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изготовления пищевых продуктов (ферментированные молочные продукты, сыры,  
хлеб и др.) и сохранения питательности кормов для продуктивных животных. 
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П
о оценкам экспер‑
тов, инновационным 
вектором выступает 
разработка и опти‑
мизация подходов 
к производству зак‑

васок и пищевых ингредиен‑
тов, в том числе изучению новых 
штаммов молочнокислых и дру‑
гих технологических микроор‑
ганизмов, пробиотиков, пребио‑
тиков, синбиотиков, микробных 
консорциумов с заданными био‑
логическими свой ствами и опти‑
мизированными технологиче‑
скими характеристиками [1].

Ме т од и ч е с к и е  п од х од ы 
к выделению и идентифика‑
ции микроорганизмов –  базо‑
вые составляющие мировой 
науки, обусловливающие разви‑
тие промышленной микробио‑
логии и технологий, основан‑
ных на уникальных характери‑
стиках и особенностях микроор‑
ганизмов. Для их идентификации 
совершенствуются биохимиче‑
ские подходы, а также методы 
молекулярной биологии, позво‑
ляющие более точно проводить 
определение видовой и подви‑
довой принадлежности. Кроме 
того, в случае идентификации 
трудноотличимых фенотипи‑
ческими методами организмов, 
особенно если они обладают 
сходными характеристиками 
с близкородственными таксо‑
нами, установить таксономиче‑
ское положение бактерий воз‑
можно только с помощью гено‑
типических методов. Наряду 
с классическими подходами раз‑
рабатываются методики, позво‑
ляющие достоверно дифферен‑
цировать микроорганизмы уско‑
ренными способами. Развитие 
методов идентификации микро‑
организмов способствует созда‑
нию технологий получения при‑
родных (аутентичных) консорци‑
умов молочнокислых бактерий 

для использования их в про‑
мышленном производстве зак‑
васок [2].

Развитие молокоперерабаты‑
вающей промышленности как 
основного потребителя заквасок 
ставит новые задачи по обеспе‑
чению направленности техноло‑
гических процессов фермента‑
ции сырья, получению продук‑
ции со стабильными показате‑
лями качества и определенными 
органолептическими и биохи‑
мическими характеристиками, 
разработке экологичных подхо‑
дов сохранения готовой продук‑
ции и пролонгированию сроков 
годности.

Государственная поддержка 
и инвестиции играют важней‑
шую роль в развитии промыш‑
ленной биотехнологии, в том 
числе научных исследований 
по выделению, идентификации, 
изучению биотехнологического 
потенциала промышленно цен‑
ных микроорганизмов, фор‑
мированию научных подходов 
к созданию технологий заква‑
сок для молочной промышлен‑
ности, оценке эффективности их 
использования в производстве 
широкого ассортимента фермен‑
тированной продукции. Сохра‑
нение и пополнение отечествен‑
ного коллекционного фонда про‑
мышленных культур, задейство‑
ванных в процессах переработки 
сельскохозяйственного сырья, –  
один из факторов продоволь‑
ственной безопасности страны 
и развития научного сектора. 
Формирование нового ассор‑
тимента культур, обладающих 
биотехнологическим потенциа‑
лом для производства заквасок, 
стартовых культур, микробных 
препаратов, дает импульс раз‑
витию технологий переработки 
сельскохозяйственного сырья 
животного и растительного про‑
исхождения. Вместе с тем освое‑

ние современных методик и раз‑
работка собственных методиче‑
ских и технологических решений 
в сфере оценки идентификаци‑
онных признаков микроорга‑
низмов и бактериофагов позво‑
ляют осуществлять адекватную 
оценку и анализ характеристик 
импортируемой биотехнологи‑
ческой продукции, что способ‑
ствует формированию кадро‑
вого потенциала и в перспек‑
тиве обеспечит технологическую 
безопасность страны по данному 
направлению.

