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В обеспечении национальной безопасности РФ одним из ключевых факторов является продовольственная безопасность, 
важным индикатором которой является уровень самообеспечения основными продуктами питания. Ситуация с основным 
сырьем для выработки сыров в нашей стране имеет положительную динамику. По официальным данным СМИ Минсельхоза 
производство сырого молока растет, уровень самообеспечения постепенно увеличивается. Однако узким местом может оказаться 
уровень самообеспечения страны молокосвертывающими ферментами, без которых производство сычужных сыров попросту 
невозможно. Доля импортных молокосвертывающих ферментных препаратов на российском рынке составляет 84,3 %. Кроме 
того, в настоящее время в отечественной сыродельной отрасли, как и в мире, доминируют рекомбинантные молокосвертывающие 
ферменты, при этом рекомбинантных химозинов и коагулянтов молока микробного происхождения отечественного 
производства не существует. Давно назрела необходимость поддержки отечественного производства молокосвертывающих 
ферментов, в особенности современных рекомбинантных препаратов. Сейчас этот вопрос стоит как никогда остро.
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Согласно государственной Доктрине продоволь-
ственной безопасности, принятой указом Президента 
от 21.01.2020 г. № 20, продовольственная безопасность 
является одним из ключевых факторов в обеспечении 
национальной безопасности Российской Федерации. 
Важным индикатором продовольственной безопас-
ности является уровень самообеспечения основными 
продуктами питания, рассчитываемый как отношение 
объема отечественного производства продовольствия 
к объему его внутреннего потребления. Согласно Док-
трине, для молока и молокопродуктов пороговое 
значение уровня самообеспечения – не менее 90 %, 
для сычужных сыров значение не определено [1]. Как 
сказал на XIV съезде Национального союза производи-
телей молока «Союзмолоко» министр сельского хозяй-
ства Д. Патрушев, пока этот показатель не достигнут 
и на сегодняшний день составляет 84 %, недостаток 
помогает закрывать Беларусь [2]. Росстат предостав-
ляет более оптимистичные данные – самообеспечен-
ность страны молоком составляет более 85 % [3].

По официальным данным [3], ситуация с основным 
сырьем для выработки сыров в Российской Феде-
рации имеет положительную динамику (см. табл.). 
Как информирует через СМИ Минсельхоз, по ито-
гам 2023 года производство молока в РФ достигло 
33,5 млн т [4]. Производство сырого молока растет, 
уровень самообеспечения постепенно увеличивается. 

Однако узким местом может оказаться уровень 
самообеспечения страны молокосвертываю-
щими ферментами (МФ), без которых производ-
ство сычужных сыров попросту невозможно. 

Потребность отечественного сыроделия в молоко-
свертывающих ферментах приблизительно можно 
рассчитать на основе данных государственной стати-
стики по производству сыров всех видов [3, 5]. В Рос-
сии сыр производится в большом количестве и эта 
величина имеет тенденцию к росту: в 2020 году выпу-
щено 572 тысячи тонн сыров, в 2021 г. – 648 тыс. т, 
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Таблица 
Динамика производства сырого молока в РФ

Показатель 2015 г. 2018 г. 2019 г. 2020 г. 2021 г. 2022 г.

Производство сырого молока в хозяйствах всех категорий, млн. т.: 30,4 30,6 31,4 32,2 32,3 33,0

