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Закваска в сироробстві — це спеціальні види бактерій або група видів одного або більше 

родів бактерій, які розвиваючись в молоці та далі у продукті сприяють утворенню зрілого сиру. До 
1880 року більшість сироробів покладалися на природнє сквашування молока (скисання) для 
утворення кислоти, однак деякі виробники використовували кислу сироватку. Далі з розвитком 
науки почали удосконалюватись і технології, зокрема при виробництві сирів почали 
використовувати заквашувальні культури. 

Закваска використовується перш за все для перетворення лактози у молочну кислоту, яка 
знижує рН системи та створює умови які необхідні для проходження багатьох реакцій, які мають 
місце у сироробстві. Також важливу роль відіграють ферменти які виділяють живі або загиблі 
бактерії, які в свою чергу обумовлюють смак та аромат продукту.  

Бактерії які входять до складу заквасок виконують три важливі функції: 
— гліколіз – перетворення лактози в молочну кислоту; утворення кислоти хімічним шляхом в 

сучасних умовах не може належним чином замінити активність заквасок; 
— протеоліз – розщеплення білкових ланцюгів на більш прості речовини, такі як пептони, 

пептиди та амінокислоти; 
— ліполіз – перетворення жирних кислот молочного жиру в кетокислоти, кетони та складні 

ефіри, деякі з котрих обумовлюють смак та аромат. 
Закваска яка вноситься до сирної ванни може складатися з одного окремого штаму бактерій 

або з декількох штамів та видів бактерій. Вибір культури залежить від виду сиру та в деякій мірі від 
місцевих традицій. Наприклад, для виробництва сиру чеддер виробники Нової Зеландії 
використовують точний набір одноштамових культур, а сиророби США використовують культури, 
які містять суміш різних бактерій. Вибір штамів бактерій також залежить від їх здатності 
витримувати температури другого нагрівання. [1] 

Усі закваски які сьогодні використовуються в сироробстві умовно можна розділити на 
виробничу закваску та культури прямого внесення (сухі та заморожені).  

Як показав досвід розвитку сироробства, за останні десять років в країнах з розвиненою 
молочною галуззю широке розповсюдження, у виробництві майже всіх видів сирів, здобули саме 
закваски прямого внесення. Про це дуже ярко свідчить досвід наших сусідів – Польші, де відбулися 
дуже значні зміни, які дозволили підняти якість сичужних сирів на європейський рівень. В Україні ці 
культури з кожним роком набувають все більшого значення. [2] 

Культури прямого внесення мають низку переваг над виробничою закваскою, а саме: 
— простота та зручність у використанні; 
— стабільність співвідношення між штамами та властивість закваски; 
— виключення можливості внесення сторонньої мікрофлори з закваскою; 
— відсутність забруднення фагами; 
— гарантія якості та кількості активних клітин; 
— відповідність світовим стандартам; 
— можливість роботи з сировиною з заниженими якісними характеристиками; 
— можливість розширення асортименту; 
— заощадження на заквасочному відділенні; 
— стала тривалість процесу; 
— підвищується вихід сиру на 1-1,5 %; 
— менші коливання рН та вологи у готовому продукті; 



— можливість отримати додатковий прибуток без додаткових вкладень [3, 5, 2]. 
Еволюція заквасок не стоїть на місці. Сьогодні на ринку культур ми маємо 

висококонцентровані культури прямого внесення які дають змогу отримати зрілий сир з вираженим 
смаком та ароматом у стислі терміни (14 днів). Асортимент цих культур також дозволяє виробити 
лінійку сирів з різними властивостями. Сьогодні на стадії тестування з’явились сучасні 
багатоштамові висококонцентровані культури прямого внесення з додатковою стійкістю до 
бактеріофагу які зменшують можливість випуску браку [4]. 
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