В реалиях последних лет при 
неуклонном росте производства 
молока‑ сырья в Республике Бела‑
русь технологии и сформирован‑
ный ассортимент заквасок для 
основной линейки молочной про‑
дукции –  это еще и фактор техно‑
логического суверенитета.

Технологические и методи‑
ческие подходы в деле создания 
бактериальных консорциумов 
различного целевого назначе‑
ния (для сыров, творога, сметаны 
и др.) являются, как правило, 
ноу‑хау производителя заква‑
сок. Исследование и установле‑
ние обоснованных требований 
к штаммам микроорганизмов, 
предполагаемым в состав зак‑
васок, их взаимной совместимо‑
сти и характеристикам на различ‑
ных этапах создания консорциу‑
мов является основополагающим 
фактором получения заквасок 
в сухом и замороженном виде 
для широкого спектра ферменти‑
рованных молочных продуктов. 
Анализ результатов совокупно‑
сти проведенных в этом направ‑
лении исследований позволил 
установить и систематизиро‑
вать требования для штаммов, 
перспективных в составе кон‑
сорциумов для изготовления 
заквасок, по основным показа‑
телям, создать новые технологи‑
ческие и методические решения  
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конструирования бактериальных 
консорциумов и оценки их техно‑
логически значимых характери‑
стик. Разработан регламент полу‑
чения бактериальных консорци‑
умов нового поколения для про‑
изводства сухих и замороженных 
заквасок различного целевого 
назначения, который апробиро‑
ван на бактериальных консор‑
циумах лактококков, лактокок‑
ков и термофильных микроор‑
ганизмов различного целевого 
направления для промышлен‑
ного использования. Комплекс‑
ная оценка и анализ характери‑
стик партий концентрированных 
заквасок, изготовленных в про‑
мышленных условиях с исполь‑
зованием созданных консор‑
циумов по показателям, регла‑
ментируемым требованиями 
технических условий, а также 
характеру изменения активной 
кислотности при ферментации 
молочного сырья с помощью 
системы контроля фермента‑
ции iCinac (AMC, France), пока‑
зал, что обеспечивается получе‑
ние заквасок концентрирован‑
ных с количеством молочно‑
кислых микроорганизмов в 1 г:  
от 13 до 79 млрд клеток (для 
замороженных) и 180–340 млрд 
клеток КОЕ (для сухих) с актив‑
ностью, соответствующей ТНПА. 
Регламент используется непо‑
средственно при создании кон‑
сорциумов микроорганизмов для 
заквасок различного целевого 
назначения на опытном техно‑
логическом производстве Инсти‑
тута мясо‑молочной промышлен‑
ности [3].

Одна из потребностей молоч‑
ной промышленности –  пролон‑
гация сроков годности с сохране‑
нием высоких потребительских 
характеристик молочных про‑
дуктов без использования кон‑
сервантов. Биологически безо‑
пасным и перспективным явля‑

ется применение в этих целях 
защитных культур, направленно 
ингибирующих технически вред‑
ные микроорганизмы порчи при 
своем развитии в продукте или 
на этапах его получения [4].

