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Î ïðåäïðèÿòèè

Â 1986 ãîäó íà áàçå Áåëôèëèàëà ÂÍÈÌÈ áûëî ñîçäàíî 
Ãîñóäàðñòâåííîå ïðåäïðèÿòèå «Áåëîðóññêèé íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêèé è êîíñòðóêòîðñêî-òåõíîëîãè÷åñêèé 
èíñòèòóò ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè»
(ÃÏ «ÁåëÍÈÊÒÈÌÌÏ»), êîòîðîå â 2006 ãîäó âîøëî â 
ñîñòàâ Ðåñïóáëèêàíñêîãî óíèòàðíîãî ïðåäïðèÿòèÿ 
«Íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèé öåíòð Íàöèîíàëüíîé àêàäåìèè 
íàóê Áåëàðóñè ïî ïðîäîâîëüñòâèþ» è áûëî ïåðåèìåíî-
âàíî â Íàó÷íî-ïðîèçâîäñòâåííîå ðåñïóáëèêàíñêîå 
äî÷åðíåå óíèòàðíîå ïðåäïðèÿòèå «Èíñòèòóò ìÿñî-
ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè» (äàëåå – Ïðåäïðèÿòèå).

Â 2021 ãîäó Ïðåäïðèÿòèå âîçãëàâèë êàíäèäàò ýêîíî-
ìè÷åñêèõ íàóê Ãóñàêîâ Ãîðäåé Âëàäèìèðîâè÷.

Äåÿòåëüíîñòü Ïðåäïðèÿòèÿ íàïðàâëåíà íà ñîâåð-
øåíñòâîâàíèå è íàó÷íîå ñîïðîâîæäåíèå ìîëî÷íîé è 
ìÿñíîé îòðàñëè Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü è âêëþ÷àåò ñëåäó-
þùèå îñíîâíûå íàïðàâëåíèÿ:

→�Îáåñïå÷åíèå ôóíêöèîíèðîâàíèÿ è ðàçâèòèÿ Ðåñïóá-
ëèêàíñêîé êîëëåêöèè ïðîìûøëåííûõ øòàììîâ çàêâàñî÷íûõ 
êóëüòóð è èõ áàêòåðèîôàãîâ – íàöèîíàëüíîãî äîñòîÿíèÿ 
Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü (Ïîñòàíîâëåíèå Ñîâåòà Ìèíèñòðîâ îò 
19 äåêàáðÿ 2016 ã. №1043). 

→Ðàçðàáîòêà è ñîâåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëîãèé ïðîèç-
âîäñòâà áàêòåðèàëüíûõ çàêâàñîê äëÿ ìîëî÷íîé ïðîìûø-
ëåííîñòè è áèîêîíñåðâàíòîâ äëÿ ÀÏÊ, ïðîäóêòîâ ôóíêöè-
îíàëüíîãî, ñïåöèàëèçèðîâàííîãî, äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

→ Ïðîèçâîäñòâî ñóõèõ è çàìîðîæåííûõ çàêâàñîê è 
áèîêîíñåðâàíòîâ äëÿ ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñ-
òè è ÀÏÊ.

→Ðàçðàáîòêà íîâûõ âèäîâ ìÿñíûõ è ìîëî÷íûõ ïðîäóê-
òîâ, ðåñóðñî- è ýíåðãîñáåðåãàþùèõ, èííîâàöèîííûõ è 
èìïîðòîçàìåùàþùèõ òåõíîëîãèé ïðîèçâîäñòâà ìîëî÷íîé 
è ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

→ Ðàçðàáîòêà íîâûõ òåõíîëîãèé è ñðåäñòâ ñàíèòàðíîé 
îáðàáîòêè òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è ïðîèçâî-
äñòâåííûõ ïîìåùåíèé.

→ Ðàçðàáîòêà ñîâðåìåííûõ îðãàíèçàöèîííî-
ýêîíîìè÷åñêèõ ïîäõîäîâ è ìåõàíèçìîâ, íàïðàâëåííûõ íà 
ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè è êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè 
ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè.

→ Ïðîâåäåíèå èñïûòàíèé ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè 
ïî ïîêàçàòåëÿì êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè.

→ Ðàçðàáîòêà ãàðìîíèçèðîâàííûõ ñ ìåæäóíàðîäíûìè 
òðåáîâàíèÿìè ÒÍÏÀ, ÒÒÈ, ðåöåïòóð â îáëàñòè ñòàíäàðòè-
çàöèè è íîðìèðîâàíèÿ â ìÿñíîé è ìîëî÷íîé îòðàñëè.

