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лям «консистенция и внешний вид», «цвет», «упаковка и маркировка» оба образца набрали 
наивысшее количество баллов 5, 2 и 3 балла, соответственно. При этом «вкус и запах» масла слад-
косливочного 82,5 % жирности характеризовался как более гармоничный и выраженный. По этому 
показателю опытный образец набрал 10,0 баллов, а контрольный – 9,2±0,03 балла. 

Анализ физико-химических показателей свидетельствует о том, что масло сладкосливочное 
82,5 % жирности имеет более низкую кислотность, по показателю «термоустойчивость» превосхо-
дит контрольный образец (таблица), а, следовательно, обладает хорошей пластичностью при не-
высоких температурах (5±3°С) и способно сохранять форму при комнатной температуре (18–
22°С). 

Результаты микробиологических исследований масел на наличие КМАФАнМ, БГКП, патоген-
ных микроорганизмов, дрожжей и плесеней показали полное их отсутствие в свежеприготовлен-
ных образцах масла сливочного и при хранении. 

Заключение. Таким образом, сладкосливочное масло, производимое Клецким филиалом ОАО 
«Слуцкий сыродельный комбинат» полностью соответствует требованиям качества, согласно 
ГОСТ 32901-2014 что свидетельствует о безопасности продукта и возможности его использова-
ния, в том числе и для детского питания. 
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Введение. Доброкачественное молоко-сырье характеризуется нормальным химическим соста-

вом и микробиологическими показателями, определяющими его пригодность к переработке [1, 
с.112]. Микробиологические процессы, начиная с сырья, являются ключевыми, определяющими 
качество молочной продукции. Важный показатель, характеризующий качество молока – содер-
жание в нем соматических клеток, являющихся критерием и индикатором состояния здоровья жи-
вотных, от которых получена продукция [2, с.305]. 

В процессе жизнедеятельности бактерии выделяют в окружающую среду наряду с другими 
окислительно-восстановительными ферментами анаэробные дегидразы, по старой классификации 
называемые редуктазами. Существует зависимость между количеством мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) в молоке и содержанием в нем редук-
таз, что дает возможность использовать редуктазную пробу как косвенный показатель уровня бак-
териальной обсемененности сырого молока. Метод основан на восстановлении резазурина окис-
лительно-восстановительными ферментами микроорганизмов, выделяемыми в молоко. По интен-
сивности изменения окраски резазурина через 1 ч оценивают уровень бактериальной обсеменен-
ности сырого молока. Преимущество резазуриновой пробы состоит в быстроте получения резуль-
тате, не требует специального оборудования, малозатратна, не требует дорогостоящих реактивов 
[2, с.99]. 



222 
 

Цель работы ‒ провести контроль качества на содержание соматических клеток и уровень бак-
териальной обсемененности молока-сырья. 

Материалы и методы исследований. Экспериментальная часть исследований проведена в от-
раслевой лаборатории Инновационных технологий в агропромышленном комплексе УО «По-
лесГУ». Объектом исследования явились соматические клетки и бактериальная обсемененность в 
образцах сырого молока, произведенного в частном подворье. Контроль качества исследуемых 
образцов по органолептическим показателям (визуальным методом) проводили согласно СТБ 
1598–2006. Для определения уровня бактериальной обсемененности молока сырого ГОСТ 32901–
2014 применяли косвенный экспресс-метод – редуктазной пробы с резазурином. Наличие сомати-
ческих клеток сырого молока исследовали на приборе Соматос «М». 

Результаты исследований. По результатам проведенной органолептической оценки установ-
лено, что образцы молока представляли собой однородную непрозрачную жидкость без осадка, 
сгустков, хлопьев белка. Цвет – белый, однородный по всей массе; вкус – свойственный для све-
жего молока, запах – чистый, без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему мо-
локу. Экспертиза качества молока по органолептическим показателям полностью соответствует 
требованиям СТБ 1598−2006.  

Кислотность исследуемых образцов молока составила 16 °Т, плотность – 1028,0 кг/м3. В иссле-
дованиях контроля уровня бактериальной обсеменённости методом редуктазной пробы выявлено, 
в пробе №1 обесцвечивание окраски сырого молока произошло более чем через 1,5 ч, что означает 
наличие количество бактерий в 1 мл молока составляет меньше 300 тыс. клеток, согласно ГОСТу 
32901-2014 молоко признается высшим сортом. Проба №2 через 1 ч выдержки приобрела серо-
сиреневый цвет со слабым серым оттенком, что означает содержание в нем до 500 тыс./мл бакте-
рий, данный образец молока признается вторым сортом. Определяя наличие соматических клеток 
в 1 см3 молока в пробе №1 составило 315 тыс. см3, в пробе №2  − 485 тыс. см3. 

Заключение. Установлено, что молоко с частного подворья соответствует требованиям СТБ 
1598−2006, представляет качественную продукцию безопасную для жизни, пригодно к употребле-
нию и способную конкурировать на рынке сбыта. 
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Введение. В структуре современного фармацевтического рынка неуклонно растет доля препа-

ратов на основе лекарственного растительного сырья. Широкий спектр их действия объясняется 
многокомпонентностью состава биологически активных веществ, одновременным присутствием 
поликомпонентных соединений различной природы. Мягкое терапевтическое действие, малая ток-
сичность, редкое возникновение побочных явлений, экономическая доступность – это немногие из 
достоинств лечебно-профилактических средств природного происхождения [1]. 

Шалфей вызывает интерес соединениями дитерпеновой и полифенольной природы. В надзем-
ных частях шалфея содержится большое количество производных кофейной кислоты, корни рас-
тения содержат высокоактивный природный антиоксидант, хиноны, дитерпеноиды, дитерпены, 