Завершен комплекс исследова‑
ний антагонистических свой ств  
у 67 штаммов молочнокислых 
микроорганизмов и 4 штаммов 
пропионовокислых бактерий 
из Республиканской коллекции 
промышленных штаммов заква‑
сочных культур и их бактерио‑
фагов в отношении 5 тест‑штам‑
мов E. coli, 4 культур дрожжей,  
3 культур плесеней и 6 штаммов 
маслянокислых бактерий вида 
Clostridium tyrobutyricum. Изу‑
ченные штаммы молочнокис‑
лых и пропионовокислых куль‑
тур достоверно обладают широ‑
ким спектром антагонистиче‑
ской активности к технически 
вредным микроорганизмам: 
91% –  антагонистической актив‑
ностью к кишечной палочке, 
51% –  к дрожжам, 78% –  к пле‑
сеням и 79% –  к маслянокис‑
лым бактериям. В ходе исследо‑
вания антагонистических свой‑
ств в молочном сырье в зави‑
симости от температуры, рН и 
продолжительности этапов про‑
изводственного процесса уста‑
новлена штаммоспецифичная 
антагонистическая активность 
в отношении тест‑культур техни‑
чески вредных микроорганизмов 
при развитии в молочном сырье: 
у Lactobacillus helveticus 2644 
TL‑AV к E. coli Y5–3 R16 и Candida 
utilis, у Lactococcus lactis subsp. 
cremoris 2717 M-A к Fusarium 
ox y s p o r u m ,  у  L a c to b a c i l l u s 
plantarum 1157 ML-AF к Alternaria 
alternate, Clostridium tyrobutyricum 
МК Богд‑2, у Propionibacterium 
f reudenre ichi i  2017 MHO‑K 
к Clostridium tyrobutyricum МК. 
Из 80 исследованных отобрано 46 
штаммов‑ антагонистов, которые 

перспективны для использования 
в качестве защитных культур при 
производстве ферментирован‑
ных молочных продуктов. Высо‑
ким уровнем антагонистической 
активности обладали и комбина‑
ции культур, содержащие один 
или два штамма‑ антагониста. 
На основании анализа результатов 
исследований разработаны мето‑
дические рекомендации по отбору 
молочнокислых и пропионовокис‑
лых бактерий в качестве защит‑
ных культур для производства 
ферментированных молочных 
продуктов [5]. Методические под‑
ходы найдут применение в про‑
мышленной биотехнологии для 
создания эффективных комбина‑
ций микроорганизмов и техноло‑
гий заквасок.

С целью выделения эффек‑
тивных молочнокислых и бифи‑
добактерий для различных сфер 
промышленной биотехноло‑
гии изучали микробиоту пчел и 
пчелопродукты, биотехнологи‑
ческий потенциал выделенных 
микроорганизмов. Исследован 
профиль ферментации различ‑
ных углеводов и их производ‑
ных с помощью стрип‑ тестов 
API 50 CH у 11 штаммов лак‑
тобацилл, выделенных из орга‑
низма пчел и пчелопрод у к‑
тов. Установлено, что культуры 
2932 TL‑OF (Lb. paracasei), 2933 
TL‑OF (Lb. paracasei), 2934 TL‑OF  
(Lb. rhamnosus), 2942 ML‑OF  
(Lb. helsingborgensis) способны 
ферментировать максимальное 
количество (20 и более) из изу‑
ченных субстратов. Штаммы 2937 
ML‑OF (Lb. kimbladii), 2938 ML‑OF 
(Lb. kimbladii),  2939 ML‑OF  
(Lb. mellis), 2940 ML‑OF (Lb. apis), 
2941 ML‑OF (Lb. helsingborgensis) 
могут использовать в качестве 
источника углерода и энергии 
ограниченное количество суб‑
стратов (от 11 до 19). Наименьшее 
количество углеводов и их произ‑
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водных ферментируют штаммы 
Lactobacillus kunkeei L44 и L45  
(6 субстратов). Способность бак‑
терий утилизировать различ‑
ные сахара важна для культур, 
используемых в составе биокон‑
сервантов для силосования рас‑
тительных кормов: C6‑сахара 
(гексозы) могут утилизировать 
и гомо‑ и гетероферментатив‑
ные лактобактерии, тогда как 
пентозы ферментируют только 
некоторые гетероферментатив‑
ные бактерии. Перспективны для 
использования в составе био‑
консервантов для силосования 
культуры L41, L42 (Lactobacillus 
paracasei) и L43 (Lactobacillus 
rhamnosus), ферментирующие 
пентозы: D‑рибозу, D‑ксилозу, 
D‑ликсозу [6].