Уровень самообеспечения сырым молоком, %: 79,9 83,9 83,9 84,0 84,3 85,7
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в 2022 г. – 682 тыс. т. Как минимум 90 % производи-
мых сыров являются сычужными, т.е., для их выра-
ботки необходимы МФ. Поэтому дальнейшие рас-
четы выполнены для цифры 614 тыс. тонн сыра 
в год (682 000 × 0,9 ≈614 000). Поскольку выход сыра 
составляет около 10 %, то для производства 614 тыс. т 
сыра необходимо около 6,14 млн т молока. С учетом 
того, что для коагуляции 100 кг молока средний рас-
ход сухого МФ с активностью 150 000 УЕ/г составляет 
1,7 граммов, для свертывания 6,14 млн т молока необ-
ходимо приблизительно 104 тонны МФ. На январь 
2023 г. средняя цена отечественного высококаче-
ственного МФ составляет 6,5–7,5 тыс. руб за кг. Таким 
образом, потенциальная емкость отечественного 
рынка молокосвертывающих ферментов для сыро-
делия составляет около 730 млн руб./год (или, по кур-
су на январь 2024 г., около 8 млн долларов). При этом 
информационно-аналитическая компания «Влад-
ВнешСервис» [6] выявила, что только по итогам 
января-июня 2022 г. объем внешнеторговых поста-
вок в Россию ферментных препаратов для сыроде-
лия (тематическая выборка по позиции ТН ВЭД 3507) 
составил 5 млн. долларов. Хотя анализ объёмов вво-
за в нашу страну ферментов по позиции ТН ВЭД 3507 
не вполне корректно ассоциировать только с сыро-
делием, цифра тем не менее колоссальная. Соглас-
но опубликованным данным [6], в 2022 г. поставки 
в Россию ферментов для сыроделия осуществля-
лись из 14 стран мира. Лидирующую позицию зани-
мает Дания, её доля в импорте России составила 
50 %, на втором месте неожиданно Польша – 16 %, 
на третьем Нидерланды – 10 %. Закупками ферментов 
для сыроделия занимались предприятия из 12 регио-
нов России. Москва лидирует по закупкам, туда 
импортировали 91 % от общего объема поставок.

По экспертной оценке академика РАН, руководите-
ля Центра научно-прикладных исследований в обла-
сти сыроделия и маслоделия ВНИИМС Ю. Свири-
денко, представленной на научно-практической 
конференции в 2018 г., доля импортных молоко-
свертывающих ферментных препаратов на россий-
ском рынке составляет 84,3 % [7]. Более актуаль-
ных данных в свободном доступе найти не удалось.

Почему вообще возникла проблема с дефици-
том сычужного фермента? Развитие производства 
сыров в XX веке происходило столь высокими тем-
пами, что столкнулось с проблемой недостатка клю-
чевого технологического ингредиента – традици-
онного телячьего сычужного фермента (химозина). 
В мире стали активно искать замену натурально-

му сычужному ферменту. Вначале в качестве таких 
заменителей применялись пепсины, затем к кон-
цу 60-х годов XX века появились коагулянты микро-
биального происхождения, и наконец, в 1990 году 
на мировой рынок вышел рекомбинантный химозин. 
В период 1999–2008 гг. доля рекомбинантного химо-
зина на рынке выросла с 26 до 50 %. В настоящее вре-
мя по различным оценкам около 80 % сыров в мире 
производятся с использованием рекомбинантно-
го химозина. Впрочем, эта цифра отличается от стра-
ны к стране, в зависимости от культуры и традиций 
сыроделия. Так, во Франции доля рекомбинантно-
го химозина по состоянию на 2012 г. составляла все-
го 14 %, в то время как в США и Великобритании доля 
рекомбинантного химозина уже достигла 90 % [8–14]. 
В настоящее время в отечественной сыродельной 
отрасли, как и в мире, доминируют рекомбинант-
ные МФ, при этом отечественного производства 
рекомбинантных химозинов и коагулянтов моло-
ка микробного происхождения не существует [1, 15]. 

Основные российские лидеры отрасли молоко-
свертывающих ферментов животного проис-
хождения кратко охарактеризованы далее.

Московский завод эндокринных фермен-
тов – ООО «ЗЭФ» [16], изначально созданный на базе 
опытно-экспериментального производства «Рос-
сийской академии сельскохозяйственных наук», 
в настоящее время производит сычужный фермент; 
сычужно-говяжьи препараты на основе сычужно-
го фермента и говяжьих пепсинов; пепсин говяжий; 

Источник изображения: unsplash.com
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сычужно-говяже-куриный фермент. Согласно финан-
совой отчетности, публикуемой Федеральной нало-
говой службой, выручка ООО «ЗЭФ» за 2022 г. 
составила 93,1 млн руб., прибыль – 1,1 млн руб.

Ивановский завод по производству натуральных 
молокосвертывающих ферментов – ООО «Арбина» [17] 
производит сычужный фермент; сычужно-говяжий 
препарат на основе сычужного фермента и говяжье-
го пепсина; пепсин говяжий. За 2022 г. выручка ком-
пании составила 20,9 млн руб., прибыль 1,2 млн руб.

