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ОСОБЕННОСТИ СКВАШИВАНИЯ МОЛОКА  
ТИБЕТСКИМ МОЛОЧНЫМ ГРИБОМ  
 
На основании содержания благоприятного количества молочнокислых бактерий, уксуснокислых 
бактерий и молочных дрожжей кефирные продукты на основе сухой и жидкой заквасок Тибет-
ского молочного гриба можно рекомендовать к употреблению в первые три дня после сквашива-
ния при хранении в подходящих температурных условиях. 
Кефир на основе жидкой закваски Тибетского молочного гриба можно рекомендовать для до-
машнего производства за счет более выраженных благоприятных показателей в первый день по-
сле сквашивания, а также более быстрой биохимической активности сквашивания. Однако за 
счет меньших показателей кислотности, вязкости, синерезиса и концентрации уксуснокислых 
бактерий в течение трех дней хранения, а также более быстрой методики приготовления про-
дукта кефир на основе сухой закваски Тибетского молочного гриба можно рекомендовать для 
производства.  
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FEATURES OF MILK FERMENTATION WITH TIBETAN MILK MUSHROOM 
 
Based on the content of favorable amounts of lactic acid bacteria, acetic acid bacteria and milk yeast, 
kefir products based on dry and liquid starters of the Tibetan milk mushroom can be recommended for 
consumption in the first three days after fermentation when stored under suitable temperature conditions. 
Kefir based on liquid starter of the Tibetan milk mushroom can be recommended for home production 
due to more pronounced favorable indicators on the first day after ripening, as well as faster biochemical 
activity of ripening. However, due to lower acidity, viscosity, syneresis and concentration of acetic acid 
bacteria during three days of storage, as well as a faster method of preparing the product, kefir based on 
dry starter of Tibetan milk mushroom can be recommended for production. 
 
Keywords: Tibetan milk mushroom, dry and liquid starter, kefir product. 
 
 

Введение. Клинические испытания кис-
ломолочных напитков показали их высокое 
лечебно-профилактическое действие при 
различных желудочно-кишечных заболева-

ниях. Регулярное употребление в пищу кис-
ломолочных продуктов способствует и 
укреплению нервной системы из-за накопле-
ния в них крайне необходимых человеку ви-
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таминов, синтезируемых молочнокислыми 
бактериями [1, 2]. 

Большинство представленных на рынке 
кефирных продуктов изготавливается по 
весьма простой и более дешевой технологии 
с применением сухих заквасок прямого вне-
сения, которые не являются природным со-
обществом, а состоят из отдельно подобран-
ных молочнокислых микроорганизмов и 
дрожжей [3]. 

Кефирные грибки – это прочное симбио-
тическое образование. Они имеют всегда 
определенную структуру и ведут себя биоло-
гически как живой организм: они растут, де-
лятся и передают свои свойства и структуру 
последующим поколениям. В состав симбио-
за молочного гриба водит более десяти мик-
роорганизмов, включая молочнокислые бак-
терии, уксуснокислые бактерии и молочные 
дрожжи. Вследствие наличия дрожжей ос-
новным метаболитом, получаемым при 
сквашивании молока с участием микрофлоры 
кефирных грибков, является этиловый спирт 
[4].  

Кефир, который получают в результате 
жизнедеятельности молочного гриба, являет-
ся продуктом молочнокислой и алкогольной 
ферментации, относится к пробиотическим 
продуктам и поэтому обладает уникальными 
диетическими и целебными свойствами, о 
которых было известно из народной медици-
ны в Тибете [5]. 

Не так давно в Республике Беларусь про-
водилось исследование использования Ти-
бетского молочного гриба в качестве одного 
из образцов возможного растительного ис-
точника мелатонина и его изомеров [6]. Од-
нако не проводились исследования примене-
ния молочного гриба при производстве ке-
фирной продукции. 

