимальной для развития основных про-
дуцентов этого соединения – мезофильных ароматобразующих лактококков вида L. diacetilactis.

Преимуществом закваски, полученной при температуре сквашивания молока 34 °С является кис-
лотообразующая активность. Как свидетельствуют полученные данные, увеличение температуры 
сквашивания молока до 34 °С, привело к росту энергии кислотообразования закваски. 

Созревание заквасок также способствовало росту их кислотности, что является важным для обес-
печения необходимой кислотности плазмы спредов и выраженности кисломолочного вкуса. Было 
установлено, что дополнительное созревание заквасок № 2 и № 4 позволило повысить энергию кис-
лотообразования на 10-15 °С по сравнению с заквасками № 1 и № 3.

Следует отметить, что преимуществом применения низких температур при сквашивании заквас-
ки является увеличение содержания диацетила, тогда как высокие температуры способствуют на-
коплению летучих органических соединений. Выдержка закваски при низких температурах интен-
сифицирует накопления диацетила.

Таким образом, закваска, полученная путем сквашивания молока бакпрепаратом в количестве 
1 г/дм3 при температуре 34–35 ° С в течение 9 ч и подвергнута созреванию при температуре (14 ± 1) °С 
в течение 5–6 ч для накопления аромата и последующим охлаждением до температуры (8 ± 1) °С 
характеризуется необходимым уровнем кислотообразования (до 115 оТ) и ароматообразующей ак-
тивностью (диацетила 0,456 мг/100 г и летучих органических кислот 355 мэкв/100 г), что является 
необходимым условием для получения характерного вкуса и аромата, присущих кислосливочному 
спреду.

По результатам органолептической оценки было отмечено что более выраженный, острый кис-
ломолочный вкус является следствием интенсификации биохимической активности лактофлоры 
закваски.

Были проведены исследования по влиянию закваски на органолептические свойства кислосли-
вочных спредов, произведенных с использованием заменителя молочного жира 50 % и 75 % (рис. 1). 
По результатам биохимических исследований установлено, что использование закваски заметно 
обогащает кислосливочные спреды основными вкусо-ароматическими веществами.

Рис. 1. Влияние закваски на вкусо-ароматические свойства кислосливочных спредов c заменой 
молочного жира на 50 % и 75 %: а) содержание диацетила; б) летучих органических кислот 

Fig. 1. Influence of starter on the flavor and aromatic properties of the sour-cream spread with the 
replacement of milk fat by 50 % and 75 %: a) the content of diacetyl; b) volatile organic acids
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Об этом свидетельствует существенное увеличение содержания диацетила и летучих органичес-
ких кислот в кислосливочных спредах, в пределах 0,18–0,23 мг/100 г и 29–37 мкэкв/100 г соответ-
ственно, в то время как в сладкосливочных спредах их количество было в пределах 0,10–0,12 мг/
100 г и 13–19 мэкв/100 г, соответственно. Очевидно, что вкусо-ароматические характеристики 
кислосливочного спреда формируются как за счет веществ, присутствующих в сладкосливочном 
спреде, так и за счет веществ, поступающих в состав спреда с закваской. Следует отметить, что на-
ибольшее содержание вкусо-ароматических веществ было отмечено в спредах с меньшей заменой 
молочного жира (50 %), независимо от вида, что, несомненно, связано с дополнительным их обога-
щением за счет сливок. 

Оценка органолептических показателей позволила утверждать, что закваска способствовала обес-
печению кисломолочного вкуса и запаха кислосливочным спредам.

Одним из самых главных вопросов в молокоперерабатывающей промышленности является изго-
товление высококачественных продуктов. Сохранность их качества и предупреждение порчи связанны 
с их непосредственной защитой от негативного влияния посторонней микрофлоры и ее метаболитов 
при производстве и хранении. Неудовлетворительное санитарно-гигиеническое состояние производ-
ства, применения некачественных вспомогательных материалов, упаковки и другие факторы являют-
ся причиной вторичной контаминации продукта, что приводит к ухудшению его качества.

В связи с этим были проведены исследования по установлению влияния бактериальной культуры 
на развитие кишечной палочки и дрожжей – как основных представителей санитарно-показатель-
ной и технически-вредной микрофлоры во время хранения спредов.

Для этого сладко- и кислосливочные спреды, изготовленные с использованием производственной 
закваски, приготовленной из бактериального препарата, специально заражали штаммом кишечной 
палочки E. coli и штаммом дрожжей. Изменение содержания данных контаминантов в обоих видах 
продуктов определяли в течение 30 сут. при хранение в условиях холодильника при температуре 
(5 ± 1) °С. Изучение динамики развития E. coli в сладкосливочных спредах показало, что культура 
интенсивно размножалась в течение первых 10 сут. хранения, ее численность увеличилась почти на 
1,3 lg КОЕ/г при начальном контаминировании 2,3 lg КОЕ/г (рис. 2). При дальнейшем хранении, 
хотя и наблюдали ее незначительное уменьшение (с 3,6 до 3,4 lg КОЕ/г), но эти показатели не соот-
ветствовали требованиям нормативных документов.

