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Определение белка производилось по методу Лоури, основанным на комбинации биуретового 

метода (образование окрашенного комплекса пептидных связей с медью) и метода Фолина (обра-

зование окрашенного комплекса реактива Фолина с ароматическими аминокислотами) [3].   

Опыт включал четыре варианта: контрольный – субстрат смачивался дистиллированной водой 

(10 мл); второй вариант – однократное применение 10 мл суспензии штамма ризосферных бакте-

рий Bacillus spp. (1×10
7
), выделенного из почвы дендропарка УО БГСХА; третий вариант – одно-

кратное внесение 10 мл половинного минерального раствора по прописи Мурасиге и Скуга; чет-

вертый вариант – сочетание второго и третьего вариантов.  

Растения-регенеранты винограда культурного были получены из черенков, помещенных на 

искусственную питательную среду половинного состава Мурасиге-Скуга. Выращивание прово-

дилось в культуральном помещении, где установлен автоматический температурный режим в 

пределах +24–+26 °С, влажность воздуха – 70–80 %, длина светового дня – 16 часов, освещен-

ность – 4000 лк. Регенеранты извлекались из пробирок, корневая система промывалась от остат-

ков искусственной питательной среды дистиллированной водой. Подготовленные растения вы-

саживались в пластиковые стаканчики объемом 100 мл, наполненные кокосовым волокном, смо-

ченным водой. Результаты оценивали спустя два месяца после посадки. 

Опыт был проведен в тройной аналитической и биологической повторностях.  

В результате проведенных исследований было установлено, что в контрольном варианте со-

держание белка в листьях винограда составило 9,6 мг/мл. Применение минерального раствора 

позволило повысить содержание белка до 14,0 мг/мл, что превышает контроль на 45,8%. 

Применение бактериальной суспензии повысило содержание общего белка в листьях виногра-

да до 13,0 мг/мл. Отклонение от значения контрольного варианта составило +35,4 %. 

Совместное применение штамма ризосферных бактерий Bacillus spp. с минеральным раство-

ром позволило обеспечить максимальный положительный эффект на синтез общего белка. Со-

держание белка в саженцах винограда было максимальным и составило 21,0 мг/мл.  

При адаптации посадочного материала винограда культурного сорта Маркетт (Marquette), по-

лученного путем микроклонального размножения, целесообразно применять питательный рас-

твор, содержащий половинный состав минеральных веществ по прописи Мурасиге-Скуга сов-

местно с инокуляцией штамма ризосферных бактерий Bacillus spp. (1×10
7
). 

  

Список использованных источников  

1. Никонович, Т.В. Оценка эффективности применения микробных суспензий при выращива-

нии микрозелени гороха / Т.В. Никонович, С.Н. Авраменко // Інноваційні розробки молоді в сучасному 

овочівництві: матеріали ІІ міжнародної науково-практичної конференції / Інститут овочівництва і баштан-

ництва НААН. Вінниця, 2021. – С. 40–42. 

2. Авраменко, С.Н. Влияние микроудобрения Наноплант и штамма ризосферных бактерий Bacillus spp. 

на адаптацию растений-регенерантов винограда культурного (Vitis Vinifera L.) в культуре ex vitro / С.Н. 

Авраменко, Э.М. Батыршаев // Технологические аспекты возделывания сельскохозяйственных культур: 

сборник статей по материалам XXI Междунар. науч.-практ. конф. – Горки: БГСХА, 2023. – С. 6–8. 

3. Евсельева, Е. А. Использование метода Лоури для количественного определения белка в альбумине / 

Е. А. Евсельева, Е. В. Симонян, Н. А. Шумакова. – Текст : непосредственный // Медицина: вызовы сего-

дняшнего дня : материалы I Междунар. науч. конф. (г. Челябинск, июнь 2012 г.). – Челябинск : Два комсо-

мольца, 2012. – С. 90-92. 

 

 

УДК 637.138 

ВЛИЯНИЕ СОСТАВА ЗАКВАСОК НА СВОЙСТВА КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 

М.В. Вишталь, Д.Ю. Беляева, 3 курс 

Научный руководитель – С.В. Тыновец, ст. преподаватель каф. биотехнологии 

Полесский государственный университет 

 

Кисломолочные продукты – источники белка и кальция, при этом кальций содержится в опти-

мальном соотношении с фосфором, в связи с этим они хорошо усваиваются организмом, также 

богаты витаминами В, Е, Д, А, солями магния, фосфора, а также незаменимыми аминокислотами. 
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При производстве продукции важную роль играет закваска, которая создаёт первичную микро-

флору кисломолочных продуктов. При благоприятных условиях микроорганизмы, внесённые в 

молоко с закваской, развиваются, образуя вторичную микрофлору. Использование микроорганиз-

мов в различных сочетаниях позволяет получать большое число видов кисломолочных продук-

тов. Закваски обладают высокой биохимической активностью и устойчивостью к неблагоприят-

ным факторам среды по сравнению с заквасками, приготовленными на отдельных культурах [0,  c. 

