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Ухудшение экологической обстановки и снижение качества продуктов питания приводят к по-

нижению качества жизни и его долголетию. Чрезмерное употребление кофе, алкогольных и гази-
рованных напитков пагубно влияет на жизнь людей. В связи с этим, люди начали больше забо-
титься об своем здоровья, начали переходить на более правильное питание. Все это способствова-
ло тому, что фиточаи приобрели всё большую популярность, так как они способствуют улучше-
нию общего состояния человека. 

Чайные напитки из растительного сырья обладают не только хорошими органолептическими, 
но и целебными свойствами, в зависимости от состава композиции. Фиточаи не содержат кофеина 
и очень мягко воздействуют на организм. Они используются для: улучшения сна, снятия стресса, 
нормализации работы нервной системы, укреплению иммунитета, нормализируют работы ЖКТ, 
ускорения обменных процессов, омолаживанию организма, стимуляции обновления клеток и др 
[0].  

Приставка «фито» призвана показать, что напиток состоит из частей растений, а название «чай» 
показывает, что готовить и употреблять его можно так же, как и обычный чай, при этом без вреда, 
а с пользой для здоровья. Такой чай отличается вкусовыми качествами от обычного и изготавли-
вается не из листьев чайных кустарников, а из цветов, листьев, фруктов, ягод, различных трав, се-
мян и корней. Для того чтобы данный чай оказался лечебным, важно убедиться, чтобы каждый из 
применяемых компонентов не был антагонистом для других составляющих композиции [0, с. 18]. 

В настоящее время на рынке не только Республики Беларусь, но и других стран ближнего зару-
бежья имеется довольно широкий выбор фиточаев. Ежегодно появляются новые композиции, по-
этому разработка и проведение санитарно-микробиологического контроля фиточаев является 
весьма актуальной задачей [0, с. 32].  

Цель исследования – провести сравнительный анализ санитарно-микробиологических показа-
телей фиточая на основе ромашки с различными растительными компонентами. 

 Экспериментальные исследования проводились в условиях микробиологической лаборатории 
УО «Полесский государственный университет».  Исследовали 5 образцов фиточая фирмы «Кали-
на»: №1 − ромашка с малиной, №2 – ромашка с иван-чаем, №3 ‒ ромашка с мятой, №4 – ромашка 
с чабрецом и №5 – ромашка с душицей. 

Сравнительную характеристику микробиологических свойств фиточая проводили по следую-
щим показателям: определение КМАФАнМ в соответствии с ГОСТ 10444.15-94 [0, с. 2], опреде-
ление БГКП в соответствии с ГОСТ 30518-97 [0, с. 3], определение дрожжей и плесеней в соответ-
ствии с ГОСТ 10444.12-88 [0, с. 5]. 

 В результате проведения исследований фиточая на основе ромашки с различными раститель-
ными компонентами на КМАФАнМ было установлено, что все образцы обсеменены в разной сте-
пени микроорганизмами. Наибольший показатель имел образец №5 ‒ 2,7х105 КОЕ/см3, наимень-
ший показатель ‒ №4 ‒ 2,0х104 КОЕ/см3. Все показатель находились в пределах нормы согласно 
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов» [0, с. 56]. 

Результаты посева на питательную среду Сабуро показали, что среди исследуемых образцов 
фиточая образец №1 обсеменен плесневыми грибами Aspergillus niger в количестве 0,1х102 КОЕ/г, 
что соответствует СанПиН 2.3.2.1078-01, согласно которому допустимое количество грибов и 
дрожжей ‒ не более 0,1х102 КОЕ/г.  

Определение БГКП проводили на среде Кессера. По результатам исследования, БГКП не выяв-
лены в данных образцах, что соответствует СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» [0, с. 56]. 
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 В результате исследования было выявлено наличие колоний плесени Aspergillus niger черного 
цвета, которые находились в допустимом количестве. КМАФАнМ находились в пределах нормы. 
Бактерии группы кишечной палочки не были обнаружены. 

Из этого можно сделать вывод, что все образцы фиточая на основе ромашки с различными рас-
тительными компонентами соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические 
требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» и могут применятся в пище-
вых целях. 
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 Голубика, как и другие представители семейства брусничных, является ценной ягодной куль-

турой. Ее плоды – диетический гипоаллергенный продукт, обладающий рекордно высокой анти-
оксидантной активностью [1, с. 23]. 

ISSR-ПЦР-метод обладает высокой разрешающей способностью для оценки отношений между 
сортами и гибридами растений. Метод основан на анализе участков ДНК, расположенных между 
микросателлитными повторами, диспергироваными по всему растительному геному, и обеспечи-
вает воспроизводимый результат при детекции большого числа локусов. Полученные размеры 
фрагментов ДНК используют для оценки генетической изменчивости между сортами и создания 
дендрограмм генетического сходства, поэтому точность определения маркера имеет большое зна-
чение [2, с. 18]. 

Цель работы: сравнение двух методик обработки данных ISSR-анализа ДНК голубики высо-
корослой. 

 Исследования были проведены на базе отраслевой лаборатории “ДНК и клеточных технологий 
в растениеводстве и животноводстве”.  

Объектом исследования являлись ISSR-маркеры шести сортов голубики, произведенной мето-
дом клонального микроразмножения in vitro на базе отраслевой лаборатории.  

Реакционная смесь для проведения ПЦР с праймером UBC 818 готовилась по стандартной ме-
тодике [3, с. 67–68]. Полимеразные цепные реакции поводились в термоциклере ТС–1000G.  