→ Íàó÷íî-òåõíîëîãè÷åñêîå ñîïðîâîæäåíèå ðàçâèòèÿ 
è ìîäåðíèçàöèè ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè, 
îêàçàíèå íàó÷íî-ìåòîäè÷åñêîé è êîíñóëüòàöèîííîé 
ïîìîùè.

→ Îðãàíèçàöèÿ è ïðîâåäåíèå íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèõ 
ìåðîïðèÿòèé, îáó÷àþùèõ êóðñîâ, íàïðàâëåííûõ íà 
ïîâûøåíèå ïðîôåññèîíàëüíûõ íàâûêîâ è çíàíèé 
ðàáîòíèêîâ ïðåäïðèÿòèé. 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности»



Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
ïðîèçâîäñòâåííîé çàêâàñêè

ÑÛÐ–1 ÏÐ “Îïòèìà”
ÑÛÐ–2 ÏÐ

Lactococcus lactis
subsp. lactis, 

Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis, 

Leuconostoñ mesenterodes ssp., 
Lactobacillus plantarum, 

Lactococcus lactis subsp. ñremoris*

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp.

diacetylactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris

Leuconostoc*

Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ ñûðîâ 
ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíèÿ, êèñëîìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ.

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, óãëåêèñëûé ãàç
è àðîìàòè÷åñêèå âåùåñòâà

Îêàçûâàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîå 
äåéñòâèå íà áàêòåðèè ãðóïïû 

êèøå÷íîé ïàëî÷êè è 
ìàñëÿíîêèñëûå áàêòåðèè

*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè 
çàêâàñêè óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå
Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà
Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ
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РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè



ÑÛÐ-7 ÑÛÐ-8 ÑÛÐ-9

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. 

diacetylactis,
Lactococcus lactis subsp. 

cremoris,
Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus*

Îáåñïå÷èâàåò ïîâûøåííûé 
óðîâåíü íàðàñòàíèÿ 
êèñëîòíîñòè â õîäå 

òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà 
ïðîèçâîäñòâà ñûðà

Îáåñïå÷èâàåò 
ïîâûøåííûé óðîâåíü 

íàðàñòàíèÿ êèñëîòíîñòè â õîäå 
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà 

ïðîèçâîäñòâà ñûðà. 

Ñïîñîáñòâóåò 
óñêîðåíèþ ñðîêîâ 

ñîçðåâàíèÿ ñûðà, óñèëèâàåò 
ñûðíûé âêóñ

Îáåñïå÷èâàåò 
ïîâûøåííûé óðîâåíü 

íàðàñòàíèÿ êèñëîòíîñòè 
â õîäå òåõíîëîãè÷åñêîãî 

ïðîöåññà ïðîèçâîäñòâà ñûðà.

Ñïîñîáñòâóåò 
óñêîðåíèþ ñðîêîâ ñîçðåâàíèÿ 
ñûðà, óñèëèâàåò ñûðíûé âêóñ. 

Îêàçûâàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîå 
äåéñòâèå íà áàêòåðèè ãðóïïû 
êèøå÷íîé ïàëî÷êè, äðîææè, 

ïëåñåíè

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. 

diacetylactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris,

Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus,

Lactobacillus delbrueckii sbsp. 
bulgaricus*

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. 

diacetylactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris,

Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus

Lactobacillus rhamnosus*

*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè 
çàêâàñêè óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ:
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ
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Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, óãëåêèñëûé ãàç è àðîìàòè÷åñêèå âåùåñòâà.

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíèÿ. 



*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè çàêâàñêè óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ:
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

“Îïòèìà”
ÑÛÐ-3

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis, 

Leuconostoñ mesenterodes ssp., 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 

Lactobacillus casei
Lactobacillus paracasei, 
Lactobacillus helveticus

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Îêàçûâàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîå äåéñòâèå íà áàêòåðèè ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè, 
íà äðîææè, ïëåñåíè
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Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ

“Îïòèìà”
ÑÛÐ-6

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis, 

Leuconostoñ mesenterodes ssp., 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 

Lactobacillus helveticus, 
Lactobacillus rhamnosus, 

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, óãëåêèñëûé ãàç è àðîìàòè÷åñêèå âåùåñòâà, 
÷òî ñïîñîáñòâóåò ôîðìèðîâàíèþ ðèñóíêà ñûðà è âûðàæåííîìó ñûðíîìó âêóñó

Ïîäõîäèò äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ 
ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíèÿ

Ñïîñîáñòâóåò óñêîðåíèþ ñîçðåâàíèÿ ñûðîâ

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè

РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

www.instmmp.by



*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè 
çàêâàñêè óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ:
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ
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РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ

ÑÛÐ – 6

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis 

subsp. diacetylactis, 
Lactococcus lactis 
subsp. cremoris,

Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus rhamnosus,
Streptococcus salivarius

subsp.thermophilus*

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, 
óãëåêèñëûé ãàç è àðîìàòè÷åñêèå 

âåùåñòâà. 