Ростовский производитель – ООО «Шако» [18] 
из всего ассортимента молокосвертываю-
щих ферментов занимается только пепсина-
ми (пепсин свиной, пепсин говяжий, пепсин 
куриный). За 2022 год прибыль компании состав-
ляет – 4 млн руб., выручка 84,5 млн руб.

Московский завод сычужного фермента – ОАО «МЗСФ» 
[19] производит сычужный фермент из высушен-
ных сычугов ягнят и телят; сычужно-говяжьи пре-
параты на основе сычужного фермента и говяжь-
их пепсинов; комплексные препараты, получаемые 
путем смешивания куриного пепсина и/или сычуж-
ного фермента, и/или говяжьих пепсинов; пеп-
син говяжий; пепсин куриный. В период с 2014 
по 2017 г., доля продукции предприятия на отече-
ственном рынке сократилась более чем в 2 раза: 
с 25 до 11 тонн, мощность предприятия загруже-
на на 40 % [1]. Хотя за 2022 г. прибыль компании 
составила 2,8 млн руб. при выручке 23,7 млн руб. 
Всоответствии с данными ЕГРЮЛ, теперь основ-
ной вид деятельности компании АО «Московский 
завод сычужного фермента» указан  как «Арен-
да и управление собственным или арендованным 
нежилым недвижимым имуществом». Вероятно, 
отечественное производство натурального сычуж-
ного фермента не выдержало конкуренции с совре-
менными рекомбинантными молокосвертываю-
щими препаратами зарубежных производителей. 

Остро стоит вопрос и с обеспечением сырьем 
для производства традиционных сычужных фер-
ментов для сыроделия – на данный момент все 
высушенные или замороженные сычуги телят-, коз-
лят- и ягнят-молокопоек являются импортируемы-
ми и зарубежных стран (Польша, Австралия, Новая 
Зеландия, Беларусь и др.) [1]. Зависимость от зару-
бежных ресурсов, создает серьезную угрозу уров-
ню самообеспеченности натуральными сычужными 
сырами высокого качества (полутвердые, твердые, 

сверхтвердые сыры). С пепсином (куриным, говяжь-
им) такой проблемы нет, однако они и для выпу-
ска высококачественных сыров мало пригодны 
и в промышленном сыроделии не используются.

Стоит отметить, что используемые в отечественном 
сыроделии рекомбинантные МФ и микробные коа-
гулянты молока являются только импортными [1]. 

По данным аналитиков [7], основной объем импорта 
молокосвертывающих ферментных препаратов при-
ходился на датскую компанию «Christian Hansen», вто-
рое и третье места занимают компании из Нидерлан-
дов – «DSM Food Specialties» и «CSK food enrichment», 
на четвертом месте находится японская «Meito 
Sangyo Co». Также стоит отметить такие компании 
как «Clerici-Sacco Group» (Италия), «Danisco» (Дания, 
Франция), «Mayasan Food Industries» (Турция).

При выборе разновидности МФ стоит принимать 
во внимание и требования действующих регла-
ментов. Согласно ТР ТС 033/2013 (раздел XII, п. 89), 
ТР ТС 029/2012 (Приложение 26) и ТР ТС 022/2011 
(п. 4.11, пп. 2), маркировка сыров в расшифровке 
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состава продукта должна включать наименова-
ние используемого фермента (например, «молоко-
свертывающий ферментный препарат микробно-
го происхождения»), а в случае рекомбинантных 
МФ – отдельной строкой информацию «Продукт 
содержит компоненты, полученные с использо-
ванием генно-модифицированных микроорганиз-
мов», что может вызвать непредсказуемую реакцию 
у малоинформированных в этой сфере потребите-
лей. Негативная реакция в этом отношении являет-
ся необоснованной, поскольку препараты рекомби-

нантного химозина претерпевают высокую степень 
очистки от примесей, элементов посткультураль-
ной среды. Широкое применение рекомбинантно-
го химозина возможно благодаря его технологиче-
ским характеристикам, позволяющим использовать 
фермент для выработки сыров разных групп.

Давно назрела необходимость поддержки оте-
чественного производства МФ, в особенности 
современных рекомбинантных препаратов. Сей-
час этот вопрос стоит как никогда остро. 
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