Вышеназванные виды лактоба‑
цилл в европейской системе спи‑
ска QPS являются безопасными. 
Исследованные нами и облада‑
ющие антагонистической актив‑
ностью в отношении микроор‑
ганизмов порчи могут использо‑
ваться как штаммы‑ пробиотики 
для производства биотехноло‑
гической продукции в сельском 
хозяйстве и пищевой промыш‑
ленности после подтверждения 
безопасности согласно требова‑
ниям нормативно‑ правовой базы 
Республики Беларусь.

Lactobacillus –  самый большой 
и разнообразный род молочно‑
кислых бактерий (LAB). Мно‑
гие виды находят применение 
в промышленности, биотехно‑
логии, медицине и ветеринарной 
медицине [1]. Из‑за своих мета‑
болических особенностей неко‑
торые представители этого рода 
играют важную роль в процес‑
сах ферментации молока, сохра‑
нении пищевых продуктов, обла‑
дают пробиотическими свой‑
ствами, а также используются 
в производстве биологически 
активных добавок. Разрешаю‑

щая сила того или иного метода 
генотипирования напрямую свя‑
зана с вариабельностью использу‑
емых маркеров. Для дифферен‑
цирования близкородственных 
видов или крупных групп штам‑
мов микроорганизмов широко 
применяется метод MLST. Про‑
ведены исследования по разра‑
ботке способа дифференциации 
бактерий Lactobacillus helveticus 
и Lactobacillus acidophilus мето‑
дом мультилокусного секвени‑
рования. Для мультилокусного 

сиквенс‑ типирования использо‑
ваны 3 пары праймеров (TestGB, 
Sgro и SrplB), сконструированные 
к генам «домашнего хозяйства» 
gyrB, groEL и rplB, которые позво‑
ляют достоверно идентифициро‑
вать бактерии Lb. acidophilus и Lb. 
helveticus и типировать штаммы 
внутри вида Lb. helveticus. Кроме 
того, с помощью праймеров Sgro 
и SrplB можно устанавливать под‑
виды Lb. delbrueckii, а с примене‑
нием праймеров TestGB и Sgro –  
различать близкородственные 

Научным комитетом Европейского управления по безопасности 
пищевых продуктов (EFSA) в отношении биологических агентов, 
преднамеренно введенных в пищевую и кормовую цепочку, для 
обеспечения согласованной общей предварительной оценки и 
оценки безопасности разработан подход, предусматривающий 
формирование списка биологических агентов, отвечающих требо-
ваниям презумпции безопасности (QPS). Впервые такой список был 
составлен в 2007 г. и обновлялся с различной периодичностью. 
Для внесения в него новых микроорганизмов экспертная группа 
по биологическим опасностям (BIOHAZ) проводит всестороннюю 
оценку. В настоящее время список QPS включает обширный пере-
чень видов микроорганизмов, признанных безопасными к приме-
нению в пищевых и кормовых целях (www.efsa.europa.eu).
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виды Lb. gallinarum и Lb. helveticus. 
Полученные результаты являются 
базовыми для создания экспресс‑ 
подходов как к идентификации 
новых выделяемых культур, так 
и для анализа видового состава 
микрофлоры заквасок и фермен‑
тированных продуктов [7].

Создание новых заквасок для 
сыроделия остается перспекти‑
вой развития биотехнологии, 
поскольку востребованность 
сыра как продукта для самых 
разных потребителей в совре‑
менном мире не снижается. 
Для того чтобы добиться хоро‑
ших органолептических пока‑
зателей, важен подбор микро‑
организмов в составе закваски. 
Актуально и расширение спек‑
тра микроорганизмов, которые 
можно включать в состав заква‑
сочной микрофлоры. При этом 
вводимые в состав заквасок 
микроорганизмы должны как 
обеспечивать улучшение орга‑
нолептических свой ств тради‑
ционных сыров и интенсифи‑
цировать процесс выработки 
и устойчивость к биоповрежде‑
ниям, так и повышать биологи‑
ческую ценность производимого 
продукта за счет обогащения 
веществами, вырабатываемыми 
в процессе жизнедеятельности 
микроорганизмов, преобразо‑
вания компонентов молочного 
сырья в более ценные и биодо‑
ступные субстанции. Положи‑
тельным моментом при исполь‑
зовании лактобацилл в составе 
заквасок для сыров является то, 
что обычно виды Lactobacillus 
более устойчивы к кислой среде 
по сравнению с остальными 
молочнокислыми бактериями, 
что дает им возможность разви‑
ваться на всех стадиях созрева‑
ния сыра; кроме того, лактоба‑
циллы устойчивы к бактериофа‑
гам лактококков [8–10].

