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Введение. Творог – традиционный белковый кисломолочный продукт. Творог изготавливается 

из цельного, нормализованного или обезжиренного пастеризованного молока, путем сквашивания 
закваской, приготовленной на чистый культурах молочнокислых бактерий, и отделением сыво-
ротки от сгустка [2]. 

Большое значение при выработке творога имеет вносимая закваска, содержащая микроорга-
низмы, которые способствуют процессу ферментации молока, в результате чего формируются ор-
ганолептические, физико-химические и микробиологические показатели готового продукта [1]. 

Цель работы – исследовать изменение физико-химических и микробиологических показателей 
творога в течение срока хранения. 

Материалы и методы. Исследование проводилось на базе производственной лаборатории 
ОАО «Брестское мороженое». Объектом исследования являлись 4 образца творога массовой долей 
жира 6%. 

Исследования проводились в соответствии с: СТБ 315-2017 «Творог. Технические условия»; 
ГОСТ 3626-73 «Молоко и молочные продукты. Методы определения массовой доли влаги и сухо-
го вещества»; ГОСТ 3624-92 «Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы опреде-
ления кислотности»»; ГОСТ 10444.11-89 «Продукты пищевые. Методы определения молочнокис-
лых микроорганизмов». 

Результаты исследования. В ходе исследования изучалось содержание молочнокислых мик-
роорганизмов в свежем твороге и в твороге на конечном сроке (на девятые сутки).  Для определе-
ния количества молочнокислых микроорганизмов в образцах творога были выбраны разведения 
106-108. Результаты исследования молочнокислых микроорганизмов в свежем твороге приведены в 
таблице 1. 

 
Таблица 1. – Количество молочнокислых микроорганизмов в свежем твороге 
 

Показатель 
Творог 

Нормативное требование 
(ГОСТ 10444.11-89) 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Не менее 1·106 Молочнокислые  
микроорганизмы, 
(КОЕ/г) 

25,0 ·106 20,0 ·106 20,0 ·106 13,6 ·106 

Результаты исследования молочнокислых микроорганизмов в твороге на конечном сроке при-
ведены в таблице 2. 

По результатам исследования можно сделать вывод, что к концу срока хранения количество 
молочнокислых микроорганизмов в твороге снижается. 

В ходе физико-химического анализа определялись такие показатели как титруемая кислотность 
и массовая доля влаги. Результаты исследования титруемой кислотности представлены в таблице 
3.  
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Таблица 2. – Количество молочнокислых микроорганизмов в твороге в конце срока хранения 
 

Показатель 
Творог 

Нормативное требование 
(ГОСТ 10444.11-89) 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Не менее 1·106 Молочнокислые 
микроорганизмы, 
(КОЕ/г) 

20,0 ·106 13,6 ·106 6,0 ·106 6,0 ·106 

 
Таблица 3. – Результаты определения титруемой кислотности образцов творога 
 

Показатель 

Нормативное 
требование 
(СТБ 315-

2017) О
бр
аз
ец

 Срок хранения, сутки 

Свежий 3 6 9 

Титруемая  
кислотность, 
°Т 

Не более 
230,00 

№1 169,60± 3,38 174,80± 3,43 185,40± 3,52 177,00± 3,45 

№2 164,20± 3,34 172,00± 3,40 178,40± 3,46 172,20± 3,41 

№3 160,00± 3,30 162,80± 3,33 172,60±3,41 169,40± 3,38 

№4 155,40± 3,27 165,20± 3,35 170,20±3,39 167,40± 3,37 
 
Исходя из таблицы видно, что наибольшую титруемую кислотность имел образец творога № 1. 

Схожую динамику, но с меньшими значениями демонстрировал образец творога №2. Образцы 
творога №3 и №4 имели меньшие значения титруемой кислотности, что можно объяснить мень-
шим содержанием молочнокислых микроорганизмов в твороге. 

Результаты исследования массовой доли влаги в твороге представлены в таблице 4.  
 
