
Н А Ц И О Н А Л Ь Н А Я    А К А Д Е М И Я    Н А У К    Б Е Л А Р У С И
Научно-производственное республиканское дочернее унитарное предприятие
«Институт мясо-молочной промышленности» Республиканского унитарного предприятия
«Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию»

З А К В А С К И С У Х И Е  
Д Л Я  М О Л О Ч Н О Й  П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т И



РУП «Институт мясо-молочной промышленности» – ведущая отраслевая научно-
исследовательская организация, осуществляющая научное сопровождение мясной и
молочной отрасли Республики Беларусь. Деятельность Института направлена на решение
актуальных вопросов развития предприятий мясной и молочной промышленности:
выполняются фундаментальные и прикладные исследования в области переработки мясного и
молочного сырья, совершенствуются технологические процессы производства,
разрабатываются и создаются технологии производства новых видов продуктов, ведётся
постоянная работа над нормативной базой, внедряются импортозамещающие и
ресурсосберегающие технологии.

РУП «Институт мясо-молочной промышленности» является единственным в Республике
Беларусь предприятием, осуществляющим выпуск бактериальных заквасок для
молочной промышленности.

В настоящее время осуществляется выпуск более 50 видов замороженных и сухих заквасок,
используемых при производстве различных видов ферментированных молочных продуктов:
творога, сметаны, мягких и полутвердых сыров, кисломолочных продуктов, в том числе
функциональной направленности.
Для обеспечения производства бактериальных заквасок на базе Института создана
Республиканская коллекция промышленных штаммов заквасочных культур и их
бактериофагов РУП «Институт мясо-молочной промышленности», объявленная
Национальным достоянием (Постановление Совета Министров Республики Беларусь от
19.12.2016 №1043). В рамках функционирования Коллекции осуществляется выделение,
идентификация и поддержание отечественных промышленных штаммов молочнокислых,
пропионовокислых и бифидобактерий, в том числе пробиотических. Уникальные свойства
коллекционных культур положены в основу промышленного производства отечественных
сухих и замороженных бактериальных заквасок, а также являются базой для разработки и
производства новых видов заквасок.
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О  П Р Е Д П Р И Я Т И И
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Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis,

Leuconostoc mesenteroides ssp.*,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

С Ы Р – 1  П Р  
С Ы Р – 1  П Р  

“ К л а с с и к а ”  
С Ы Р – 1  П Р  

“ А л ь ф а ”

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*
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Рекомендуются для приготовления закваски беспересадочным способом 
для производства сыров. Также подходят для изготовления кисломолочных продуктов, 

формируют гармоничный вкус и аромат.
Образуют молочную кислоту, углекислый газ и ароматические вещества.

*Видовой состав конкретной партии 
закваски указывается в маркировке.

Форма выпуска: пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
8 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

Фагоустойчивы и имеют  фагоальтернативные ротации.

Д Л Я  П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Й  
З А К В А С К И



С Ы Р – 2  П Р
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Д Л Я  П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Й  
З А К В А С К И

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. diacetylactis,

Leuconostoc mesenteroides ssp.,

Lactobacillus plantarum,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

Используется для приготовления производственной закваски для изготовления сыров путем 
прямого внесения в подготовленное молоко.

*Видовой состав конкретной партии 
закваски указывается в маркировке.

Форма выпуска: пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
8 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

Оказывает антагонистическое действие на бактерии группы кишечной палочки 
и маслянокислые бактерии.



Л б П
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Lactobacillus plantarum

Л б К

Lactobacillus casei

Форма выпуска: пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
24 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

Обладает антагонистической 
активностью к маслянокислым 
бактериям, E.coli, дрожжам. Обладает антагонистической 

активностью к маслянокислым 
бактериям, E.coli.

И С П О Л Ь З У Ю Т С Я  
С О В М Е С Т Н О  
С  О С Н О В Н О Й  
З А К В А С К О Й

Способствует ускорению сроков 
созревания сыра, устранению горечи, 

усилению сырного вкуса.

И С П О Л Ь З У Ю Т С Я  
С О В М Е С Т Н О  

С  О С Н О В Н О Й  
З А К В А С К О Й

Д О Б А В О Ч Н Ы Е  К У Л Ь Т У Р Ы
Д Л Я  С Ы Р О В
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Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
12 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

Д Л Я  Т В О Р О Г А  
И  М Я Г К И Х  С Ы Р О В

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis subsp.

diacetylactis

Т В – М
О п т и м а

Т В – М
А л ь ф а
Т В – М

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis subsp.

diacetylactis,

Leuconostoc mesenteroides ssp.

