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Danisco

CHOOZIT MА 11, 14, 
16, 19 гомо * * * мезофильная закваска для сыров без глазков (Чеддер, Стилтон, Джек, 

Канталь, Фета и пр.)

CHOOZIT MM 100, 101 гетеро * ** * * * мезофильная арома-культура со средним газообразованием. Идеальна для 
сыров с открытой текстурой (Фета, Гауда, Камамбер, Пон-Левек, Колби и пр.)

CHOOZIT BT 01, 02 гетеро * ** * * * мезофильная арома-культура для производства сметаны, творога, мягких 
сыров

CHOOZIT PROBAT 
222, 322 гетеро * ** * * * * мезофильные культуры для производства творога, а также континентальных 

полумягких сыров (напр., Хаварти, Тильзитер)

ФГУП 
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БК-Углич-7 гомо * * * мезофильная закваска для сыров без глазков (Чеддер, Стилтон, Джек, 
Канталь, Фета и пр.)

БК-Углич-4 гетеро * ** * * * * мезофильная арома-закваска с высоким газообразованием для сыров с 
глазками

БК-Углич-6 гетеро * ** * * * * мезофильная арома-закваска с высоким газообразованием для сыров с 
глазками

БК-Углич-МСТ гетеро ** * * * * рекомендуется применять в любое время года для производства мягких и 
полумягких сыров с глазками или творога

БК-Углич-7К гетеро * ** * * * * мезофильная арома-культура со средним газообразованием. Способствует 
ускорению созревания сыров

БК-Углич-C гетеро * ** * * * мезофильная арома-закваска со средним газообразованием, подходит для 
мягких сыров и творога

Углич-Биоантибут гетеро * ** * * * *

специальная мезофильная арома-закваска с защитными бактериями L. 
plantarum (защита от горького вкуса, раннего вспучивания, неприятного 
запаха). Обладает антагонистическим действием на маслянокислые 
бактерии.

БК-Углич-5А гетеро * ** * * * *

специальная мезофильная арома-закваска с защитными бактериями L. 
plantarum (защита от горького вкуса, раннего вспучивания, неприятного 
запаха). Обладает антагонистическим действием на маслянокислые 
бактерии.

CHR 
Hansen

DVS R гомо * * * производство сыров с закрытой текстурой (Чеддер, Колби), добавляет 
фруктовые нотки во вкусе сыров

Flora Danica гетеро * ** * * * *
самая популярная закваска среди домашних сыроделов: аромаобразующая, 
со средним газообразованием, подходит для производства большого числа 
полутвердых и мягких сыров

CHN-22 гетеро * ** * * * *
для производства континентальных полутвердых сыров: Гауда, Эдам, 
Леердаммер, а также мягких сыров: Камамбер, мягкие голубые сыры. 
Производит меньше газа, чем CHN-11 и Flora Danica

CHN-11/19 гетеро * ** * * * * для производства континентальных полутвердых сыров: Гауда, Эдам, 
Леердаммер

Tecnolatte

Mesofili гомо * * * мезофильная закваска для сыров без глазков (Чеддер, Стилтон, Джек, 
Канталь, Фета и пр.)

Brie гомо * * * мезофильная закваска, специально разработанная для изготовления сыра 
Бри (не включает штаммов плесени)

Caprino stagionato гомо * * * закваска, разработанная для производства сыра Каприно Закаленный

Feta гомо * * * смесь мезофильных культур, специально подобранная для производства 
сыра Фета
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Tecnolatte

Pecorino Stagionato гомо * * * закваска, разработанная для производства сыра Пекорино Закаленный

Robiola гомо * * * закваска, разработанная для производства сыра Робиола

Abiasa

Mesophile Type II гомо * * для сыров Чеддер, Стилтон, Джек, а также Брик, Бри, Камамбер, Фета (в 
сочетании с арома-культурой)

Mesophile Type III гомо * * * для сыров Чеддер, Стилтон, Джек, а также Брик, Бри, Камамбер, Фета (в 
сочетании с арома-культурой)

Mesophile Aroma 
Type B гетеро * ** * * * * придает сыру сливочный вкус. Для мягких и полутвердых сыров с глазками, 

сметаны, масла, козьих сыров

т
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Danisco

CHOOZIT TA 40, 45 гомо ** * * термофильные культуры с высокой степенью вязкости, больше подходит для 
кисломолочных продуктов: йогурт, простокваша, сметана

CHOOZIT TA 50, 52, 
54 гомо * * * невязкие термофильные культуры, для полутвердых и мягких сыров с 

высокой температурой второго нагревания

CHOOZIT TA 60, 62 гомо * * *
быстросквашивающие термофильные культуры для твердых сыров с 
высокой температурой второго нагревания, а также с подплавлением сырной 
массы (например, Эмменталь)

CHOOZIT SU CASU гомо * ** * * *
для сыров с высокой температурой второго нагревания, специальная 
закваска для итальянских твердых сыров. Официально одобрена для 
производства сыра Пекорино Сардо.

