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Сыроделие появилось не менее 8 тысяч лет назад. Однако, несмотря на столь большую исто-

рию и технический прогресс, этот процесс продолжает оставаться одним из наиболее сложных 

разделов современного пищевого производства [2, с. 804]. Основополагающей операцией в произ-

водстве сычужных сыров является энзиматическое свертывание молока, в результате которого 

образуется сгусток, содержащий большую часть казеинов и жиров молока. Ключевым моментом 

производства любых сортов сыра является именно выбор молокосвертывающего фермента. Для 

свертывания молока в сыроделии используют сычужный фермент, однако в последнее время 

крупномасштабное производство ферментов животного происхождения сталкивается с большими 

трудностями из-за ограничения сырьевой базы [6, с. 330]. Замена дорогостоящего сычужного фер-

мента протеазами другого происхождения представляется экономически выгодной и перспектив-

ной задачей сыроделия. Исследования, связанные с получением заменителей сычужного фермен-

та, являются актуальной проблемой современной биотехнологии. 

Одной из перспективных групп получения такого рода ферментов являются базидиальные гри-

бы [3, с. 394]. Показано, что активные продуценты молокосвертывающих протеиназ имеются у 

некоторых дереворазрушающих грибов, в том числе и у P. ostreatus [6, с. 346]. Это съедобный 

гриб с хорошими пищевыми качествами, легко воспроизводимый источник биологически актив-

ных субстанций. P. ostreatus растет в глубинной культуре, при этом и мицелий, и культуральная 

жидкость могут являться относительно дешевым и удобным источником ферментных препаратов 

[1, с. 159].  

Цель работы: исследовать культуральную жидкость и экстракта мицелия P. ostreatusна нали-

чие способности формировать сырный сгусток. 

Материалы и методы. Использованы культуральная жидкость и экстракт мицелия P. ostreatus, 

полученные при выращивании дикого штамм P. ostreatus. в глубинной культуре. Инокулюм вво-

дили в виде фрагментов ковра мицелия площадью 1 см
2
в картофельно-сахарозную среду. Культи-

вировали в течение 2х недель при температуре 27
о
С в автоклавируемом ферментере LiFlus GX при 

скорости перемешивания 70 об/мин.  Использовали пастеризованное нормализованное молоко 

двух видов: массовая доля жира 1,5 % и 3,8 %. Для определения молокосвертывающей активности 

P. ostreatus 100 мл молока гомогенизировали с 50 мл 0,02 М CaCl2, выдерживали при температуре 

37 
о
С, доводили рН до 6,1. В стандартные пробирки с 10 мл молока добавили 2 мл культуральной 

жидкости или экстракта мицелия, перемешивали и ставили на водяную баню при температуре 37 
о
С. Отмечали по секундомеру время внесения культуральной жидкости или экстракта мицелия и 

время начала свертывания молока, которое определяли по возникновению молочных сгустков на 

стенках пробирок. Активность фермента определяли в секундах [5, с. 296]. 

Сычужно-бродильную пробу проводили согласно ГОСТ 92225 [4, с. 16]. Метод основан на спо-

собности молока свертываться под действием сычужного фермента. По характеру образовавшего-

ся сгустка оценивают качество молока или фермента на пригодность для производства сыра. В 

чисто вымытые широкие пробирки, хорошо просушенные и ополоснутые три раза молоком, из 

которого отбирали пробу, наливали 30     молока. Затем внесли в каждую пробирку по 1     
культуральной жидкости или экстракта мицелия P. ostreatus, хорошо перемешали и поставили на 

12 ч в термостат при температуре 38°С, после чего достали из термостата и провели визуальную 

оценку. По результатам визуальной оценки ферментативную субстанцию относили к одному из 

трех классов, указанных в таблице 1.  
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Таблица 1 – Классы молока по сычужной свертываемости 

 

Класс Оценка субстанции Характеристика сгустка 

I Хорошее Сгусток с гладкой поверхностью, упругий на 

ощупь, без глазков на продольном разрезе, плавает 

в прозрачной сыворотке, которая не тянется и не 

горькая на вкус 

II Удовлетворительное Сгусток мягкий на ощупь, разорван, но не вспучен 

III Плохое Сгусток с многочисленными глазками, губчатый, 

мягкий на ощупь, вспучен, всплыл кверху или вме-

сто сгустка образуется хлопьевидная масса 

 

Результаты и их обсуждение. При определении молокосвертывающей активности P. ostreatus 

получены результаты, представленные в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Молокосвертывающая активность культуральной жидкости или экстракта мицелия 

 

 
№ 

пробы 
Контроль1 Вариант 1 Контроль 2 Вариант 2 

Культуральная 

жидкость 

1 - 1 - 1 

2 - 1 - 1 

3 - 1 - 1 

Экстракт  

мицелия 

1 - - - - 

2 - - - - 

3 - - - - 

 

В контрольных образцах (без добавления культуральной жидкости и экстракта мицелия) обра-

зование сгустка не наблюдалось. Добавление культуральной жидкости в молоко приводило к об-

разованию молочных сгустков, формированеи которых  происходило в момент внесения. Экстракт 

мицелия в наших экспериментах не вызывал свертывания молока. Эксперименты, выполненные 

трижды в трех повторах, показали одинаковые результаты. Массовая доля жира не оказала влия-

ния на молокосвертывающую активность исследуемых субстанций.  

