
Развитие технологий ферментированных молочных про-
дуктов, в частности сыроделия, носит непрерывный характер. 
Известно, что именно с используемыми заквасочными штаммы 
связывают большинство полезных изменений, происходящих 
с молоком при выработке кисломолочных продуктов и сыров. 
Часто производители используют в качестве заквасочных – 
собственные патентованные культуры, которые необходимо 
защищать не только от несанкционированного использования 
другими производителями, но охранять марку самого продукта 
от подделок-имитаций [1]. Ясно, что такая защита должна быть 
многоуровневой. 

В частности в настоящее время исследования по способам 
защиты своих культур ведутся в Цюрихском университете, Швей-
царском государственном техническом институте ETH, Федераль-
ной исследовательской станция Agroscope [1].

Известно, что даже среди природных культур одного вида 
могут быть уникальные культуры, обладающие более высокими 
качествами, среди которых определяющими их производствен-
ную и пробиотическую ценность могут быть [2-5]:

– антагонистическая активность заквасочных бактерий в 
отношении технической, патогенной и условно-патогенной 
микрофлоры обусловленая их способностью синтезировать 
антибиотические вещества (лактацины, лантабиотики и др.), 
перекись водорода, лизоцим и др. метаболиты;

– высокая кислоообразующая активность в сочетании со стоп-
окислительным эффектом, или способность к ограничительному 
накоплению кислых продуктов ферментации; сообщающих 
готовому продукту излишне кислый вкус;

– способность образовывать ароматические вещества (диа-
цетил, ацетоин и др.);

– иммуномодулирующие свойства с помощью различных 
механизмов;

– способность образовывать супероксмддисмутазу:
– протеолилитические или липолитические свойства штаммов, 
– относительно кислото-, желче- и ферментативно устойчивые 

в требуемом диапазоне значений, характеризующим ЖКТ группы 
лиц, для которых пробиотик предназначен;

– возможность использования штаммов в консорциуме, без 
подавления, как друг друга, так и без угнетения индигенной 
нормобиоты человека;
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– возможность капсулирования или «ква-
зикапсулирования» как методы повышения 
выживаемости в ЖКТ и/или уменьшения воз-
можных антагонистических взаимоотношений 
с индигенной нормобиотой у некоторых лиц;

– колонизационнная резистентность (КР), 
или способность заселять слои, прилежащие к 
клеткам ворсинок в дистальных отделах тонкого 
и толстого кишечника, участвуя в процессах 
пищеварения, детоксикации субстратов, обе-
спечивая питание клеток слизистой оболочки, 
препятствуя её заселению патогенной и услов-
но-патогенной микрофлорой;

Надземные части растений (стебли, листья, 
цветы), особенно прикорневая зона, является 
одним из объектов выделения молочнокислых 
бактерий, бифидобактерий, пропионовокис-
лых культур и др. При отборе образцов для 
выделения, исходит из следующего основного 
положения: эпифитная микрофлора культур-
ных растений, ягод, овощей и фруктов пред-
ставлена бóльшим разнообразием видов и 
большей плотностью популяции (до 106 КОЕ/г), 
чем диких (до 103 КОЕ/г) [3]. Самоквасные мо-
лочные продукты, биотопы животных и че-
ловека – также являются источниками новых 
молочнокислых штаммов.

Гетерогенность культур одного вида по ос-
новным отбираемым признакам позволяет от-
бирать лучшие. Еще более гетерогенны по пере-
численным свойствам культуры, отобранные 
селекцией. Так, например, методами селекции 
(которые не превращают микроорганизмы в 
ГМО, т.к. не используется межвидовой перенос 
генов) получали увеличение протеолитической 
активности в 2,5-4,6 раза, повышение кисло-

тообразования в 3-4 раза, увеличение образования 
ароматических веществ – до 5 раз [3]. 

К методам исследования безопасности пробиоти-
ческих штаммов относят также изученный профиль 
внехромосомных элементов (плазмид, транспозонов, 
бактериофагов и др.). При наличии внехромосомных 
элементов должна быть охарактеризована и доказана 
их неспособность к генному трансферу и др. [5].

В последнее время для более четкой дифференциров-
ки микроорганизмов на уровне рода и вида (подвида), 
когда биохимические и основанные на молекулярно-
биологических подходы ПЦР-диагностики недостаточ-
ны, предлагают использовать, наряду с определением 
последовательностей нуклеотидов (секвенировани-
ем), многокоординатную таксономию. Более тонким 
методом оценки генетического сходства организмов 
является метод молекулярной гибридизации нуклеи-
новых кислот, с помощью которого определяют число 
и степень сходства гомологичных участков в геномах 
сравниваемых видов [7]. 

Фагочипирование предложено нами, как дополни-
тельный, сравнительно простой, уровень защиты фер-
ментированного продукта от подделки.

Основные положения, характеризующие актуаль-
ность, цели, задачи, условия и методы исследований 
– при использовании такого способа:

– многие виды сыров (кроме свежих) к концу своего 
созревания не содержат в своём составе исходные за-
квасочные микроорганизмы, поэтому биохимические 
и молекулярно-биологические методы выявления (ис-
пользовалась ли патентованная закваска) – невозможны;

– то же относится к термизованным продуктам, которые 
предпочтительны, если пробиотический эффект связан с 
метаболитами культур, выделяющихся, преимуществен-
но в результате лизиса клеток при термизации (эндо- 
метаболиты),

– в перечисленных выше случаях целью является на-
хождение в продукте таких биомаркеров, которые бы 
служили подтверждением оригинальности продукта, 
в частности использования патентованной закваски;

– бактериофаг остаётся жизнеспособным, как показа-
ли наши исследования, при (73+1) 0С в течение 20-30 с, 
так и при (65+1) 0С в течение (30+1) мин и всегда мо-
жет быть выделен из сыров, независимо от срока его 
созревания (рис. 1);

– для работы с бактериофагом, как вирусом, абсо-
лютно безопасным для человека, и представляющим 
собой природный механизм обмена удачными «эволю-
ционными находками» [1], не требуется аккредитация 
работающим с ним лаборатории, на том уровне, как для 
работы с патогенными микроорганизмами; 
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– индикации бактериофага к эксклюзивным заквасочным 
штаммам в кисломолочном продукте или сыре, чашечным ме-
тодом (рис. 1а) является довольно простой и точной; и может 
быть дополнена, в случае необходимости, классификационными 
характеристиками выделенных вирионов (рис. 1б, 1в);

– не имея лицензированных культур (из сыра с длительным 
сроком созревания их не выделить), бактериофаг к этим куль-
турам поддельному производителю не размножить с целью 
имитации оригинального продукта;

– развитие относительно недорогих методов ПЦР-диагностики, 
предполагающих амфликацию генетического материала, пред-
располагает к последующей унификации этого метода (фагочи-
пирования) для выявления в торговой сети продуктов-фальси-
фикатов, в том числе для продуктов не содержащих заквасочные 
культуры, но содержащих гомологичный к ним бактериофаг.

Таким образом, фагочипирование может иметь место при раз-
работке способов защиты патентованных заквасочных культур.
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а) индикация чашечным методом

б) бактерифаг В1 типа

в) бактериофаг В2 типа

Рисунок 1. Бактериофаги 
заквасочных микроорганизмов
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