Таким образом, в Республике Беларусь о 
свойствах молочного гриба с научной сторо-
ны узнали сравнительно недавно, ведь в 
большей степени его использовали в народ-
ной медицине. Потому до сих пор будет ак-
туально проведение дополнительных анали-
зов его свойств, опираясь на исследования 
различных его показателей. Учитывая уже 
проведенные исследования за границей, 
дальнейшее изучение свойств кефирных про-
дуктов на основе Тибетского молочного гри-
ба и последующее развитие технологии про-
изводства данного продукта является акту-

альной задачей. В связи с этим целью иссле-
дований явилось провести сравнительный 
анализ полученных кефирных продуктов при 
использовании Тибетского молочного гриба 
(Zoogloea). 

Материал и методы. Исследования про-
водились на базе Отраслевой лаборатории 
«Инновационные технологии в АПК» УО 
«Полесский государственный университет». 

Для подготовки к эксперименту были 
приготовлены кефирные продукты на основе 
жидкой и сухой заквасок Тибетского молоч-
ного гриба. У готовых кефирных продуктов 
сначала осуществлялся отбор для микробио-
логических показателей, а после для органо-
лептических и физико-химических. 

Органолептические показатели анализи-
ровали согласно СТБ 970-2017 «Кефир. Об-
щие технические условия» [7]. Метод опре-
деления кислотности исследуемых продуктов 
аналогичен методам контроля кислотности 
молока и соответствует требованиям ГОСТ 
3624-92 [8]. 

Синерезис является самопроизвольным 
отделением сыворотки от сгустка в молоч-
ных продуктах. Для некоторых молочных 
продуктов, как в сыре и твороге, это является 
необходимой нормой, но для кисломолочных 
продуктов синерезис может вызывать пороки 
консистенции. 
Метод определения степени синерезиса ос-
нован на измерении количества сыворотки, 
выделившейся за 1 час свободного фильтро-
вания через бумажный фильтр 100 мл кефира 
в колбы на 100 мл. 

Микробиологический анализ проводили в 
соответствии с ГОСТ 32901 – 2014 «Молоко 
и молочная продукция. Методы микробиоло-
гического анализа» [9]. 

Была проведена биометрическая обработ-
ка полученных результатов исследования с 
помощью программы Microsoft Excel: 
BIOM2716. 

Для проверки достоверности оценки по-
лученных результатов использовали крите-
рий достоверности (td), который рассчитыва-
ется по формуле (1): 
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Из статистических показателей рассчита-
на средняя арифметическая и ошибка сред-
ней арифметической. 

Результаты и их обсуждение. Результаты 
биохимической активности по продолжи-
тельности сквашивания кефирных продуктов 
составили 16 часов у кефира на основе жид-
кой закваски и 20 часов у кефира на основе 
сухой закваски. 

В ходе эксперимента было выяснено, что 
кефир на основе жидкой закваски имеет пер-
воначально более густую консистенцию, чем 
кефир на основе сухой закваски, однако его 
консистенция не изменяется на второй день 
после сквашивания, в то время как кефир на 
основе сухой закваски становится более гу-
стым. На третий день хранения у обоих ке-
фирных продуктов наблюдается более густая 
консистенция, газообразование в виде глаз-
ков, характерно незначительное образование 
сыворотки. Данные характеристики на тре-
тий день хранения продукта говорят о мень-
шей пригодности к хранению продукта. Од-
нако стоит отметить, что наличие газообра-
зования в виде глазков и отделение сыворот-
ки до 2% является нормой к употреблению 
кефирного продукта. 

По вкусу и запаху кефирный продукт на 
основе жидкой закваски первоначально об-
ладал более насыщенным специфическим 
вкусом, чем кефирный продукт на основе 
сухой закваски, однако характеризовался бо-
лее быстрым увеличением остроты и, соот-
ветственно, кислотности уже на второй день 
хранения продукта. 

Анализируя органолептические показате-
ли, можно отметить, что при хранении ке-
фирных продуктов на основе Тибетского мо-
лочного гриба при температуре 2–4 °С цвет и 
консистенция изменялись более незначи-

тельно в отличие от вкуса и запаха. Органо-
лептические показатели кефирных продуктов 
в течение трех дней хранения продуктов со-
ответствовали требованиям согласно общим 
техническим условиям. 