По результатам сычужно-бродильной пробы оказалось, что в контрольных образцах (без до-

бавления культуральной жидкости и экстракта мицелия) вместо сгустка образуется хлопьевидная 

масса. Это соответствует требованиям ГОСТ 92225 и свидетельствует, что молоко может быть 

пригодно для получения сыра. Добавление экстракта мицелия не оказало влияния на изменение 

показателя сычужно-бродильной пробы – хлопьевидная масса была практически идентичной кон-

тролю. При использовании культуральной жидкости образовывался сгусток с гладкой поверхно-

стью, упругий на ощупь, плавал в прозрачной сыворотке, которая не тянулась и не имела горько-

ватого привкуса. Сгусток, полученный при добавлении культуральной жидкости, имел сырный  

характерный вид, приятный молочно-сывороточный аромат, на продольном разрезе не имел глаз-

ков. Таким образом, применение культуральная жидкость P. ostreatus позволило получить каче-

ственный сырный сгусток. Дальнейшая работа в данном направлении представляет огромный ин-

терес с точки зрения удешевления процесса сырообразования с одной стороны, и получения новых 

молочных продуктов с другой..  

Таким образом, полученные данные свидетельствуют о том, что среди вешенка обыкновенная 

является активным продуцентом молокосвертывающих ферментов, способных составить конку-

ренцию  дефицитным сычужным ферментам животного происхождения в сыроварении.  
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Эфирномасличная флора насчитывает около 3000 видов растений, большая часть которых при-

ходится на сухие субтропики. Промышленное значение имеют 150‒200 эфирных масел, использу-

емых в косметике, парфюмерии, пищевой и фармацевтической промышленности [2]. 

Многообразие сырьевых источников лекарственного растительного сырья и разнообразие эко-

логических условий в местах их заготовок требуют точной идентификации качественного и коли-

чественного состава эфирного масла для стандартизации фармакопейного сырья. В фармакопеи 

Беларуси [1], как и во многих других странах, существуют различные методики, основанные на 

использовании воздушно-сухого растительного сырья. Это во многом связано с тем, что высуши-

вание сырья является простейшим способом консервации. Известно, что при хранении эфиромас-

личного сырья наблюдается уменьшение выхода эфирного масла и изменение его компонентного 

состава [3], так как после срезки растений и их хранении часть эфирных масел улетучивается. 

Целью данной работы являлось изучение выхода эфирного масла в разные фазы вегетационно-

го периодаи сравнение количества выхода эфирного масла из растений одного рода, но разных 

видов произрастающих на одной территории. Объектами исследования были полынь горькая 

(Artemisia absinthium) и полынь обыкновенная (A.vulgaris). 

Объектами исследования были растения A. Absinthium и A. Vulgaris, собранные в естественных 

местах обитания – луговом фитоценозе в окрестностях деревни Дрозды Мозырского района Го-

мельской области. Для получения эфирного масла использовали верхнюю часть растения, предва-

рительно высушенного в затемненном и хорошо проветриваемом помещении. Сбор полыни осу-

ществлялся в промежуток времени с 10 до 11 часов утра. Во время сбора образцов в фазу бутони-

зации до начала цветения погода утром была пасмурная, температура воздуха колебалась в преде-

лах 20 ‒21С, влажность воздуха 55‒60 г/м³, скорость ветра 3‒5м/с (юго-западный). Во время сбо-

ра образцов в фазу бутонизации во время цветения погода утром была ясная, температура воздуха 

колебалась в пределах 26‒27С, влажность воздуха 57‒62 г/м³, скорость ветра 1‒3 м/с (южный). 

Для выделения эфирных масел использовали метод гидродистилляции. Определение содержа-

ния эфирных масел (в объемно-весовых процентах) в растительных образцах проводили при по-

мощи экспресс-метода: 

1. Навеску измельченного сырья помещали в широкогорлую круглодонную, химическую 

колбу объемом 1 л. 

2. Приливали к навеске около 300 мл дистиллированной воды. 

3. Собирали аппарат Клевенджера в составе: колба объемом 1 л с навеской и 300 мл дистил-

лированной воды, холодильник типа ХПТ-1300-14/23, приемник-ловушка с градуированной труб-

кой, соединенные при помощи конических взаимозаменяемых шлифов. 

4. Колбу с содержимым нагревали до кипения на электрической плитке и кипятили в течении 

1,5 часов. 

5. После окончания перегонки, через 5 минут замеряли объем эфирного масла в градуиро-

ванной части приемника. 

6.  Подсчет выделенного эфирного масла проводили в соответствии с ГОСТ 24027.2-80. 

Полученные образцы эфирного масла отличались количеством и внешними характеристиками. 
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