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Национальные молочные продукты занимают осо-
бое место в мировой культуре питания. На протяже-
нии веков различные народы создавали собствен-
ные способы переработки молока, позволяющие 
сохранять ценный продукт. Сегодня интерес к таким 
продуктам выходит далеко за рамки культурного 
наследия: они становятся объектом пристального 
внимания ученых, технологов и производителей.

Россия обладает богатым разнообразием традицион-
ных молочных продуктов. Особое место в российской 
молочной культуре занимает ряженка. Благодаря дли-
тельной тепловой обработке сырья продукт приобре-
тает характерные кремовый оттенок, нежный вкус 
и аромат, оставаясь одним из наиболее узнаваемых 
кисломолочных продуктов в стране. Также одним  
из наиболее известных национальных продуктов 
является кефир, история которого связана с народами 
Северного Кавказа. Благодаря уникальному симбиозу 
молочнокислых бактерий и дрожжей кефир остается 
одним из самых востребованных ферментированных 
молочных продуктов не только в нашей стране,  
но и за ее пределами. Айран, распространенный среди 
народов Кавказа и южных регионов России, ценится 
за освежающие свойства и особенности технологии 
приготовления, основанной на молочнокислом броже-
нии. Катык, традиционный для многих тюркских наро-
дов, отличается более плотной консистенцией  
и насыщенным вкусом благодаря использованию 
предварительно уваренного молока. Курут – продукт 
длительного хранения, изготавливаемый путем обез-
воживания кисломолочной массы, – исторически 
играл важную роль в рационе кочевых народов,  
обеспечивая сохранность питательных веществ  
во время длительных переходов. Среди традиционных 
молочных продуктов также можно отметить кумыс, 
получаемый путем брожения кобыльего молока  
и занимающий особое место в культуре народов степ-

ных регионов. Интерес представляет и мацони, рас-
пространенный на Кавказе кисломолочный продукт 
с характерной плотной консистенцией и мягким вку-
сом. В различных регионах России сохраняются и соб-
ственные разновидности традиционных сыров, рецеп-
туры которых формировались под влиянием местных 
природных условий и особенностей молочного сырья.

Каждый из этих продуктов представляет собой  
не только часть гастрономического наследия,  
но и результат многовекового практического опыта 
переработки молока. Именно поэтому традицион-
ные рецептуры сегодня – объект научного интереса, 
позволяющий изучать особенности ферментации, 
свойства микроорганизмов и возможности создания 
новых видов молочной продукции. Развитие мето-
дов микробиологического, генетического и биохи-
мического анализа позволяет по-новому взглянуть 
на давно известные продукты. Многие традицион-
ные продукты представляют собой сложные при-
родные экосистемы, свойства которых до сих пор 
полностью не раскрыты. Ученые выделяют новые 
штаммы лактобацилл и дрожжей, которые впо-
следствии депонируются в национальных коллек-
циях промышленных микроорганизмов и исполь-
зуются для создания заквасок прямого внесения. 

Так, исследования кефирных грибков показали, что 
они представляют собой многокомпонентное сим-
биотическое сообщество молочнокислых бактерий, 
уксуснокислых бактерий и дрожжей, взаимодействие 
которых определяет процесс ферментации  
и формирование уникальных свойств готового про-
дукта [1]. Детальный метагеномный анализ кефирных 
зерен из разных географических регионов выявил 
стабильное ядро микробиома, включающее виды 
Lactobacillus kefiranofaciens и Kluyveromyces marxianus, 
однако соотношение минорных компонентов суще-
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ственно варьирует в зависимости от происхожде-
ния закваски, что напрямую коррелирует с органо-
лептическими характеристиками продукта [2].

Особый интерес для науки представляют молочнокис-
лые бактерии. Именно их метаболическая активность 
обеспечивает образование органических кислот, экзо-
полисахаридов, биологически активных пептидов  
и других соединений, влияющих как на технологиче-
ские свойства продукта, так и на его пищевую цен-
ность. В последние годы ферментированные молочные 
продукты все чаще рассматриваются как функцио-
нальные пищевые продукты благодаря способности 
содержащихся в них микроорганизмов и продуктов 
их жизнедеятельности участвовать в формировании 
благоприятной микробиоты кишечника и повышении 
биодоступности отдельных нутриентов [3].  В частно-
сти, экзополисахариды, продуцируемые молочнокис-
лыми бактериями, проявляют пребиотические, имму-
номодулирующие и противоопухолевые свойства [4].

Пристальное внимание исследователей уделяется био-
активным пептидам, образующимся в процессе фер-
ментации молока. Эти короткие цепочки аминокислот 
высвобождаются из молочных белков под действием 
протеолитических ферментов микроорганизмов  
и обладают широким спектром биологической актив-
ности. Современные исследования показывают, что 
многие молочные пептиды способны ингибировать 
ангиотензин-превращающий фермент (АПФ), участвую-
щий в регуляции артериального давления, благодаря 
чему ферментированные молочные продукты рассма-
триваются как перспективный источник соединений  
с потенциальным антигипертензивным действием [5].  
Не менее важным направлением является изучение 
антиоксидантной активности ферментированных про-
дуктов. Установлено, что в процессе ферментации 
образуются биоактивные пептиды и другие соеди-
нения, способные связывать свободные радикалы и 
повышать антиоксидантный потенциал продукции [6].

Изучение национальных молочных продуктов 
открывает возможности и для совершенствова-
ния производственных технологий. Анализ тради-
ционных методов ферментации помогает созда-
вать новые закваски, разрабатывать продукты с 
улучшенными органолептическими характеристи-
ками, повышенной пищевой ценностью и стабиль-
ным качеством. Таким образом, многовековой 
опыт народов становится основой для современ-
ных инноваций в молочной промышленности. 

Не менее важен и растущий потребительский инте-
рес. В последние годы покупатели все чаще обращают 
внимание на натуральность состава, происхож- 
дение продукта и особенности его производства. 
Этот тренд, получивший название «чистая этикетка», 
заставляет производителей отказываться от слож-
ных пищевых добавок в пользу традиционных заква-
сок и длительной ферментации, которая сама по 
себе является природным способом стабилиза-
ции вкуса и текстуры. Ферментированные молоч-
ные продукты воспринимаются как часть здорового 
рациона и одновременно как возможность познако-
миться с гастрономическими традициями различ-
ных регионов. Для производителей это открывает 
новые перспективы развития ассортимента и про-
движения продукции, основанной на националь-
ных рецептурах, – предприятия осваивают нишу 
локальных крафтовых сыров, айрана и катыка, про-
даваемых в формате «от фермы до прилавка». 

Национальные молочные продукты демонстри-
руют, что традиции и инновации не противо-
стоят друг другу, а успешно дополняют друг друга. 
Сохраняя накопленный поколениями опыт, отрасль 
получает возможность находить новые возмож-
ности развития. Именно поэтому изучение тради-
ционных молочных продуктов остается одним из 
перспективных направлений как для науки, так 
и для молочной промышленности в целом. 
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