В качестве физико-химического анализа 
были установлены показатели кислотности, 
вязкости и синерезиса кефирных продуктов 
при использовании Тибетского молочного 
гриба. 

На основе полученных результатов можно 
отметить, что кислотность кефирных продук-
тов в течение трех дней после сквашивания 
оставалась в пределах нормы согласно об-
щим техническим условиям [7].  

Изначально показатель кислотности ке-
фирного продукта на основе жидкой закваски 
больше, чем у кефирного продукта на основе 
сухой закваски на 13,3%. У кефира на основе 
жидкой закваски он увеличился на второй 
день на 1,96%, тем временем как у кефира на 
основе сухой закваски на 1,1% в сравнении с 
показателем в первый день после сквашива-
ния. Данное изменение показателя не досто-
верно.  

Однако уже на третий день хранения про-
дуктов показатель кислотности кефирного 
продукта на основе жидкой закваски досто-
верно увеличился на 3,9% (Р<0,01), а показа-
тель кислотности кефирного продукта на ос-
нове сухой закваски достоверно увеличился 
на 4,4% (Р<0,05) по сравнению с показателем 
на второй день после сквашивания. Получен-
ный результат объясняет появление более 
выраженной остроты вкуса.  

Вязкость кефирных продуктов в течение 
трех дней хранения продуктов оставалась в 
пределах нормы согласно общим техниче-
ским условиям. 

 

Таблица 1. – Результаты определения кислотности кефирных продуктов на основе сухой и жидкой 
заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания 
 

Дни после  
сквашивания 
продукта 

Кислотность, °Т 
Кефир на основе  
жидкой закваски 

Кефир на основе сухой  
закваски 

Норма по СТБ  
970-2017 [7] 

1 102±1,2 90±0,88 
85 – 130 2 104±0,6 91±1,15 

3 108±0,44** 95±0,58* 
Примечание – *Р<0,05; **Р<0,01 
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На третий день хранения данный показа-

тель на основе жидкой закваски увеличился 
на 4 с, а на основе сухой закваски – досто-
верно увеличился на 6 с (P<0,05) в сравнении 
с показателем второго дня после сквашива-
ния.  

Полученные результаты можно обосно-
вать увеличением кислотности и старением 
кефирного продукта. 

В норме за 1 час выделяется 65–85% сы-
воротки от общего количества ее в составе 
кефира. Небольшой процент выделившей 
сыворотки указывает на положительные 
свойства кефирных продуктов, так как чрез-
мерное выделение сыворотки указывает на 
пороки консистенции продуктов.  

В результате исследования наблюдалось, 
что изначально показатель синерезиса у ке-
фирного продукта на основе жидкой закваски 
больше, чем у кефира на основе сухой за-
кваски на 7%. На второй день хранения про-
дуктов показатель синерезиса, в отличие от 
показателя первого дня после сквашивания, 
увеличился на 1% у кефира на основе жидкой 
закваски и на 2% у кефирна на основе сухой 
закваски. Увеличение показателя в данном 
случае не является достоверным. Однако на 
третий день хранения продуктов показатель 
синерезиса у кефирного продукта на основе 
жидкой закваски достоверно увеличился на 
2% (P<0,05), а у кефирного продукта на ос-
нове сухой закваски – на 5,5% (P<0,01) в от-
личие от показателя второго дня после сква-
шивания. 

Таким образом, в комплексе по физико-
химическим показателям качества кефирных 
продуктов на основе сухой и жидкой заква-
сок Тибетского молочного гриба в течение 
трех дней после сквашивания можно отме-
тить, что наилучшие показатели характерны 
для кефирных продуктов первого дня после 
скашивания, поскольку увеличение показате-
лей кислотности, вязкости и синерезиса мо-
жет сказываться на органолептических пока-
зателях кефира. 

