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Таблица 4. – Органолептическая оценка рыбных консервов для детского питания 
 

Наименования 
показателя: 

Продукция, изготовленная  в соответствие с 
ГОСТ 29276-92 [2] 

Изготовленная по новой  
технологии продукция 

Состояние 
продукта 

Гомогенная пюреобразная консистенция, 
однородная по структуре. Допускается: 
– незначительное отслаивание бульона; 
– припекание продукта к крышке и доныш-
ку банки. 

Гомогенная пюреобразная конси-
стенция, однородная по структуре, 
присутствовало незначительное 
припекание продукта к крышке. 

Вкус 
Приятный, со вкусом рыбы и компонентов, 
входящих в состав, без посторонних при-
вкусов. 

Приятный вкус рыбы, ощуща-
лось присутствие сушеного  
абрикоса. 

Запах 
Приятный; консервы должны иметь запах 
рыбы и компонентов, входящих в их состав; 
без посторонних запахов 

Приятный, свойственный рыбе, 
присутствовал легкий аромат су-
шеного абрикоса. 

Консистенция Сочная, допускается слабовыраженная во-
локнистость. 

Сочная, волокнистость отсутство-
вала. 

Цвет 

Цвет может быть от белого до светло-
коричневого или оранжевого в зависимости 
от вносимых овощей; однородный по всей 
массе продукта; допускается изменение 
цвета поверхностного слоя до коричневого 
в местах припекания продукта к крышке 
или донышку. 

Светло-коричневый, с вкрапления-
ми оранжевого цвета, цвет одно-
родный по всей массе. Отклонений 
не обнаружено. 

 
По всем показателям качества и безопасности разработанные поликомпонентные рыбные кон-

сервы с добавлением растительного сырья соответствовали требованиям нормативных докумен-
тов. 
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Актуальность. Виноградная лоза (Vitis spp.) – одна из основных и наиболее экономически 

важных плодовых культур во всем мире. Биологизация виноградарства, как важной отрасли сель-
скохозяйственного производства, базируется на принципах, сохраняющих природные ресурсы и 
сберегающих целостность экосистемы в долгосрочной перспективе. Одна из групп средств био-
контроля фитопатогенных грибов, которая в последнее время привлекает повышенное внимание 
ученых и промышленности – это дрожжевые грибы. Часто используемые дрожжи-антагонисты 
включают главным образом штаммы, принадлежащие к роду Pichia [2], Meyerozyma, [5], 
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Rhodotorula [4], Hanseniaspora [7], Metschnikowia [6], Saccharomyces и дрожжеподобного гриба 
Aureobasidium [7].  

Aureobasidium pullulans (черные дрожжи) представляют собой олиготрофный, сапрофитный и 
полиморфный дрожжеподобный гриб, естественным образом присутствующий как эпифит и эн-
дофит в филлосфере и карпосфере различных видов растений, включая как больные, так и здоро-
вые виноградные лозы. Широкое распространение A. pullulans связано с его повышенной устойчи-
востью к различным экологическим стрессам и высокой антагонистической активностью в отно-
шении бактерий и грибов [3]. Диморфные грибы хорошо адаптируются к условиям окружающей 
среды благодаря таким свойствам, как наличие меланина, толстые клеточные стенки и меристема-
тический рост, термо- и осмотолерантность, капсулообразование и т.д.  

Hanseniaspora uvarum (Kloeckera apiculata) – вид дрожжевых грибков, относящихся к классу 
Saccharomycetes. Наиболее распространённый на плодах винограда немицелиальный гриб, 
участвующий в первичной ферментации. Иногда данный вид грибов используется для успешного 
усиления брожения вина при совместной инокуляции с дрожжами S. сerevisiae. При 
доминировании в течение всего процесса ферментации данные дрожжевые грибы могут привести 
к незначительному накоплению уксусной кислоты и этилацетата [7]. 

Биологичский контроль представляет собой устойчивый подход к производству высококаче-
ственного винограда и вин с высокими стандартами пищевой безопасности без остатков синтети-
ческих фунгицидов. Более того, некоторые дрожжевые биоагенты улучшают вкусовые качества 
вина, аромат, играют важную роль в ферментации в качестве ингибитора немицелиальных грибов. 
Также известно, что успешное применение биоагентов против микопатогенов может быть альтер-
нативой снижения дозы применения диоксида серы, способствуя тем самым уменьшению потен-
циальных аллергических реакций на сульфиты у потребителей вина. 

Материалы и методы. Объектом исследования служили виноградные лозы сорта Альфа, об-
работанные аборигенными перспективными штаммами дрожжевых грибов, которые демонстриро-
вали высокие показатели ингибирования роста фитопатогенных грибов Botrytis cinerea БИМ F-71 
и Fusarium oxysporum БИМ F-609. Выделение и исследования антагонистической активности 
дрожжеподобных грибов проводили на базе кафедры биотехнологии ПолесГУ. Образцы тканей 
винограда сорта Альфа без видимых повреждений и поражений асептически были отобраны вес-
ной-летом 2022 г. на плантации ОАО «Пинский винодельческий завод» пос. Садовый. Система 
ведения на винограднике – шпалерная. Расстояние между кустами – 1,2 м, ширина междурядья – 
2,5 м. Покровные культуры состоят из смеси многолетних трав. Виноградник – неорошаемый, не-
укрывной. Обработку растений проводили водной суспензией штаммов с титром не менее 106 

КОЕ/мл на стадии цветения, формирования и роста ягод, веризона. Контролем служили растения, 
не обработанные дрожжевыми грибами. 