CHOOZIT TM 80, 81 гомо * ** * *
невязкие термофильные культуры, для сыров с высокой температурой 
второго нагревания, специально разработана для итальянских вытяжных 
сыров (Моцарелла, Качокавалло, Проволоне, Сулугуни)

ФГУП 
«Экспери
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БК-Углич-ТВ гомо ** * * вязкие термофильные культуры, для производства кисломолочных продуктов

БК-Углич-ТНВ гомо * * * невязкие термофильные культуры, для сыров с высокой температурой 
второго нагревания

БК-Углич-СТБ гомо * ** * * для сыров с высокой температурой второго нагревания: подходит для 
итальянских вытяжных, полутвердых и мягких сыров

CHR 
Hansen DVS ST гомо * * * универсальная закваска для сыров с высокой температурой второго 

нагревания

Abiasa

Termophilic Aroma 
Type B гомо * ** * * для производства сыров с высокой температурой второго нагревания 

итальянского типа (Паста Филата, мягкие и полутвердые)

Termophilic Aroma 
Type С гомо * ** * *

для производства сыров с высокой температурой второго нагревания 
швейцарского типа (Эмменталь, Грюйер, Альпин, Тет-де-Муан) и твердых 
итальянских сыров

Tecnolatte

Caciocavallo гомо * ** * * термофильная закваска, специально разработанная для производства сыров 
Качокавалло, Проволоне

Caciotta гомо * * * термофильные невязкие культуры, специально подобранные для 
изготовления сыра Качотта

Canestrato гомо * ** * * термофильная закваска, разработанная для производства сыра Канестрато

Caprino fresco гомо * * * закваска, разработанная для производства сыра Каприно Фреско (Молодой 
Каприно)

Сrescenza гомо * * * закваска, разработанная для изготовления сыра Крещенца

Emmenthal гомо * * * *
смесь термофильных культур, разработанная для изготовления 
швейцарского сыра Эмменталь. Не забудьте добавить также пропионовые 
бактерии

Fontal гомо * * * * закваска, специально разработанная для производства сыров Фонтина, 
Фонталь
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Tecnolatte

Formaggella гомо * * * термофильная моновидовая закваска, разработанная для производства сыра 
Формаджела

Gorgonzola гомо * ** * * смесь термофильных культур, разработанная для изготовления сыров 
Горгонзола Дольче и Горгонзола Пиканта

Gruviera гомо * ** * *
смесь термофильных культур, разработанная для изготовления 
швейцарского сыра Грюйер. Не забудьте добавить также пропионовые 
бактерии

Grana гомо * ** ? ? закваска, разработанная для производства сыров Пармезан/Грана. 
Производитель не озвучивает точный состав данной закваски

Italico гомо * ** * термофильная моновидовая закваска, разработанная для производства 
сыров Италико и Бэль Паэзе

Latteria гомо * * * * термофильная закваска, разработанная для производства итальянских 
мягких и полутвердых сыров

Mozzarella гомо * * * закваска, специально разработанная для производства сыра Моцарелла

Pasta Filata гомо * * * термофильная закваска, разработанная для производства итальянских 
вытяжных сыров (Паста Филата)

Pecorino Fresco гомо * * * * смесь термофильных культур, разработанная для производства сыра 
Пекорино Фреско

Quartirolo гомо * * * * закваска, специально разработанная для производства сыра Квартироло

Stracchino гомо * ** * закваска, специально разработанная для производства сыров Страккино, 
Страккината, Крещенца

Scamorza гомо * * * моновидовая термофильная закваска для изготовления сыра Скаморца

Taleggio гомо * ** * * закваска, специально разработанная для производства сыра Таледжио

с
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Danisco

CHOOZIT MA 4001, 
4002 гетеро * * ** * * * *

смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска, 
которая подходит для производства очень широкого спектра сыров: Бри, 
Фета, Чеддер, Томм, Джек, Альпин

CHOOZIT RM 32, 34 гетеро * * ** * * * * смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска

CHOOZIT RA 21, 22, 
24, 26 гомо * * * * * Специально разработанная закваска для английских сыров: Чеддер, Стилтон, 

Дерби, Дабл Глостер, Шропшир, Чешир, Кайрфилли

CHOOZIT MT1 (Фета) гомо * ** * * * * Специальная закваска для производства рассольных сыров (Фета, Брынза, 
Халлуми)

CHOOZIT A-B (Фета) гомо * ** * * * * * Специальная закваска для производства рассольных сыров (Фета, Брынза, 
Халлуми)

CHOOZIT ALP гомо * ** * * * * * смешанная закваска для производства полутвердых и твердых сыров 
швейцарского типа c закрытой текстурой (Грюйер, Тет-де-Муан)