Перспективными в этом отно‑
шении являются бактерии вида 
Lactobacillus delbrueckii subsp. 
lactis, обладающие высоким уров‑
нем протеолитической активно‑
сти, ферментирующие широкий 
спектр углеводов, в том числе 
галактозу, способные к биосин‑
тезу аминокислот. Данные бакте‑
рии ингибируют рост посторон‑
ней микрофлоры в молоке и сырах 
за счет быстрого сбраживания 
лактозы и повышения кислотно‑
сти среды, обладают специфиче‑
ской антагонистической актив‑
ностью за счет формирования 
метаболических продуктов, обла‑
дающих бактерицидным и бакте‑
риостатическим действием [11], 
вырабатывают антибактериаль‑
ные вещества и бактериоцины, 
которые могут вызывать инги‑
бирование и подавление роста 
нежелательных грамположи‑
тельных бактерий родов Bacillus, 
Enterococcus, Listeria, Clostridium 
и Staphylococcus. Однако следует 
отметить, что способность к обра‑
зованию  каких‑либо веществ 
может зависеть не только от усло‑
вий выращивания культуры, 
но и от конкретного штамма [12].

А к т и в н о  и с п о л ь з у ю т с я 
в молочной п ром ыш ленно‑
сти новые закваски для сыров 
на основе отечественных штам‑
мов молочнокислых бактерий 
вида Lactobacillus delbrueckii 
subsp. lactis, разработка техно‑
логии производства которых 
завершена в 2023 г. Эти микро‑
организмы способствуют уско‑
рению созревания сыров и фор‑
мированию яркого сырного 
вкуса и могут использоваться как 
в составе  заквасок (СЫР‑13, СЫР‑
14, СЫР‑15, СЫР‑16), используе‑
мых непосредственно при изго‑
товлении, так и в качестве доба‑
вочных культур при производ‑
стве сыров, придающих продукту 
определенные потребительские 

характеристики. Например, зак‑
васка поливидовая концентри‑
рованная замороженная лакто‑
бацилл «Бетабаланс 1», содер‑
жащая Lactobacillus delbrueckii 
subsp. lactis и Laсtobacillus casei 
subsp. casei, применяется в каче‑
стве дополнительной культуры 
при изготовлении сыров для 
усиления и ускорения образова‑
ния «сырного» аромата, оказы‑
вает антагонистическое воздей‑
ствие на маслянокислые бакте‑
рии и дрожжи [13, 14].