Для экстракции пигментов использовали навеску листьев (20-30 мг). Хлорофилл (Хл) и кароти-
ноиды экстрагировали 99,5% ацетоном в трехкратной повторности. Количество пигментов в экс-
трактах определяли по спектрам поглощения на спектрофотометре «Shimadzu UV – 2401 PC» 
(Shimadzu, Япония) при трех длинах волн: 662 нм (Хл а), 644 нм (Хл b) и 440,5 нм (каротиноиды). 
Количество пигментов рассчитывали по формулам [1]. Содержание фотосинтетических пигментов 
выражали в расчете на единицу сырой биомассы листа.  

Все исследования проводили в трехкратной биологической повторности. Достоверность разли-
чий средних значений определяли с использованием компьютерных программ Statistica (версия 
10.0) (StatSoft) и Excel 2010 (Microsoft). Статистически достоверными считались различия между 
показателями при р ≤ 0,05 (в таблицах отмечены звездочкой). 

Результаты исследования. Пигменты фотосинтеза в ассимилирующих органах являются од-
ним из основных показателей потенциальной продуктивности растений. Имея сведения о содер-
жании Хл, можно оценить потенциальную фотохимическую активность листьев винограда. На 
первом этапе исследования был проведен количественный анализ содержания фотосинтетических 
пигментов в листьях винограда (рисунок 1). 
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Рисунок 1 – Содержание Хл a в листьях винограда сорта Альфа, обработанного дрожжевыми гри-

бами 
 
Как видно из представленных результатов, грибная инокуляции вызвала достоверное увеличе-

ние содержания Хл а в опытных растениях. Среднее содержание Хл а, обработанных растений, 
составило 0,960 мг/г сырого веса, что на 31,7 % больше относительно необработанных растений. 
Максимальное его увеличение на 39,2 % в сравнении с контрольными данными наблюдалось при 
обработке дрожжевым грибом вида Hanseniaspora uvarum.  

Такая же тенденция наблюХалась при количественном определении содержания Хл b, который 
присутствует в составе светособирающих комплексов фотосинтетических мембран (рисунок 2). 

 
Рисунок 2. – Содержание Хл b в листьях винограда сорта Альфа, обработанного дрожжевыми гри-

бами 
 
Для опытных вариантов уровень содержания данного пигмента составлял от 0,415 до 0,437 мг/г 

сырой массы листьев винограда. Обработка дрожжевым грибом рода Aureobasidium увеличила 
содержание Хл b на 17,8 % по сравнению с контролем, в то в время как обработка штаммом 
Hanseniaspora и комбинированная обработка – на 12,1%. Известно, что Хл b обладает уникальным 
физико-химическим свойством поглощать свет в коротковолновой области (425–475 нм), в кото-
рой слабо поглощает Хл a, тем самым повышение содержания Хл b значительно увеличивает све-
тосбор, что особенно важно при пониженной освещенности, которая характерна для условий Бе-
ларуси.  

На основе полученных данных по содержанию Хл а и Хл b в листьях винограда было рассчита-
но соотношение между ними (рисунок 3). Обработка штаммом Hanseniaspora привела к макси-
мальному повышению данного показателя в среднем на 30,1%.  
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Рисунок 3. – Содержание Хл (а+b) и каротиноидов в листьях винограда сорта Альфа, обработанно-

го дрожжевыми грибами 
 
Экспериментально показано и достоверное увеличение содержания каротиноидов в листьях 

винограда при всех вариантах обработки на 24,6-34,3%.  Известно, что каротиноиды играют важ-
ную роль в механизмах защиты фотосинтетического аппарата (ФСА) от различных повреждаю-
щих факторов окружающей среды. Функции каротиноидов в растении весьма многообразны: они 
вносят свой вклад в формирование структуры ФСА растений, участвуют в поглощении световой 
энергии и защите молекул Хл от активных форм кислорода (АФК) и выполняют роль антиокси-
дантов в липидной фазе мембран. 

Выводы. Дрожжевые грибы Aureobasidium pullulans и Hanseniaspora uvarum, а также их 
комбинации показали свою высокую эффективность в отношении фитопатогенных грибов Botrytis 
cinerea и Fusarium oxysporum, что делает их весьма полезными для потенциального применения в 
биологической борьбе. Содержание Хл a, Хл b, их суммы и каротиноидов в листьях повышалось, 
что указывает на положительную реакцию пигментного аппарата листьев винограда при обработ-
ке дрожжевыми биоагентами. Полученные результаты могут создать научную основу для разра-
ботки средств биологической защиты растений винограда с использованием дрожжевых грибов в 
качестве альтернативы использованию химических фунгицидов, что позволит снизить потери 
урожая из-за фитопатогенов и обеспечить более высокую экологическую безопасность индустрии 
винограда. 
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