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*

При ферментации молока формируют плотный сгусток 
однородной колющейся консистенции 

с выраженным синерезисом.

Получаемый творог 
рассыпчатый, имеет нежную 

слегка мажущуюся 
консистенцию, выраженный 

кисломолочный вкус и 
свойственный традиционному 

продукту аромат.

Рекомендуется для зерненого 
творога, мягких сыров, 

творога, изготовленного 
кислотным, кислотно-сычужным 

способом, в т.ч. методами 
сепарирования, 

ультрафильтрации.

За счет газообразующих 
свойств микроорганизмов при 
обработке молочного сгустка 
происходит его минимальное 

осаждение на дно ванны.

Рекомендуется для мягких 
сыров, творога, 

изготовленного кислотным, 
кислотно-сычужным способом, 
в т.ч. методами сепарирования, 

ультрафильтрации.

*Видовой состав конкретной партии закваски указывается в маркировке.
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Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis,

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Т В – М Т
Т В – М Т
М а к с и

А л ь ф а
Т В – М Т

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis,

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Streptococcus salivarius subsp.

thermophilus

При ферментации молока формируют плотный сгусток 
однородной колющейся консистенции 

с выраженным синерезисом.

При повышении температуры 
сквашивания происходит 

ускорение процесса 
изготовления продукта. 

Рекомендуется для 
производства мягких сыров и 

творога ускоренным 
способом.

Рекомендуется для зерненого 
творога, мягких сыров, 
простокваши, творога, 

изготовленного кислотным, 
кислотно-сычужным способом, 

в т.ч. ускоренным, методами 
сепарирования, 

ультрафильтрации и др.

Рекомендуется для творога, 
изготовленного кислотным, 

кислотно-сычужным способом, 
в т.ч. ускоренным, методами 

сепарирования, 
ультрафильтрации, пищевых 
продуктов, изготовленных по 

технологии творога.

Изготавливаемый творог 
имеет выраженный 

кисломолочный вкус и аромат.

Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
12 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

*Видовой состав конкретной партии закваски указывается в маркировке.

И С П О Л Ь З У Ю Т С Я  
С О В М Е С Т Н О  

С  О С Н О В Н О Й  
З А К В А С К О Й

Д Л Я  Т В О Р О Г А  
И  М Я Г К И Х  С Ы Р О В



Т в ,  Т н / в
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Д Л Я  Ф Е Р М Е Н Т И Р О В А Н Н Ы Х
М О Л О Ч Н Ы Х  П Р О Д У К Т О В

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Л б А в

Lactobacillus acidophilus

Рекомендуется для производства 
ряженки (Тв), простокваши (Тн/в) и 
других кисломолочных продуктов.

Обладает антагонистической 
активностью к возбудителям 

кишечных инфекций и гнилостным 
бактериям. Рекомендуется для 
производства ацидофилина, 

ацидофильного молока, бифитата и 
других кисломолочных напитков.

Обеспечивает получение продукта 
плотной вязкой консистенции с чистым 

кисломолочным вкусом.

Обеспечивает получение продукта 
плотной невязкой (Тн/в) или вязкой (Тв) 

консистенции с мягким вкусом.

Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
8 месяцев при температуре  не выше -5 °C.
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Т Л б Б в

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Консорциум специально подобранных культур термофильного стрептококка 
и болгарской палочки.

Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
8 месяцев при температуре  не выше -5 °C.

Способствует получению продукта плотной вязкой консистенции и гармоничного 
вкуса. Рекомендуется для изготовления йогурта, ряженки, и других кисломолочных 

напитков, в том числе для детского питания.

Д Л Я  Ф Е Р М Е Н Т И Р О В А Н Н Ы Х
М О Л О Ч Н Ы Х  П Р О Д У К Т О В
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Д Л Я  Ф Е Р М Е Н Т И Р О В А Н Н Ы Х
М О Л О Ч Н Ы Х  П Р О Д У К Т О В

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus casei/paracasei

“ О п т и м а  
П р о т е к т 1 “

“ О п т и м а  
П р о т е к т 3 “

“ О п т и м а  
П р о т е к т 2 “

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus casei/paracasei,

Lactobacillus rhamnosus

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus rhamnosus

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus rhamnosus,

Propionibacterium ssp.