Полутвердые сыры с пони‑
женным содержанием жира 
в сухом веществе (20–30%) –  
один из основных трендов раз‑
вития сыроделия, они ориенти‑
рованы на людей, формирую‑
щих свои рационы на принципах 
включения большого количе‑
ства белка и незаменимых ами‑
нокислот. Вместе с тем потреби‑
тель не всегда готов к специфи‑
ческим вкусовым особенностям 
низкожирных сыров с их доста‑
точно грубой, резинистой кон‑
систенцией, связанной именно 
со сниженным содержанием 
жира и особенностями фермен‑
тационных процессов. Суще‑
ствуют технологические реше‑
ния, позволяющие нивелировать 
данные органолептические осо‑
бенности и придать сырам более 
традиционные характеристики 
(подбор молокосвертывающих 
ферментов, корректировка тем‑
пературных режимов изготовле‑
ния и созревания сыров, выбор 
заквасочных культур и др.) [15]. 
Завершен комплекс работ по соз‑
данию замороженных концен‑
трированных заквасок «СЫР‑10» 
и «СЫР‑10 Премиум» со сбалан‑
сированным уровнем проте‑
олитической активности [16]. 
Решен комплекс задач по под‑
бору микроорганизмов для зак‑
васок с учетом их биохимиче‑
ской активности и биотехноло‑
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гического потенциала, созданию 
технологии заквасок и отработке 
в лабораторных условиях пара‑
метров их применения, оценке 
органолептических, физико‑ 
химических, микробиологиче‑
ских характеристик низкожир‑
ных и полножирных сыров, 
выработанных с использова‑
нием замороженных концен‑
трированных заквасок «СЫР‑10» 
и «СЫР‑10 Премиум» в лабора‑
торных и промышленных усло‑
виях, определены предваритель‑
ные сроки их созревания.

Ра зработа на тех нолог и я 
полу чения газо‑ и аромато‑
бразующих микроорганизмов 
на основе методов молекулярно‑ 
генетического типирования. 
Из сырого молока получены 
обогащенные накопительные 
культуры указанных микроор‑
ганизмов. На основании ана‑
лиза результатов исследова‑
ний производственно ценных 
свой ств и с использованием 
молекулярно‑ генетических мето‑
дов селектированы культуры 
с высокой газо‑ и ароматобра‑
зующей способностью, перспек‑
тивные для включения в состав 
бактериальных заквасок для тво‑
рога. Совокупность производ‑
ственно ценных свой ств выде‑
ленных изолятов (сквашивающая 
и газообразующая активности, 
органолептические характери‑
стики сгустка, продукция диаце‑
тила, фагоустойчивость) позво‑
лила определить перспектив‑
ность их использования в про‑
мышленной биотехнологии,  
10 штаммов лейконостоков и  
10 штаммов диацетильного лак‑
тококка паспортизированы 
и введены в Республиканскую 
коллекцию промышленны х 
штаммов заквасочных культур 
и их бактериофагов [17]. С при‑
менением культур разработаны 
консорциумы, содержащие один 

или два вида газо‑ и аромато‑
бразующих микроорганизмов, 
на основе которых осуществлены 
опытно‑ промышленные выра‑
ботки сухих и замороженных 
заквасок для творога. Изготов‑
ленные партии соответствовали 
по качественным характеристи‑
кам требованиям ТНПА. Техно‑
логическая инструкция по селек‑
ции газо‑ и ароматобразующих 
микроорганизмов с использова‑
нием молекулярно‑ генетических 
методов ТИ BY 100098867.604–
2023 используется в научно‑ 
исследовательски х работа х 
по функционированию и под‑
держанию  Республиканской кол‑
лекции промышленных штам‑
мов заквасочных культур и их 
бактериофагов для выделения, 
идентификации и селекции газо‑ 
и ароматобразующих микроорга‑
низмов, обладающих производ‑
ственно ценными свой ствами.

В результате решения ком‑
плекса фундаментальных и при‑
кладных задач разработана 
и освоена в промышленном про‑
изводстве технология изготовле‑
ния сухого биоконсерванта для 
силосования растительного сырья 
на основе гетероферментативных 
молочнокислых бактерий. Источ‑
никами выделения молочнокис‑
лых палочек, перспективных для 
использования в составе био‑
консерванта, послужили 97 при‑
родных образцов из различных 
регионов Республики Беларусь, 
из которых получена 71 нако‑
пительная культура и выделены 
534 изолята бактерий. В резуль‑
тате исследований продуктив‑
ных свой ств культур отобраны 
5 гетероферментативных лакто‑
бацилл с высокой активностью 
кислотообразования, осмотоле‑
рантных, обладающих антагони‑
стической активностью по отно‑
шению к дрожжам и кишечной 
палочке. Культуры паспортизи‑

