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В
настоящее время постоянным

спросом у потребителей пользу�

ются сыры с относительно недол�

гим сроком созревания, формуемые на�

сыпью, с повышенным уровнем молочно�

кислого брожения типа “Российского”,

“Звенигородского” и “Витязя”. Компания

DALTON BIOTECNOLOGIE s.r. l. (Италия),

имеющая более чем 30�летний опыт ра�

боты на молочном рынке и являющаяся

одним из лидеров по производству за�

квасочных культур прямого внесения, и

ее украинский деловой партнер — ЗАО

“Ковчег и Ко” предлагают производите�

лям перспективные решения вопросов

производства на основе применения со�

временных технических и биотехнологи�

ческих решений.

Компанией DALTON были созданы

стартовые заквасочные культуры, кото�

рые разработаны с учетом специфики

сыров с относительно недолгим сроком

созревания. В специальной комбинации

они позволяют получать всегда стабиль�

ное и соответствующие стандарту качес�

тво готового продукта, не изменяющееся

в процессе хранения.

Новинки стартовых культур представ�

лены несколькими образцами комбини�

рованных мезо�термофильных заквасок

под общим названием GLHF, имеющих в

своем составе Streptococcus salivarius ssp

thermophilus и мезофильные гетерофер�

ментативные лактококки Lactococcus lac�

tis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cre�

moris, Lactococcus lactis ssp biovar diaceti�

lactis в различных количественных соот�

ношениях. Данные заквасочные культуры

уже с успехом применяются украинскими

сыроделами при производстве сыров ти�

па “Российского” и “Витязя”.

Для традиционного вида сыра “Звени�

городского” разработана заквасочная

культура GLA, состоящая из Lactococcus

lactis ssp lactis, Lactococcus lactis и

Lactobacillus acidophilus, гарантирующая

интенсификацию процесса созревания и

стабильный вкус готового продукта при

его хранении и реализации.

Специалисты компаний DALTON

BIOTECNOLOGIE и ЗАО “Ковчег и Ко”

всегда рады сотрудничеству с молокопе�

рерабатывающими предприятиями Украи�

ны и готовы передать накопленный опыт и

знания, а также образцы культур для испы�

таний.
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молочные продукты

особенности технологии производства
традиционных видов сыров с повышенным
уровнем молочнокислого процесса для
украинского сыродельного рынка

Компания “Ковчег и Ко”:

Среди основных направлений отечественного рынка сыроделия сегодня можно обозначить

продолжающуюся реструктуризацию собственности, техническую модернизацию производства,

внедрение новых технологий, выпуск инновационных продуктов. Большинство лидеров

украинской сыродельной индустрии намерены в будущем наращивать объемы производства

сыров и расширять их ассортиментные ряды, не забывая при этом и о традиционных сортах,

составляющих на данный момент основу производства любого сыродельного завода.


