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Аннотация. В статье представлен краткий обзор биохимически значи-
мых свойств культур Streptococcus thermophilus. Важна главная роль данной 
культуры в заквасочной композиции при производстве разнообразных по ас-
сортименту кисломолочных продуктов. Отмечено, что технологически ста-
бильные штаммы Streptococcus thermophilus в сочетании с другими молочно-
кислыми бактериями зарекомендовали себя с наилучшей стороны с точки зре-
ния восстановления микробиоценоза и проявления пробиотического эффекта. 
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Abstract. The article provides a brief overview of the biochemically significant 

properties of Streptococcus thermophilus cultures. The main role of this culture in 
the starter composition in the production of a variety of fermented milk products is 
important. It was noted that technologically stable strains of Streptococcus ther-
mophilus in combination with other lactic acid bacteria proved to be the best in terms 
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Streptococcus thermophilus считается одним из пробиотических штаммов 

бактерий, которые содержатся в молоке, сыре, йогурте и полезны для здоровья 

человека. Благодаря своему пробиотическому и биотехнологическому потен-

циалу S. thermophilus очень полезны в заквасочной композиции и являются 

бактериальной основой и (или) закваской разнообразных продуктов питания. 

Streptococcus thermophilus – это грамположительные бактерии, принадле-

жащие к типу Firmicutes, семейству Стрептококки и отряду Lactobacillales. 

Streptococcus thermophilus имеет сферическую или яйцевидную форму 

диаметром 0,7–0,9 мкм, встречается парами и цепочками, некоторые из кото-

рых могут быть очень длинными. Оптимальная температура роста бактерии 

составляет 40–45 оС, минимальная – 20–25 оС, максимальная – 47–50 оС. Она 

не гидролизует аргинин, ферментирует ограниченное количество сахаров, 

включая лактозу, фруктозу, сахарозу и глюкозу, не ферментирует галактозу во 

время метаболизма лактозы. Характеризуется относительной чувствительно-

стью к антибиотикам, дезинфицирующим средствам и низкой протеолитиче-

ской активностью [1]. 

Streptococcus thermophilus тесно связан с Lactococcus lactis, но еще более 

близок с другими видами стрептококков, включая несколько патогенов. 

Streptococcus thermophilus хорошо приспособлен к росту на лактозе, главном 

источнике углерода в молоке, и быстро превращает его в лактат во время ро-

ста. Подавляющее большинство штаммов Streptococcus thermophilus метабо-

лизирует только глюкозную составляющую лактозы, тогда как галактоза вы-

водится в среду. Молоко бедно свободными аминокислотами и короткими 
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пептидами, поэтому оно способствует оптимальному росту Str. thermophilus. 

Str. thermophilus, как и другие молочнокислые бактерии, продуцируют 

молочную кислоту, но также могут синтезировать экзополисахариды, которые 

обычно придают кисломолочным продуктам желаемую «тягучую» или вязкую 

текстуру [1, 2]. 

Streptococcus thermophilus используется в качестве закваски при произ-

водстве широкого ассортимента сыров и йогуртов. Streptococcus thermophilus 

и Lactobacillus bulgaricus при совместном культивировании часто использу-

ются для молочнокислого брожения йогуртов [3]. 

Следует отметить, что бактерии вида Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus являются основополагающей частью заквасок, где требуется не 

только вязкий сгусток, как при производстве йогуртов и сметаны, но и невяз-

кий сгусток, как для изготовления разнообразных сыров и кисломолочных 

напитков [4, 5]. 

Необходимо отметить, что в заквасочном консорциуме возможно прояв-

ление взаимного антагонизма между штаммами термофильного стрептококка. 

Характер взаимного антагонизма проявляется различными способами: не про-

исходит формирования сгустков с хорошими органолептическими характери-

стиками или наблюдается замедление роста микроорганизмов в промышлен-

ной питательной среде. Имеются данные, свидетельствующие о возможности 

использования в составе совместного бактериального консорциума для изго-

товления сыров лактококков и термофильного стрептококка при ферментации 

молочного сырья [5]. Это подтверждает теорию применения в заквасочном 

консорциуме одного штамма Streptococcus thermophilus совместно с другими 

видами молочнокислых бактерий для производства кисломолочных продук-

тов, в том числе сыров. 

Помимо важного технологического значения в осуществлении процесса 

ферментации при производстве как традиционных молочных продуктов, так и 
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их растительных аналогов, в последнее время Streptococcus thermophilus при-

влекает внимание ряда ученых как полезная бактерия, продукты жизнедея-

тельности которой оказывают позитивное воздействие на организм человека 

благодаря биосинтезу ряда соединений, обогащение которыми продуктов пи-

тания позволяет отнести их к функциональным, так как способствует укрепле-

нию здоровья человека. К полезным для здоровья человека продуктам биосин-

теза Streptococcus thermophilus относятся жирные кислоты с короткой цепью; 

конъюгированная линолевая кислота; экзополисахариды; γ-аминомасляная 

кислота и другие соединения (рис. 1) [1, 6]. 
 

 
Рисунок 1 – Полезные для здоровья 

продукты биосинтеза Streptococcus thermophilus [6] 
 

Благодаря своему пробиотическому потенциалу S. thermophilus может 

быть очень полезен при замене химических консервантов [7]. Кроме того, он 

устойчив к биологическим барьерам, таким как желудочный сок и соли желч-

ных кислот [8]. 
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Исследователи и производители продуктов питания все больше ориенти-

руются на использование бактерий в качестве средства санитарной профилак-

тики вместо физических методов (высокое давление, ионизирующие лучи, вы-

сокотемпературная обработка, длительная пастеризация, замораживание, 

охлаждение и т. д.) и химических веществ (нитриты, сульфиты) [9]. На самом 

деле, S. thermophilus продуцирует бактериоцины – гетерогенную группу пеп-

тидов с широким спектром действия против бактерий, и, таким образом, он 

может быть использован в качестве средства широкого спектра действия про-

тив ряда патогенных бактерий: Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitis, 

Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Yersinia pseudotuberculosis и Clostrid-

ium tyrobutyricum [10]. 

Таким образом, S. thermophilus, являются природными и считаются важ-

ными микроорганизмами, используемыми в различных областях здравоохра-

нения и при промышленном ферментировании пищевых продуктов [11]. Их 

метаболиты, как правило, безопасны [12] и используются в качестве пробио-

тиков, а также пищевых консервантов [13–15]. 

Фактически, микробиологические лаборатории тестируют S. thermophilus 

при ферментации пищевых продуктов из-за их потенциальной способности 

производить широкий спектр метаболитов, которые отвечают за улучшение 

органолептических свойств, качество пищевых продуктов и здоровье. Кроме 

того, S. thermophilus могут использоваться в качестве защитных средств бла-

годаря их способности синтезировать антимикробные метаболиты [16]. Также 

некоторые штаммы S. thermophilus привлекают к себе большое внимание бла-

годаря их полезным для здоровья пробиотическим свойствам [17]. 
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