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Введение. Сыры – это пищевые продукты, получаемые путём концентрирования и био-

трансформации основных компонентов молока под воздействием энзимов, микроорганизмов и 
физико-химических факторов. Производство сыров включает коагуляцию молока, отделение сыр-
ной массы от сыворотки, формирование, прессование под действием внешних нагрузок или соб-
ственного веса, посолку. Употребление в пищу сыров производится сразу после выработки (в све-
жем виде) или после созревания (выдержки) при определённой температуре и влажности в анаэробных 
или аэробных условиях [2, с. 6]. 

Пищевая ценность сыров обусловлена высоким содержанием белков (22-29 %), жиров (27-
30 %), а также незаменимых аминокислот, летучих жирных кислот, витаминов, ферментов, макро- 
и микроэлементов. Основная часть белков и других азотистых веществ сыра находится в легко-
усвояемой форме [6, с. 62]. 

Рынок сыров в Республике Беларусь постоянно растет и развивается: осваиваются новые 
виды сыров, наращиваются мощности для их производства. Уже сейчас объем производства в 5 
раз превышает объем потребления. Поэтому Республика Беларусь в 2019 году экспортировала сыр 
в 19 стран [1].  

Микробиологический контроль в сыродельном производстве осуществляют для обеспече-
ния выпуска продукции высокого качества, повышение её вкусовых и питательных достоинств. 
Результаты микробиологических исследований качества готовой продукции (сыра) служат для 
оценки санитарно-гигиенического благополучия предприятия, правильности течения микробиоло-
гических процессов в технологии, деятельности полезных микроорганизмов и микробиологических 
причин появления пороков продукции [3]. 

Цель работы – микробиологический контроль разных видов сыра. 
Материалы анализа. Для исследования были взяты сыры различных сортов и жирности: 

1) сыр полутвердый «Брест-Литовск Гауда» 48%; 2) сыр плавленый «Орбита» 20%; 3) сыр тво-
рожный «Cливочный sveza» 60%. 

Методы анализа. Микробиологический контроль сыра проводили в лаборатории иннова-
ционных технологий в АПК УО «Полесский государственный университет». Микробиологиче-
ский контроль сыра осуществляли в соответствии с «ГОСТ 32901-2014 Молоко и молочная про-
дукция. Методы микробиологического анализа (с Поправками)» [5]. 

Проверка сыра на обсемененность. Метод определения количества мезофильных аэроб-
ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов КМАФАнМоснован на подсчете колоний ме-
зофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, вырастающих на твердой 
питательной среде КМАФАнМ при температуре 30±1°С в течение 72 ч. 

Для осуществления посева были взяты разведения: 1:10, 1:100; 1:1000.Каждое из разведе-
ний засевали в количестве 1 см3 в одну чашку Петри с заранее маркированной крышкой и залива-
ли 14±1 см3расплавленной и охлажденной до температуры 40°С-45°С питательной средой для 
определения КМАФАнМ. Проводили три параллельных определения. После застывания среды 
чашки Петри переворачивали крышками вниз и размещали в таком виде в термостат при темпера-
туре 30±1°С на 72 часа [5]. 

Подсчет количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз-
мов в 1 см3продукта проводили в соответствии с ГОСТ 9225-84 [4]. 
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Проверка сыра на наличие бактерий группы кишечной палочки (БГКП).Метод определения 
БГКП по признакам роста на жидкой среде Кесслер основан на способности БГКП сбраживать в 
питательной среде лактозу с образованием газа и кислоты при температуре 37±1°С в течение 24 ч. 
Признак роста БГКП на жидкой среде Кесслер – визуально наблюдаемое накопление газа в по-
плавке. 

Для осуществления посева были взяты разведения: 1:100, 1:1000 и проба сыра. По 1 см3 со-
ответствующих разведений продукта засевали в пробирку с 5 см3 жидкой среды Кесслер. Каждое 
разведение засевали в одну пробирку со средой. Пробирки с посевами помещали в термостат при 
37±1°С на 18-24 ч. Окончательный результат установили через 24 часа [5]. 

Повторность опыта трёхкратная. 
Результаты исследований и их обсуждение. В результате проверки сыра на обсеменен-

ность было выявлено, что максимальное количество микроорганизмов находится в плавленом сы-
ре «Орбита» – 2,8х103КОЕ/г, минимальное в полутвердом сыре «Брест-Литовск Гауда» – 
1,1х103КОЕ/г, а в творожном сыре «Cливочный sveza» – 1,7х103 КОЕ/г (таблица 1). Все исследуе-
мые образцы соответствовали стандартам (300х103 КОЕ/г) [4]. 