540]. Изучение биохимической активности  и устойчивости к неблагоприятным факторам среды 

весьма актуально при производстве кисломолочных продуктов.  

Кисломолочные продукты оптимальным образом влияют на формирование кишечной микро-

флоры, улучшают секрецию пищеварительных желёз, гармонизируют перистальтику кишечника. 

Кроме того, они замедляют рост патогенной флоры, способствуют лучшему всасыванию кальция, 

фосфора, магния и железа.  

Бактериальные культуры, известные как закваски, используются в производстве йогуртов, ке-

фира и других кисломолочных продуктов, а также в маслоделии и сыроделии. Закваску вносят в 

продукт и позволяют развиваться в нем в контролируемых условиях. В процессе проходящей та-

ким образом ферментации бактерии образуют вещества, которые придают кисломолочному про-

дукту его характерные свойства, такие как кислотность (рН), вкус, аромат и консистенция. Сни-

жение pН, происходящее при ферментации бактериями лактозы до молочной кислоты, оказывает 

консервирующее действие на продукт, одновременно улучшая питательную ценность и усвояе-

мость. 

Ферментативная активность может быть различной в зависимости от штамма. Большая часть 

кисломолочных бактерий вырабатывает от 0,5 до 1,5 % молочной кислоты, хотя у некоторых 

штаммов выход может достигать 3 %. 

Кисломолочным бактериям для роста необходимы соединения органического азота. Они полу-

чают их из казеина молока, расщепляя его при помощи ферментов, расщепляющих белки. Однако 

способность расщеплять белки у разных штаммов может очень сильно отличаться. 

Кисломолочные продукты и сыры имеют различные характеристики, поэтому при их производ-

стве используют различные культуры заквасок. Культуры заквасок могут быть классифицированы 

в соответствии с оптимальным температурным интервалом роста: 

мезофильные бактерии – оптимальная температура роста от 20 до 30 °С; 

термофильные бактерии – оптимальная температура роста от 40 до 45 °С.  

Изучение  определенных характеристик кисломолочных продуктов (йогуртов), приготовленных 

на основе заквасок являлось целью настоящих исследований. Исследования были проведены в от-

раслевой лаборатории "Инновационные технологии в агропромышленном комплексе". 

При проведений исследований, в качестве контроля, применялось молоко «Минская Марка» 

жирностью 3,2%, в которое по следующей схеме добавлялись закваски в трех кратной повторно-

сти. 

Вариант №1 – Контроль (молоко) 

Вариант №2 – Закваска «Иван-Поле»  

Вариант №3 – Закваска «Полезная партия» 

Вариант №3 – Закваска «Заквасок дом» 

Исследование проводили по органолептическим (цвет, текстура, запах, вкус и вязкость) свой-

ствам и свойствам физико-химическим: титриметрический метод определения кислотности с при-

менением индикатора фенолфталеина [1, 2, 3, c. 3]. 

В результате проведения  исследований установлено, что органолептические свойства образцов 

соответствуют ГОСТу 1552-2017 по цвету, текстуре, запаху, вкусу и вязкости (таблица). 

Из приведённых на рисунке данных кислотности, можно сделать следующие выводы: 

- в первые два дня определения кислотности образец № 1 соответствовал ГОСТу, в последую-

щем кислотность продукта увеличивалась, соответственно качественные характеристики не  соот-

ветствовали ГОСТу; 

- образцы №3 и №4 уже на второй день исследования ГОСТу не соответствовали; 

- на третий день кислотность была превышена у образов № 1, № 3, №4; 

- период трёхдневного определения кислотности показал, что образец № 2 соответствовал ГО-

СТу 
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Таблица – Органолептические свойства кисло-молочной продукции 

 

Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Соответствие 

ГОСТу  

1552-2017 

Цвет Белый Молочно-белый Молочно-

белый 

Молочно-белый Соответствует 

Запах и 

вкус 

Характерный 

для питьевого 

молока 

Кисломолочный, 

без посторонних 

привкусов и за-

пахов 

Кисломолоч-

ный, без по-

сторонних 

привкусов и 

запахов 

Кисломолочный, 

без посторонних 

привкусов и за-

пахов 

Соответствует 

Текстура  

и вязкость 

Жидкая, одно-

родная, непро-

зрачная жид-

кость 

Однородная, 

густая 

Однородная, 

густая 

Однородная, 

густая 

Соответствует 

 

 
 

Рисунок – Изменение кислотности кисломолочной продукции (дней) 

 

Необходимо отметить, что все три образца продукции (йогурта) и образец молока соответству-

ют ГОСТу, в первые сутки после приготовления, как по органолептическим так и химическим 

свойствам. 
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Основной функцией биологической очистки является удаление из сточных вод органических и 

биогенных загрязнителей с помощью микроорганизмов. Данный процесс осуществляется, в искус-