CHOOZIT ALP D гетеро * * *** * * * * * * смешанная закваска для производства полутвердых и твердых сыров 
швейцарского типа с открытой текстурой (Эмменталь, Альпин, Раклет)

CHOOZIT KAZU гетеро * ** * * * * специальная фермерская закваска для голландских, альпийских и 
скандинавских сыров, высокое арома- и газообразование

CHOOZIT MY 800 гомо * ** * * * специальная низкотемпературная термофильная закваска для савойских 
сыров: Реблошон, Томм, Сен Нектер

ФГУП 
«Экспери
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БК-Углич-СТ гетеро * * ** * * * *
смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска 
для приготовления твердых, полутвердых, мягких и рассольных сыров с 
открытой текстурой, а также творога
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БК-Углич-7Т гомо * * * * * смешанная мезофильно-термофильная закваска для сыров с закрытой 
текстурой

БК-Углич-4Т гетеро * * ** * * * * * смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска с 
сильным газообразованием

БК-Углич-
Биоантибут-ТП гетеро * * *** * * * * * * смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска. 

Обладает антагонистическим действием на маслянокислые бактерии.

БК-Углич-МСТт гетеро * * ** * * * * смешанная мезофильно-термофильная арома- и газообразующая закваска

CHR 
Hansen

DVS RSF гомо * ** * * * * смешанная закваска для сыров типа Чеддер, с закрытой текстурой, образует 
фруктово-ореховый вкус

DVS RST гомо * * * * * смешанная закваска для сыров типа Чеддер, с закрытой текстурой

з
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БК-Углич-П гетеро * * защита сыра от развития патогенной микрофлоры

Danisco HOLDBAC LC гетеро * * Культуры, подавляющие рост патогенной и прочих видов нежелательной 
микрофлоры (плесени, дрожжи, кишечная палочка и пр.)

CAGLIFIC
IO 

CLERICI 
SPA

КЛЕРИЧИ D1,D2 гетеро * * * защита сыра от развития патогенной микрофлоры

Д
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БК-Углич-Про гетеро ** * для создания больших глазков в сырах швейцарского типа

БК-Углич-К гетеро * * ускоряет созревание сыров до 2 раз

БК-Углич-Б гомо ** * для придания сливочного сырного вкуса, используется в сырах с высокой 
температурой второго нагревания, итальянского типа

БК-Углич-Л гетеро * * для улучшения вкуса, аромата и рисунка сыров

БК-Углич-ТП гомо ** * * дополнительная арома-закваска для сыров с высокой температурой второго 
нагревания итальянского и швейцарского типа

БК-Углич-ЛД гетеро * ** * моновидовой концентрат для придания сливочного сырного вкуса, а также 
образования глазков в сыре

Danisco

CHOOZIT MD 88-89 гетеро * ** * моновидовой концентрат для придания сливочного сырного вкуса, а также 
образования глазков в сыре

CHOOZIT LM 57 гетеро * ** * моновидовой концентрат для улучшения вкуса, аромата и рисунка сыров, 
газообразующая, используется для производства голубых сыров

CHOOZIT MVA гетеро * ** * моновидовой концентрат для улучшения вкуса, аромата и рисунка сыров 
(типа Томм)

CHOOZIT LH 100 гомо *** * * дополнительная арома-закваска для сыров с высокой температурой второго 
нагревания итальянского и швейцарского типа
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Danisco

CHOOZIT Helv A LYO 
2 D гомо ** * дополнительная арома-закваска для сыров с высокой температурой второго 

нагревания итальянского и швейцарского типа

CHOOZIT FLAV 54 гомо *
включает особый штамм l.helveticus, который идеально подходит для 
использования совместно с пропионовыми бактериями и придает сыру 
сладкий, ореховый вкус

CHOOZIT Eyes гетеро ** * для создания больших глазков в сырах швейцарского типа

Abiasa Propionibacteria 
schermanii гетеро ** * для создания больших глазков в сырах швейцарского типа

Tecnolatte

PROPIONICO гетеро ** * для создания больших глазков в сырах швейцарского типа

Lactobacillus 
helveticus гомо ** * дополнительная арома-культура для сыров с высокой температурой второго 

нагревания итальянского и швейцарского типа

Lactobacillus 
Bulgaricus гомо ** * дополнительная арома-культура для сыров с высокой температурой второго 

нагревания, итальянских сыров семейства Паста Филата

* Гомоферментативные молочнокислые культуры -  в процессе молочнокислого брожения в сыре производят, в основном, молочную кислоту. В результате получаем закрытую текстуру сырного теста, без глазков

* Гетероферментативные молочнокислые культуры — в процессе молочнокислого брожения в сыре производят, помимо молочной кислоты, уксусную кислоту, этанол, углекислый газ, что приводит к образованию глазков в сырном тесте.