Для проверки сыра на наличие бактерий группы кишечной палочки (БГКП) в пробирках с 
посевами визуально определяли присутствие или отсутствие газа в поплавках [5]. В данном экспе-
рименте бактерии группы кишечной палочки не были обнаружены (таблица). Это свидетельствует 
о том, что все исследуемые образцы сыра соответствуют норме безопасности по данному показа-
телю. 

 
Таблица – Микробиологический анализ сыров на наличие санитарно-показательных микроорга-
низмов 
 

Название продукта КМАФАнМ, КОЕ/г БГКП 
Сыр полутвердый «Брест-Литовск Гауда» 
48% 

1,1х103 Не обнаружено 

Сыр плавленый «Орбита» 20% 2,8х103 Не обнаружено 
Сыр творожный «Cливочный sveza» 60% 1,7х103 Не обнаружено 

 
Выводы. В рассмотренных образцах сыров находились мезофильные аэробные и факуль-

тативно-анаэробные микроорганизмы, но не были обнаружены бактерии группы кишечной палоч-
ки. Микробиологический анализ сыров различных видов показал, что обсемененность плавленого 
сыра микроорганизмами выше, чем творожного и полутвёрдого. Количество микроорганизмов в 
полутвёрдом сыре меньше вследствие того, что при получении данного сыра присутствует боль-
шее количество этапов термической обработки. Таким образом, при проведении микробиологиче-
ского анализа трёх видов сыра было установлено, что сыры полутвердый «Брест-Литовск Гауда», 
плавленый «Орбита»,творожный «Cливочный sveza» соответствуют санитарно-
микробиологическим показателям качества.  
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В последнее время в Беларуси в попытках спасти рассаду и различные культуры от пато-

генных грибов фермеры используют все более мощные фунгициды. Но зачастую это не помогает: 
возбудители болезней адаптируются ив плодах и почве накапливаются токсичные вещества. Для 
решения данной проблемы используют другие виды грибов – безвредные для растений, но опас-
ные для конкурирующих видов. 

В стране успешно внедряются в практику земледелия и овощеводства достижения совре-
менной науки; достойный тому пример – препарат «Триходерма вериде». Биофунгицид безвреден 
для человека и экологии, при этом активно подавляет инфекции растений и почвы [1]. 

По состоянию на 2019 год на территории Полесья, посевная площадь овощных культур с/х 
организаций, фермерских хозяйств и хозяйств населения составляет 13 тыс. га [2]. 

Распространенным способом получения ранней продукции перца и томата в открытом 
грунте является выращивание рассады, так как от всходов до начала созревания плодов проходит 
не менее 95-100 дней. Рассаду выращивают в пленочных теплицах, теплых парниках или ящиках. 
Зачастую при неблагоприятных условиях рассада поражается черной ножкой [1]. 

Для борьбы с этим заболеванием существует ряд химических препаратов. Однако они 
имеют отрицательные стороны. Самая распространенная – возникновение устойчивых к химиче-
ским средствам популяций вредных организмов. 

В РБ исследование биологических методов борьбы с фитопатогенными грибами были 
начаты сравнительно недавно и активно проводятся в настоящее время во многих научно-
исследовательских учреждениях. В результате исследований установлена перспективность ис-
пользования TRICHODERMAв защите растений от ряда заболеваний. 

Исследования по влиянию препаратов на основе TRICHODERMA на качественные харак-
теристики, всхожесть и число пораженной рассады проводились в 2020 году на базе отраслевой 
лаборатории инновационных технологий АПК ПолесГУ. Материалами для исследования послу-
жили: препараты на основе TRICHODERMA(сетевой – «ТРИХОДЕРМА вериде» и собственного 
производства), семена: перец «ДАЛАС» и помидоры «ПЕРСЕЙ». 

За месяц до посева семян на рассаду была проведена обработка почвы препаратом, следу-
ющая обработка проводилась по всходам. Уход за рассадой осуществлялся следующим образом: 
полив умеренный – обычно 1 раз в неделю, рыхление и подсыпка сухого песка после полива. 

Схема опыта: 
 контроль – без внесения препарата  
 вариант 1 – внесение препарата собственного изготовления  
 вариант 2 – внесение купленного препарата  
Учитывали: количество всходов, число пораженных растений, ростовые показатели (высо-

та растений). 
По данным исследований (таблица 1) видно, что самая высокая всхожесть семян наблюда-

лась в первом и втором варианте – 100 %, при этом всходы в контрольном варианте – 70-75%. 
  




