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В статье рассматривается роль микроорганизмов в 

производстве сыров. Описываются основные виды микроорганизмов, 

используемые при производстве сыров, и их влияние на характеристики 

сыра, такие как вкус, аромат, консистенция и текстура. Также 

рассматриваются особенности применения микроорганизмов при 

производстве сыров, такие как контроль технологических параметров 

и использование различных добавок. 

 

Введение 

Производство сыров является одним из древнейших процессов 

пищевой промышленности. В настоящее время существует множество 

различных методов производства сыров, включая традиционные 

методы, которые используют микроорганизмы для образования и 

превращения молочного белка в сыр. В данной статье мы рассмотрим 

роль микроорганизмов при производстве сыров, их виды и особенности 

применения. 

Роль микроорганизмов при производстве сыров 

Микроорганизмы играют ключевую роль при производстве 

сыров. Их основной функцией является превращение лактозы в молоке 

в молочную кислоту, что приводит к изменению pH и образованию 

сгустка. Кроме того, микроорганизмы способствуют развитию аромата 

и вкуса сыра, а также его консистенции и текстуры. 

Виды микроорганизмов, используемых при производстве сыров 
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Существует множество различных микроорганизмов, 

используемых при производстве сыров. В зависимости от типа сыра, 

производитель может использовать разные комбинации 

микроорганизмов. Некоторые из наиболее распространенных 

микроорганизмов, используемых при производстве сыров, включают: 

1. Lactococcus lactis - это грамположительный микроорганизм, 

который используется при производстве большинства мягких и 

полутвердых сыров. Он превращает лактозу в молочную кислоту, что 

приводит к образованию сгустка. 

2. Streptococcus thermophilus - это микроорганизм, который 

используется при производстве традиционных и итальянских сыров, 

таких как пармезан и моцарелла. Он обладает способностью быстро 

превращать лактозу в молочную кислоту и ускоряет процесс 

превращения молочного белка в сыр. 

3. Propionibacterium freudenreichii - это микроорганизм, который 

используется при производстве сыра эмменталь. Он обладает 

способностью превращать молочную кислоту в уксусную кислоту и 

увеличивает образование пузырьков в сгустке, что придает сыру его 

характерную дырчатую структуру. 

4. Penicillium roqueforti - это гриб, который используется при 

производстве сыра рокфор. Он придает сыру его характерный аромат и 

вкус. 

5. Brevibacterium linens - это микроорганизм, который 

используется при производстве сыра мюнстер. Он образует 

специфическую корочку сыра и придает ему свой характерный запах и 

вкус. 

Применение микроорганизмов при производстве сыров требует 

тщательного контроля технологических параметров, таких как 

температура, pH, содержание кислорода и влажность. Неверное 

соотношение этих параметров может привести к нежелательным 

изменениям в качестве сыра, а также к развитию патогенных 

микроорганизмов. 

Помимо этого, при производстве сыров используются и другие 

добавки, которые также могут влиять на качество и свойства сыра. 

Например, при производстве некоторых сыров, таких как чеддер и 

колби, используют краситель аннато, который придает сыру желтый 
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цвет. Также могут добавляться различные пряности и травы для 

придания сыру специфического аромата и вкуса. 

Заключение 

Микроорганизмы играют важную роль при производстве сыров, 

влияя на их вкус, аромат, консистенцию и текстуру. Различные виды 

микроорганизмов применяются в зависимости от типа сыра. Точное 

соотношение микроорганизмов и других добавок, а также тщательный 

контроль технологических параметров, являются важными факторами 

для достижения высокого качества сыра. 
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This article discusses the role of microorganisms in cheese 

production. The main types of microorganisms used in cheese production and 

their impact on the characteristics of cheese such as taste, aroma, 

consistency, and texture are described. The peculiarities of using 

microorganisms in cheese production, such as controlling technological 

parameters and using various additives, are also considered. 

 

  