“ О п т и м а  
П р о т е к т 4 “

“ О п т и м а  
П р о т е к т 5 “

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus casei/paracasei,

Lactobacillus rhamnosus, 
Propionibacterium ssp.

Для ингибирования развития нежелательных микроорганизмов 
(БГКП, дрожжей, плесеней, маслянокислых бактерий и др.) 
при изготовлении ферментированных молочных продуктов 

(кисломолочных продуктов, сыров и др.) и другой пищевой продукции.

Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
24 месяцев при температуре  не выше -4 °C.
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Д Л Я  С М Е Т А Н Ы

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis

С М - М В
А л ь ф а  

С М - М Т в
С М - М Т в

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris*,

Lactococcus lactis 
subsp. diacetylactis,

Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus

Способствуют формированию однородной вязкой 
консистенции сметаны.

Рекомендуется использовать 
для производства, 

как высокожирной сметаны, 
так и сметаны с массовой 

долей жира 18-20%. 
Может использоваться 

при производстве 
кисломолочных напитков.

При повышении температуры 
сквашивания позволяет 

ускорить процесс изготовления 
продукта. Рекомендуется 

использовать для производства 
сметаны с массовой долей 

жира 14-20%, может 
использоваться и для 

высокожирной сметаны 
и кисломолочных напитков. 

При повышении температуры 
сквашивания позволяет 

ускорить процесс изготовления. 
Рекомендуется использовать 

для производства 
кисломолочных продуктов 

(сметаны, ацидофилина 
и др.), имеющих сгусток вязкой 

консистенции, для 
изготовления заквасок.

Форма выпуска: 
пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
12 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

*Видовой состав конкретной партии закваски указывается в маркировке.

Придает выраженный вкус 
и плотную консистенцию.

Д Л Я  С М Е Т А Н Ы



“ П р о б и л а к т - 2 “

Р У П  « И Н С Т И Т У Т  М Я С О - М О Л О Ч Н О Й  П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т И »     W W W . I N S T M M P . B Y

Ф У Н К Ц И О Н А Л Ь Н О Й
Н А П Р А В Л Е Н Н О С Т И  

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus,

Lactobacillus acidophilus,

Bifidobacterium ssp.

“ П р о б и л а к т - 6 “

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus,

Lactobacillus helveticus, Bifidobacterium ssp.,

Lactobacillus casei

Предназначены для изготовления кисломолочных продуктов, биопродуктов, 
обогащения сухих молочных продуктов, в т.ч. для детского питания, 

беременных и кормящих женщин.

Обладают комплексом медико-биологических характеристик, необходимых 
для культур пробиотиков.

Форма выпуска: пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
24 месяцев при температуре  не выше -5 °C.



Б - 1

Р У П  « И Н С Т И Т У Т  М Я С О - М О Л О Ч Н О Й  П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т И »     W W W . I N S T M M P . B Y

Bifidobacterium longum

Л б Р

Lactobacillus rhamnosus

Обладает комплексом медико-биологических характеристик, необходимых для культур-
пробиотиков. Благотворно влияет на микрофлору ЖКТ человека. 

Форма выпуска: пакеты из комбинированного 
материала ПЭ /AL /ПЭТФ.

Срок годности и температура хранения: 
Б-1: 24 месяцев при температуре  не выше -5 °C.
ЛбР: 24 месяцев при температуре  не выше -4 °C.

Рекомендуется для производства 
биопродуктов и продуктов 

функциональной направленности.

Рекомендуется для производства 
био- и обогащенных продуктов, 

а также для обогащения 
ферментированных и 
неферментированных 
пищевых продуктов.

Обладает антагонистической 
активностью к маслянокислым 

бактериям, E.coli и др. 

Ф У Н К Ц И О Н А Л Ь Н О Й
Н А П Р А В Л Е Н Н О С Т И  



ПРИЕМНАЯ

+375 17 373 38 52

info@instmmp.by

instmmp.by@yandex.by

ОТДЕЛ МАРКЕТИНГА

+375 17 231 88 83

meat_dairy_sbyt@mail.ru

+375 17 397 65 62

КАТАЛОГИ РАЗРАБОТОК



+375 17 373 38 52

info@instmmp.by

instmmp.by@yandex.by

РУП «Институт мясо-молочной промышленности»

www.instmmp.by

meat_dairy_institut
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