Результаты микробиологического анализа 
включают качественный и количественный 
анализ кефирных продуктов при исследова-
нии содержания молочнокислых бактерий, 
уксуснокислых бактерий и молочных 
дрожжей. 

Молочнокислые бактерии сбраживают уг-
леводы с образованием молочной кислоты, 
которая придает кефирному продукту не 
только особые вкусовые качества, но и опре-
деляет его диетические и профилактические 
свойства. 

Содержание молочнокислых бактерий в 
кефирных продуктах на основе Тибетского 
молочного гриба составили 107 КОЕ/см3 в 
жидкой и 108 КОЕ/см3 в сухой заквасках в 
первый день после сквашивания. На второй 
день хранения показатели содержания мо-
лочнокислых бактерий увеличились до 1010 
КОЕ/см3 и 1011 КОЕ/см3 в кефирных продук-
тах на основе жидкой и сухой заквасок, соот-
ветственно.  

 
 

 
Рисунок 1. – Диаграмма результатов определения вязкости кефирных продуктов на основе сухой и 

жидкой заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания 
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Рисунок 2. – Результаты количественного содержания молочнокислых бактерий в кефирных  
продуктах на основе сухой и жидкой заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней  

после сквашивания 
 
На третий день хранения показатель со-

держания молочнокислых бактерий увели-
чился только в кефирном продукте на основе 
жидкой закваски до 1011 КОЕ/см3, как и в ке-
фирной продукте на основе сухой закваски. 
Таким образом, наблюдается увеличение со-
держания молочнокислых бактерий в течение 
трех дней хранения кефирных продуктов 

Полученные показатели соответствуют 
норме, поскольку в 1 см3 кефира на конец 
срока годности должно быть не менее 107 
КОЕ/см3. Увеличение содержания происхо-
дит за счет ферментации продукта [10]. 

Уксуснокислые бактерии в кефирном 
продукте окисляют этанол в уксусную кисло-
ту, ацетат и лактат – до СО2 и Н2О. Данные 
бактерии входят в состав симбиотической 
закваски Тибетского молочного гриба, тем 
самым способствуют формированию вкуса и 
консистенции кефира, а также формируют 
сгусток и придают особую остроту вкусу. 

Содержание уксуснокислых бактерий в 
кефирных продуктах на основе Тибетского 
молочного гриба на третий день хранения на 
основе жидкой закваски составило 1011 
КОЕ/см3 и на основе сухой закваски 1010 
КОЕ/см3. Наблюдается увеличение содержа-
ния уксуснокислых бактерий в течение трех 
дней хранения кефирных продуктов, что 
объясняет соответствующее увеличение по-
казателя кислотности кефирных продуктов. 
Можно наблюдать большую концентрацию и 
более быстрое увеличение содержания ук-
суснокислых бактерий в кефирном продукте 
на основе жидкой закваски, чем на основе 
сухой закваски. 

Роль молочных дрожжей в составе Тибет-
ского молочного гриба заключается в спир-
товом сбраживании лактозы с образованием 
этилового спирта и углекислого газа, что 
приводит к формированию специфического 
вкуса и запаха, а также активируют синтез 
антибиотических веществ, подавляющих раз-
витие туберкулезной палочки, БГКП и дру-
гих нежелательных микроорганизмов.  

В Республике Беларусь уровни содержа-
ния дрожжей в кефире установлены следую-
щим образом: не более 1×104 КОЕ/см3 в ке-
фире, предназначенном для детского пита-
ния, и более 1×104 КОЕ/см3 на конец срока 
годности в кефире, для людей остальных 
возрастных групп [10]. 

Изменение концентрации клеток мо-
лочных дрожжей в кефирных продуктах на 
основе Тибетского молочного гриба отоб-
ражено на рисунке 3. 

Молочные дрожжи в кефирных продуктах 
в первый день после сквашивания составили 
105 КОЕ/см3 в жидкой и 106 КОЕ/см3 в сухой 
заквасках. На второй день 106 КОЕ/см3 у 
обоих кефирных продуктов. На третий день 
хранения показатели также у обоих кефир-
ных продуктов составили 107 КОЕ/см3. 