Таблица 4 – Результаты определения массовой доли влаги в образцах творога 
 

Показатель 
Нормативное 
требование 

(СТБ 315-2017) О
бр
аз
ец

 

Срок хранения, сутки 

Свежий 3 6 9 

Массовая доля 
влаги, % 

Не более 75,00 

№1 73,80±0,93 73,60±0,93 73,90±0,93 74,20±0,93 

№2 74,10±0,93 74,20±0,93 74,00±0,93 74,40±0,93 

№3 74,20±0,93 74,40±0,93 74,20±0,93 74,50±0,93 
№4 74,80±0,93 74,40±0,93 74,70±0,93 74,80±0,93 

 
Наименьшее значение массовой доли влаги имел образец творога № 1. Остальные образцы тво-

рога имели более высокое значение данного показателя. 
Выводы. По результатам исследования содержания молочнокислых микроорганизмов в творо-

ге, можно сделать вывод о снижении их количества к конечному сроку хранения. Исследование 
титруемой кислотности в образцах творога в процессе хранения показало, что титруемая кислот-
ность возрастает в течение первых шести суток, а в последующем уменьшается. Исходя из этого 
можно сделать вывод о волнообразном характере нарастания титруемой кислотности. Массовая 
доля влаги в образцах творога изменялась незначительно: расхождение между данным показате-
лем во всех образцах творога составляло не более 1% на протяжении срока хранения. Полученные 
значения физико-химического и микробиологического анализа соответствуют требованиям, уста-
новленным нормативной документацией. 
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Семейство астровые (Asteraceae) – одно из самых крупных семейств цветковых растений, 

включающее около 23 тысяч видов, объединённых в 1600 родов. Это растения, преимущественно 
травянистые, реже кустарники и деревья. Распространены астровые по всему миру, но особенно 
много их в тропиках [1]. Рассмотрим подробнее представителей семейства Asteraceae Matricaria 
chamomilla и Tanacetum vulgare. 

Ромашка аптечная (Matricaria chamomilla) – однолетнее травянистое растение, высотой до 40 
см. Листья перисто-рассеченные, цветки белые, с жёлтой серединой. Matricaria chamomilla обла-
дает противовоспалительными, антисептическими и успокаивающими свойствами. Противовоспа-
лительное действие ромашки связано с содержанием в ней азулена и бисаболола, которые снижа-
ют воспаление и отек тканей, а также обладают противовирусным, противогрибковым и антибак-
териальным действием в отношении таких микроорганизмов, как Staphylococcus aureus, 
Streptococcus pyogenes, Candida albicans и других бактерий и грибков, которые могут вызывать 
инфекции кожи и слизистых оболочек [2].  

Чистотел большой (Tanacetum vulgare) – многолетнее травянистое растение, высотой до 1 мет-
ра. Листья перисто-рассеченные, цветки жёлтые, собраны в зонтики. Чистотел большой известен 
своими лечебными свойствами, его используют для лечения кожных заболеваний, бородавок, па-
пиллом и других новообразований [3]. 
В Tanacetum vulgare обнаружено более 50 алкалоидов. Определены алкалоиды хелидонин, го-

мохелидонин, хелеритрин, дигидрохелеретрин, метоксихелидонин, сангвинарин и др.. Кроме них, 
в траве обнаружены дубильные вещества, белки, смолы, экстраактивные вещества, горечи. Эфир-
ное масло чистотела содержит хамазулен, нерил бутаноат, борнилацетат, альфа-эпи-бизаболол и 
кариофиллен [3]. Благодаря данным компонентам чистотел большой обладает антибактериальной 
и противогрибковой активностью в отношении различных видов микроорганизмов, таких как 
Staphylococcus aureus, Streptococcus pneumoniae, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Candida 
albicans, Aspergillus fumigatus [3].  

Для улучшения эффективности и снижения стоимости в процессе поиска потенциальных ле-
карственных соединений были разработаны in silico методы, включая скрининг на основе ЯМР, 
фармакофорный анализ, виртуальный скрининг, тотальный докинг, а также методы хемо- и био-
информатики. 

Целью нашего исследования являлась оценка фармакокинетических характеристик компонен-
тов Asteraceae Matricaria chamomilla и Tanacetum vulgare с целью их потенциального использова-
ния в качестве лекарственных препаратов. 

Для оценки фармакинетических свойств выбраных компонентов используют ряд методов, ко-
торые способны предсказывать их ADME-свойства. Свойства-ADME – это характеристики фар-
мацевтических соединений, которые связаны с адсорбцией, распределением и метаболизмом [4]. 

• Адсорбция используется для изучения взаимодействия биомолекул с различными поверх-
ностями, такими как мембранные белки или наночастицы. 

• Распределение. Этот метод используется для оценки параметров модели на основе имею-
щихся данных и для моделирования случайных событий в биоинформатике, например, случайные 
мутации в геноме и случайные вариации в структуре белков. 

• Метаболизм. Суть метода заключается в том, что на основе известных структурных харак-
теристик лигандов (например, молекулярной массы, числа атомов, длины связей и т.д.) строится 




