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вание методом окраски по Граму и микроскопирование. Полученные результаты отображены на ри-
сунке 2. 

  

А Б В Г 
А ̶ коммерческий производитель; Б ̶ курага; В ̶ изюм; Г ̶ виноград 

Рисунок 2. – Культуры дрожжей, выделенные из свежих и сухих плодов и ягод, окрашенные методом 
окраски по Граму 

 
Были получены одноклеточные, неподвижные, не образующие мицелия микроорганизмы, 

овальной или яйцевидной формы, однообразные. Данные характеристики полностью соответству-
ет морфологическому описанию дрожжей. Можно сделать вывод, что полученные клетки являют-
ся дрожжами. 

С помощью обычных и недорогих методов можно выделить дрожжи из сухих и свежих плодо-
во-ягодных культур, которые по своим морфологическим признакам не уступают дрожжам про-
мышленного производства. Полученные дрожжи можно использовать для различных целей.  
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Тибетский молочный гриб представляет собой колонию более 10 симбиотически связанных 

микроорганизмов, которая образуется в процессе длительного культивирования. Молочный гриб 
питается лактозой с образованием уксусной кислоты [2, с. 170]. Кефирный продукт, получаемый в 
результате жизнедеятельности Тибетского молочного гриба, является продуктом молочнокислой и 
алкогольной ферментации, относится к пробиотическим продуктам и потому обладает диетиче-
скими и целебными свойствами [1]. В Республике Беларусь о свойствах молочного гриба с науч-
ной стороны узнали сравнительно недавно, потому актуально проведение анализа его физико-
химических свойств с целью определения качества продукта для последующего употребления или 
возможности развития его производства. 
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Для приготовления кефирных продуктов на основе сухой и жидкой закваски Тибетского мо-
лочного гриба использовали 20–25 °С ультрапастеризованное молоко 3,6 % жирности. Кефир на 
основе жидкой закваски предварительно подвергали ежедневному сквашиванию в течение недели. 
Для исследования после внесения заквасок молочного гриба в молоко продукты оставляли при 
температуре 24 °С. После приготовления кефирные продукты хранили в течение трех суток при 
температуре 2–4 °С. Показатель кислотности определяли по ГОСТ 3624-92. Показатель синерезиса 
определяли фильтрационным методом. 

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

 
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 

[3, с. 3] 
1 102 90 

85 – 130 2 104 91 
3 108 95 

 
На основе полученных результатов можно отметить, что кислотность кефирных продуктов в 

течение трех дней после сквашивания остается в пределах нормы по СТБ 970-2017 [3, с. 3]. Можно 
отметить, что кислотность кефира на основе жидкой закваски больше, чем у кефира на основе су-
хой закваски. У обоих кефирных продуктов в течение трех дней кислотность увеличивается. Это 
объясняет появление более выраженной остроты вкуса. 

Результаты определения показателя вязкости кефирных продуктов на основе сухой и жидкой 
заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания представлены в 
таблице 2. 

 
Таблица 2. – Результаты определения вязкости кефирных продуктов на основе сухой и жидкой 

заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания 
 

Дни после  
сквашивания 
продукта 

Вязкость, с 

Кефир на основе жидкой за-
кваски 

Кефир на основе сухой  
закваски 

Норма по СТБ 970-2017 
[3, с. 3] 

1 30 20 
не менее 20 2 30 23 

3 34 29 
 
Исходя из полученных результатов можно отметить, что вязкость кефирных продуктов в тече-

ние трех дней хранения продуктов остается в пределах нормы по СТБ 970-2017 [3, с. 3]. Вязкость 
кефира на основе жидкой закваски изначально больше, чем у кефира на основе сухой закваски. 
Наблюдается характерное увеличение показателя в течение трех дней хранения кефирных продук-
тов, что связано с увеличением кислотности и старением продукта. 

Результаты определения синерезиса кефирных продуктов на основе сухой и жидкой заквасок 
Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания представлены в таблице 3. 

 
  



180 
 

Таблица 3. – Результаты определения синерезиса кефирных продуктов на основе сухой и жид-
кой заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после сквашивания 

 
Дни после  

сквашивания 
продукта 

Синерезис, % 

Кефир на основе жидкой закваски Кефир на основе сухой закваски 

1 30 23 
2 31 25 
3 33 30,5 

 
В норме за 1 час выделяется 65–85% сыворотки от общего количество сыворотки в составе ке-

фира. Небольшой процент выделившей сыворотки указывает на положительные свойства кефир-
ных продуктов, так как чрезмерное выделение сыворотки указывает на пороки консистенции про-
дуктов. В результате исследования наблюдается характерное увеличение показателей синерезиса в 
течение трех дней хранения кефирных продуктов. 

Таким образом, в комплексе физико-химические показатели качества кефирных продуктов на 
основе сухой и жидкой заквасок Тибетского молочного гриба в течение трех дней после скваши-
вания соответствуют требованиям согласно общим техническим условиям «Кефир» и, соответ-
ственно, являются пригодными к употреблению. Можно отметить, что наилучшие показатели ха-
рактерны для кефирных продуктов первого дня после скашивания, поскольку увеличение показа-
телей кислотности, вязкости и синерезиса может сказываться на органолептические показатели 
кефира.  
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Фотосинтез – неотъемлемый процесс жизнедеятельности растений. Основными фотосинтети-

ческими пигментами растений являются хлорофилл а, хлорофилл b и каротиноиды. Преобладаю-
щий фотосинтетический пигмент растений – хлорофилл а участвует в избирательном поглощении 
энергии света, запасании полученной энергии и преобразовании ее фотохимическим путем в хи-
мическую энергию первичных фотовосстановленных и фотоокисленных соединений. Хлорофилл 
b и каротиноиды являются вспомогательными фотосинтетическими пигментами, выполняя защит-
ную функцию [3]. Исследования влияния абиотических факторов на виноградную лозу широко 
освещены в литературе, в отличие от биотических факторов.  Биологический контроль представ-
ляет собой устойчивый подход к производству высококачественного винограда и вин с высокими 
стандартами пищевой безопасности без остатков синтетических фунгицидов. Одна из групп 
средств биоконтроля фитопатогенных грибов, которая в последнее время привлекает повышенное 
внимание ученых и промышленности – это дрожжевые грибы.  