Ñïîñîáñòâóåò óñêîðåíèþ ñðîêîâ 
ñîçðåâàíèÿ ñûðà , óñèëèâàåò 

ñûðíûé âêóñ.

ÑÛÐ – 11

Lactococcus lactis 
subsp. lactis, 

Lactococcus lactis 
subsp. cremoris,

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus 

Lactobacillus helveticus

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, 
ñïîñîáñòâóåò ôîðìèðîâàíèþ 
âûðàæåííîãî ñûðíîãî âêóñà. 

Îòñóòñòâóåò ãàçîîáðàçîâàíèå

Îêàçûâàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîå äåéñòâèå íà áàêòåðèè ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè, 
íà äðîææè, ïëåñåíè

Ïîäõîäèò äëÿ èçãîòîâëåíèÿ  ñûðîâ 
ñ íèçêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíèÿ.

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè



Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðîâ

7
www.instmmp.by

РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

Òí/â

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus

Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñûðîâ, 
ìÿãêèõ ñûðîâ, çåðíåíîãî òâîðîãà, 

ñûðîâ òèïà «Ñóëóãóíè». Ìîæåò 
èñïîëüçîâàòüñÿ ñîâìåñòíî ñ îñíîâíîé 

çàêâàñêîé äëÿ ïîâûøåíèÿ 
êèñëîòîîáðàçîâàíèÿ ïðè èçãîòîâëåíèè 

ñûðîâ ðîññèéñêîé ãðóïïû

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà
Ñðîê ãîäíîñòè 
è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

ÒËáÁ í/â

Ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü â ñûðîäåëèè 
ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðîâ ñ ÷åääåðèçàöèåé è 

ïëàâëåíèåì ñûðíîé ìàññû

Ñïîñîáñòâóåò îáðàçîâàíèþ ñãóñòêà 
îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè. Îáðàçóåò 

ìîëî÷íóþ êèñëîòó 

Streptococcus  salivarius subsp. 
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus

ÒËáÕ ÒËáÕËáÁ

Streptococcus  salivarius 
subsp. thermophilus, 

Lactobacillus helveticus

Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus, Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus, 
Lactobacillus helveticus

Ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü äëÿ èçãîòîâëåíèÿ  ñûðîâ 
ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíèÿ.

Îáðàçóåò ìîëî÷íóþ êèñëîòó, àðîìàòè÷åñêèå âåùåñòâà 



ËáÊ

Lactobacillus plantarum
Lactobacillus casei

Lactobacillus paracasei*

Îáëàäàþò àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ 
ê ìàñëÿíîêèñëûì áàêòåðèÿì, E.coli, äðîææàì, 

ïëåñåíÿì

Ñïîñîáñòâóåò óñêîðåíèþ ñîçðåâàíèÿ ñûðà, 
óñèëèâàåò ñûðíûé âêóñ, ìàñêèðóåò ãîðå÷ü.

Îáëàäàþò àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ 
ê E.coli è äðîææàì, ïëåñåíÿì

ËáÏ

*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè 
çàêâàñêè óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ
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РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

Äîáàâî÷íûå êóëüòóðû 
äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ñûðà

Èñïîëüçóþòñÿ ñîâìåñòíî 
ñ îñíîâíîé çàêâàñêîé

Lactobacillus hålveticus Lactobacillus rhamnosus

Ñïîñîáñòâóåò îáðàçîâàíèþ 
ñãóñòêà îäíîðîäíîé íåâÿçêîé 

êîíñèñòåíöèè. Îáðàçóåò 
ìîëî÷íóþ êèñëîòó. 

Ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ 
èçãîòîâëåíèÿ êàçåèíà, ñûðîâ, 

äðóãèõ ôåðìåíòèðîâàííûõ 
ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ.

Îêàçûâàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîå 
äåéñòâèå íà áàêòåðèè E.coli, 

äðîææè, ïëåñåíè

Ñïîñîáñòâóåò óñêîðåíèþ ñîçðåâàíèÿ ñûðà, 
óñèëèâàåò ñûðíûé âêóñ.