Микрофлора закваски имела выраженную антагонистическую активность по отношению к БГКП. 
Об этом свидетельствует стремительное отмирание кишечной палочки, несмотря на то, что началь-
ное загрязнение этого продукта коли-формами было в 2 раза больше по сравнению со сладкосли-
вочным спредом. В первые 10 дней содержание коли-форм уменьшилось – на 1,4 lg КОЕ/г, в пос-
ледующие 10 дней их количество снизилось еще на 1,3 lg КОЕ/г и до конца хранения их количество 
стабилизировалась до уровня 2,0 lg КОЕ/г.

Рис. 2. Влияние закваски на развитие сторонней микрофлоры в спредах 
Fig. 2. Influence of starter on the development of external microflora in spreads
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Характер ингибирующего действия молочнокислых бактерий по отношению к дрожжам отли-
чался от их влияния на БГКП. Количество клеток в обоих видах продуктов в первые 10 сут. снижа-
лась почти с одинаковой скоростью – на 26–32 % по сравнению с исходным их количеством. Од-
нако в дальнейшем изменения не имели стабильного характера. В сладкосливочных спредах снова 
наблюдали последующее увеличение дрожжей, на 0,23 lg КОЕ/г, хотя количество после 30 сут. не 
превышала их исходного количества и отвечало по этому показателю нормам действующего стан-
дарта. В кислосливочных спредах с 10 до 30 сут. отмечено медленное их отмирание – на 19,3 %, что 
свидетельствует о снижении антагонистической активности заквасочной микрофлоры на поздних 
стадиях хранения продукта.

О ингибировании роста сторонней микрофлоры отмечалось также рядом исследователей и свя-
зывалось с синтезом молочнокислыми микроорганизмами молочной кислоты, низина и других ан-
тибиотических веществ [33]. Снижение роста Escherichia coli также объясняют противомикробными 
свойствами диацетила, образующегося Lactococcus diacetilactis и бактериоцинов, продуцирующихся 
пропионовокислыми бактериями [34–35]. 

Исследование развития лактофлоры закваски показало, что в кислосливочных спредах в присутс-
твии БГКП численность молочнокислых бактерий всегда была ниже по сравнению с их содержани-
ем при совместном развитие в спредах, содержащих дрожжи (рис. 3). 

На протяжении первых 10 дней в кислосливочном спреде, контаминнированном дрожжами, ко-
личество молочнокислых бактерий, оставалось без изменений, последущее хранение привело к их 
уменьшению в продукте.  

Рис. 3. Изменение общего количества молочнокислых бактерий в кислосливочном спреде 
в пристутствие контаминантоной микрофлоры (КСС – кислосливочные спреды) 

Fig. 3. The change in the total number of lactic acid bacteria in the acidic distribution in the presence of 
a contaminant microflora

Очевидно, благодаря сочетанию штаммов молочно- и пропионовокислых бактерий расширяется 
спектр антимикробной активности к посторонней микрофлоре, вызывающей порчу продукта. Бла-
годаря их ферментным комплексам и метаболитам, направлено синтезируются молочная кислота, 
диацетил, бактериоцины, обеспечивается эффективный антимикробный «консервирующий» эф-
фект, появляется возможность получить гигиенически благополучный продукт. 

Как известно, пропионовокислые бактерии способны к биосинтезу витамина В
12

. Было установ-
лено, что в свежих кислосливочных спредах его количество составляло 1,06 мкг/100 г и является 
штаммово-специфическим признаком.

Следовательно, заквасочная культура на основе поликомпонентной композиции молочно- и пропи-
оновокислых бактерий, которые дополняют ферментный потенциал друг друга, дает возможность сти-
мулировать общее накопление продуктов метаболизма, таких как диацетил, летучие органические кис-
лоты, обладающих спектром ценных свойств, и, как следствие, повышающих ее технологичность.

Выводы. Таким образом, главная роль в ароматообразовании кислосливочного спреда принадле-
жит закваске, которая способна обеспечить получение спреда с выраженным кисломолочным вкусом 
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и ароматом. Благодаря жизнедеятельности микроорганизмов заквасочной культуры формируются 
оригинальные вкусо-ароматические свойства данного вида спреда. Этот биотехнологический прием 
позволяет обогатить и улучшить жировую основу спреда вкусовыми веществами закваски. 

При соблюдении санитарных норм при производстве кислосливочного спреда БГКП и дрожжи 
не представляют опасности для маслоделия, поскольку закваска не только способна улучшить ка-
чество продукта, но и его санитарно-гигиенические показатели.

Таким образом, если в сладкосливочном спреде развитие сторонней микрофлоры ограничено, то 
в кислосливочном – увеличивается интенсивность ее отмирания. 
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