Наблюдалось небольшое увеличение со-
держания молочных дрожжей в течение трех 
дней хранения кефирных продуктов 

Результаты качественного микробиологи-
ческого анализа микроскопирования препа-
рата, приготовленного из кефирных продук-
тов при использовании смеси Никифорова 
для обезжиривания и метиленового синего 
для окрашивания, указаны на рисунке 4.  
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Рисунок 3. – Результаты количественного содержания молочных дрожжей в кефирных продуктах на 
основе сухой и жидкой заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания 

 
В ходе микроскопирования были обнару-

жены молочнокислые стрептококки, кото-
рые, как можно отметить, отвечают за спе-
цифические вкусовые качества продукта, от-
вечают за кислотообразование и формирова-
ние сгустка. 

Таким образом, молочнокислые бактерии 
и молочные дрожжи в кефирном продукте на 
основе жидкой и сухой заквасок Тибетского 
молочного гриба увеличивались равномерно 
на второй и третий день хранения продуктов, 
оставаясь в пределах нормы как в первый 
день после сквашивания, так и последующие. 
Однако, стоит отметить, что уксуснокислые 
бактерии имели наибольшую концентрацию 
в кефирном продукте на основе жидкой за-
кваски, и данный показатель быстрее увели-
чивался также у кефира на основе жидкой 
закваски, в отличие от кефира на сухой за-
кваски. Это объясняет более выраженную 
остроту вкуса кефира на основе жидкой за-

кваски, а также более быстрое увеличение 
показателя кислотности и вязкости продукта. 

Заключение.  
1. Установлено, что биохимическая ак-

тивность по продолжительности сквашива-
ния кефирных продуктов составила 16 часов 
у кефира на основе жидкой закваски и 20 ча-
сов у кефира на основе сухой закваски Ти-
бетского молочного гриба.  

2. Кефир на основе жидкой закваски имел 
первоначально более густую консистенцию, 
чем кефир на основе сухой закваски, однако 
его консистенция не изменилась на второй 
день после сквашивания, в то время как ке-
фир на основе сухой закваски становился бо-
лее густым.  

На третий день хранения у обоих кефир-
ных продуктов наблюдалась более густая 
консистенция, газообразование в виде глаз-
ков, незначительное образование сыворотки. 

 

 
Рисунок 4. – Молочнокислые стрептококки из кефирного продукта на основе сухой (слева) и жидкой 

(справа) заквасок Тибетского молочного гриба 
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Кисломолочные вкус и запах исследуемых 

кефирных продуктов в первый день после 
сквашивания были наиболее специфические 
и чистые. На третий день хранения у обоих 
кефирных продуктов наблюдалось увеличе-
ние остроты и кислоты вкуса, а запах стано-
вился менее выраженным. 

3. В комплексе физико-химические и ор-
ганолептические показатели качества кефир-
ных продуктов на основе сухой и жидкой 
заквасок Тибетского молочного гриба в тече-
ние трех дней после сквашивания соответ-
ствовали требованиям согласно общим тех-
ническим условиям «Кефир» и, соответ-
ственно, являются пригодными к употребле-
нию.  

4.  По результатам микробиологического 
анализа можно отметить, что содержание 
молочнокислых бактерий и молочных 
дрожжей в кефирном продукте на основе 
жидкой и сухой заквасок Тибетского молоч-
ного гриба увеличивалось равномерно на 
второй и третий день хранения продуктов, 
оставаясь в пределах нормы как в первый 
день после сквашивания, так и последующие. 
Однако, стоит отметить, к третьему дню 
хранения продуктов содержание уксусно-
кислых бактерий увеличилось в кефирном 
продукте на основе жидкой закваски до 
1011 КОЕ/см3 и на основе сухой закваски 
до 1010 КОЕ/см3. Это объясняет более выра-
женную остроту вкуса кефира на основе 
жидкой закваски, а также объясняется более 
быстрое увеличение показателя кислотности 
и вязкости продукта. 
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