Ìîæåò èñïîëüçîâàòüñÿ â ñûðîäåëèè.

Îáëàäàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ 
ê ìàñëÿíî-êèñëûì áàêòåðèÿì, 

E.coli è äðîææàì, ïëåñåíÿì.

ËáÕí/â ËáÐ

Lactobacillus delbrueckii 
ssp. lactis

Ïðîäóöèðóåò ìîëî÷íóþ 
êèñëîòó, îáëàäàåò âûñîêîé 

ïðîòåîëèòè÷åñêîé 
àêòèâíîñòüþ, ôîðìèðóåò 

ñûðíûé âêóñ.

Îáëàäàåò àíòàãîíèñòè÷åñêîé 
àêòèâíîñòüþ 

ê E.coli, ìàñëÿíî-êèñëûì 
áàêòåðèÿì

ËáË 



ÒÂ-Ì ÒÂ-ÌÒ

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis,

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus,
Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Ïðè ôåðìåíòàöèè ìîëîêà ôîðìèðóåò 
ïëîòíûé ñãóñòîê îäíîðîäíîé êîëþùåéñÿ 

êîíñèñòåíöèè ñ âûðàæåííûì ñèíåðåçèñîì. 
Ïðè îáðàáîòêå ñãóñòêà çà ñ÷åò ñâîéñòâ 

ìèêðîîðãàíèçìîâ îáåñïå÷èâàåò ïîäíÿòèå 
ñãóñòêà ñ ìèíèìàëüíûì îñàæäåíèåì íà äíî 

âàííû. Ïîëó÷àåìûé òâîðîã ðàññûï÷àòûé, 
èìååò íåæíóþ ñëåãêà ìàæóùóþñÿ 

êîíñèñòåíöèþ, âûðàæåííûé êèñëîìîëî÷íûé 
âêóñ è ñâîéñòâåííûé òðàäèöèîííîìó 

ïðîäóêòó àðîìàò.

Ïðè ôåðìåíòàöèè ìîëîêà ñïîñîáñòâóåò 
îáðàçîâàíèþ ïëîòíîãî ñãóñòêà îäíîðîäíîé 

êîëþùåéñÿ êîíñèñòåíöèè ñãóñòêà ñ 
âûðàæåííûì ñèíåðåçèñîì. Èçãîòàâëèâàåìûé 

òâîðîã èìååò âûðàæåííûé êèñëîìîëî÷íûé 
âêóñ è àðîìàò.  Ïðè ïîâûøåíèè òåìïåðàòóðû 

ñêâàøèâàíèÿ ïðîèñõîäèò óñêîðåíèå 
ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòà. 

Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà òâîðîãà 
óñêîðåííûì  ñïîñîáîì è èçãîòîâëåíèÿ 

ìÿãêèõ ñûðîâ.

*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè çàêâàñêè 
óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

9
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Äëÿ òâîðîãà 
è ìÿãêèõ ñûðîâ

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè
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“Îïòèìà”
ÒÂ-Ì

“Îïòèìà”
ÒÂ-ÌÒ

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis, 

Leuconostoñ mesenterodes ssp., 
Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Äëÿ ìÿãêèõ ñûðîâ, òâîðîãà, 
èçãîòîâëåííîãî êèñëîòíûì, êèñëîòíî-
ñû÷óæíûì ñïîñîáîì, â ò.÷. ìåòîäàìè 

ñåïàðèðîâàíèÿ, óëüòðàôèëüòðàöèè

Äëÿ òâîðîãà, èçãîòîâëåííîãî êèñëîòíûì, 
êèñëîòíî-ñû÷óæíûì ñïîñîáîì, 

â òîì ÷èñëå óñêîðåííûì, ìåòîäàìè 
ñåïàðèðîâàíèÿ è óëüòðàôèëüòðàöèè

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Leuconostoc mesenterodes ssp.,
Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus*

Äëÿ òâîðîãà 
è ìÿãêèõ ñûðîâ

“Àëüôà”
ÒÂ-Ì

“Àëüôà”
ÒÂ-ÌÒ

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà çåðíåíîãî òâîðîãà, 
ìÿãêèõ ñûðîâ, òâîðîãà, èçãîòîâëåííîãî 

êèñëîòíûì, êèñëîòíî-ñû÷óæíûì ñïîñîáîì, 
â ò.÷. ìåòîäàìè ñåïàðèðîâàíèÿ, 

óëüòðàôèëüòðàöèè

Ïðè ïîâûøåíèè òåìïåðàòóðû 
ñêâàøèâàíèÿ ïðîèñõîäèò óñêîðåíèå 

ïðîöåññà èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòà. 

Ðåêîìåíäóåòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà 
çåðíåíîãî òâîðîãà, ìÿãêèõ ñûðîâ, òâîðîãà, 

èçãîòîâëåííîãî êèñëîòíûì, êèñëîòíî-
ñû÷óæíûì ñïîñîáîì, 

â ò.÷. óñêîðåííûì, ìåòîäàìè 
ñåïàðèðîâàíèÿ è óëüòðàôèëüòðàöèè

Lactococcus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. cremoris *

Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, 

Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus*

*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè çàêâàñêè 
óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ:
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè

Ôàãîóñòîé÷èâû è èìåþò ôàãîàëüòåðíàòèâíûå ðîòàöèè
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Äëÿ ôåðìåíòèðîâàííûõ 
ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ

Òâ

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus

Äëÿ êèñëîìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ 
(ðÿæåíêè, ïðîñòîêâàøè, éîãóðòà 
è äð.), èìåþùèõ ñãóñòîê âÿçêîé 

êîíñèñòåíöèè

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà
Ñðîê ãîäíîñòè 
è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

ÒËáÁâ

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus,

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ éîãóðòà.

Ïðè ôåðìåíòàöèè ñûðüÿ 
îáðàçóåò ñãóñòîê âÿçêîé 

êîíñèñòåíöèè

www.instmmp.by
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Ïðîäóöèðóåò ýêçîïîëèñàõàðèäû



*Âèäîâîé ñîñòàâ êîíêðåòíîé ïàðòèè çàêâàñêè 
óêàçûâàåòñÿ â ìàðêèðîâêå

Ôîðìà âûïóñêà:
ïàêåòû èç âëàãîíåïðîíèöàåìîãî ìàòåðèàëà

Ñðîê ãîäíîñòè è òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ: 
12 ìåñÿöåâ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå -40 °Ñ

Øòàììû ìèêðîîðãàíèçìîâ
ðîäà Bifidobacterium*

Á
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Êóëüòóðû äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ 
ôóíêöèîíàëüíîé íàïðàâëåííîñòè

Lactobacillus acidophilus

ËáÀâ ËáÀí/â

Ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ ècïîëüçîâàíèÿ ïðè èçãîòîâëåíèè ôåðìåíòèðîâàííûõ è ïèùåâûõ 
ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå äåòñêîãî ïèòàíèÿ, äëÿ ïèòàíèÿ áåðåìåííûõ è êîðìÿùèõ æåíùèí. 

Èñïîëüçîâàíèå âîçìîæíî òîëüêî ñ îñíîâíîé çàêâàñêîé.

Îáëàäàþò êîìïëåêñîì ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê, 
íåîáõîäèìûõ äëÿ êóëüòóð-ïðîáèîòèêîâ

Lactobacillus acidophilus



Äèðåêòîð

ÃÓÑÀÊÎÂ Ãîðäåé Âëàäèìèðîâè÷,

êàíäèäàò ýêîíîìè÷åñêèõ íàóê

Ïðèåìíàÿ, òåë./ôàêñ

(+375 17) 373-38-52

E-mail: info@instmmp.by, instmmp.by@yandex.by

Çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà

ïî íàó÷íîé ðàáîòå

ÔÓÐÈÊ Íàòàëüÿ Íèêîëàåâíà,

êàíäèäàò òåõíè÷åñêèõ íàóê

òåë. (+375 17) 373-92-06

Республиканское унитарное предприятие 
«Информационно-вычислительный центр 

Министерства финансов Республики Беларусь».
Свидетельство о государственной регистрации издателя, 

изготовителя, распространителя печатных изданий
№2/41 от 29.01.2014.

Ул. Кальварийская, 17, 220004, г. Минск.
Тираж 100 экз. Заказ № 113.

Çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ïî êà÷åñòâó 

è èííîâàöèîííîé ðàáîòå

ØÅÃÈÄÅÂÈ× Åêàòåðèíà Äìèòðèåâíà,

òåë. (+375 17) 301-72-25

Çàâåäóþùèé îòäåëîì ìàðêåòèíãà

ÔÓÐÑ Åëåíà Ôåäîðîâíà,

òåë./ôàêñ  (+375 17) 231-88-83,

òåë. (+375 17) 397-65-62

E-mail:  meat_dairy_sbyt@mail.ru
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