рованы и переданы в Республи‑
канскую коллекцию промышлен‑
ных штаммов заквасочных куль‑
тур и их бактериофагов. В ходе 
исследований по созданию техно‑
логии биологического консерванта 
«Биоплант‑ форте» сконструиро‑
ваны 12 бактериальных консорци‑
умов из гомо‑ и гетерофермента‑
тивных молочнокислых бактерий, 
в лабораторных условиях исследо‑
ваны и оценены опытные партии 
силосованных кормов. Получен‑
ные результаты явились основой 
для определения видового состава 
бактерий, перспективных для соз‑
дания биоконсерванта [18]. Разра‑
ботаны ТНПА и технологическая 
документация по изготовлению 
и применению биоконсерванта 
«Биоплант‑ форте», технологиче‑
ский регламент по заготовке сило‑
сованных кормов с его использо‑
ванием. Освоен промышленный 
выпуск этой биотехнологической 
продукции.

В  на с т оя ще е  вр е м я  с ов ‑
местно с Институтом медико‑ 
биологических проблем РАН реа‑
лизуется российско‑ белорусский 
проект «Проксибиотик». В его 
рамках, в том числе при проведе‑
нии биотехнологических экспе‑
риментов на борту российского 
сегмента Международной косми‑
ческой станции, использованы 
16 штаммов микроорганизмов‑ 
пробиотиков, выделенных и изу‑
ченных в Республике Беларусь, 
показавших эффективность при 
коррекции микробоценоза ЖКТ 
в составе кисломолочных про‑
дуктов. Основная цель прове‑
денных и планируемых науч‑
ных работ –  создание комплекс‑
ного кисломолочного продукта 
для поддержания микробиоты 
человека в условиях космиче‑
ского полета. Вместе с тем подо‑
бранные комбинации культур 
перспективны для использова‑
ния при создании продуктов для  
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под де рж а н и я м и к р обио т ы 
не только в условиях космиче‑
ского полета, но и в повседнев‑
ной жизни человека.

Исследования в области про‑
мышленной биотехнологии явля‑
ются приоритетными в Респу‑
блике Беларусь, поддерживаются 
государством через реализацию 
государственных программ науч‑
ных и прикладных исследований, 
что позволяет проводить полный 
комплекс исследований: от выде‑
ления новых культур до создания 
технологий производства и при‑
менения заквасок в промышлен‑
ности. Отечественная пищевая 
биотехнология на современном 
этапе своего развития решает 
новые задачи перерабатываю‑
щей отрасли –  расширяет арсе‑
нал методов и способов увели‑
чения ассортиментных групп 
заквасок и полезной ферменти‑
рованной продукции, обеспе‑
чивает уровень ее безопасно‑
сти и возможность пролонги‑
рования сроков годности. Оте‑
чественные закваски по своим 
качественным характеристикам 
идут на равных с известнейшими 
мировыми брендами, обеспе‑
чивая снижение критического 
импорта. Республиканская кол‑
лекция промышленных штаммов 
заквасочных культур и их бакте‑
риофагов постоянно пополняется 
новыми высокопродуктивными 
штаммами молочнокислых, про‑
пионовокислых и бифидобакте‑
рий, активно ведутся научные 
работы, направленные на обе‑
спечение конкурентоспособно‑
сти отечественной биотехноло‑
гической продукции.
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Хорошее здоровье выгодно экономически,  
равно как и правильное питание, его сохраняющее  
и предупреждающее от заболеваний. Это 
важнейший фактор, определяющий физиоло-
гический статус человека, его гармоничное  
физическое и умственное развитие, адекватную 
адаптацию к непрерывно меняющейся природной 
и социальной среде. Важная роль при этом отво-
дится созданию функциональных и специализи-
рованных продуктов [1, 2].

Продукция  
функционального  
и специализированного 
назначения:
обзор инноваций
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