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Установлено, что в образце чая «Черный с цедрой апельсина»  количество кофеина значитель-
но меньше. Это обусловлено  содержанием в образце фруктовых примесей. Наибольший процент 
содержания кофеина отмечен в образце чая «Зеленый классический». 

 В результате исследований была отработана методика  определения содержания кофеина в ис-
следуемых образцах чая,  включающая предварительное отделение кофеина от основы экстракци-
ей хлороформом с последующим выпариванием экстракта до сухого остатка. Установлено про-
центное содержание анализируемого вещества в подготовленных  пробах.  В образце чая «Зеле-
ный классический» обнаружено наибольшее содержание кофеина – 3,06% 
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Обязательным компонентом производства ферментируемых молочных продуктов являются 

бактериальные закваски и бактериальные концентраты, представляющие собой специально подо-
бранные и соответствующим образом подготовленные комбинации микроорганизмов. Чаще всего, 
в состав заквасок используют чистые культуры или смесь культур молочнокислых или пропионо-
вокислых бактерий, иногда плесневых грибов [9, с.270]. 

Видовой состав закваскок должен обеспечить интенсивность и направленность микробиологи-
ческих и биохимических процессов, способствующих формированию органолептических показа-
телей и гарантирующих его безопасность, качество и хранимоспособность. 

При составлении комбинаций заквасок для производства ферментируемых молочных продук-
тов обязательно учитываются специфические свойства вырабатываемого продукта, температурные 
режимы производства и взаимоотношения между микроорганизмами [1, с.128]. 

В зависимости от назначения в состав заквасок вводят штаммы придающие хороший вкус и за-
пах, образующие сгустки и легко отделяющие сыворотку.  

Так, в бактериальные закваски для производства творога и мягких сыров входят мезофильные 
культуры (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. 
Diacetilactis, Leuconostoc mesenteroides.) в различных соотношениях между культурами. 

Практическая значимость каждого вида и подвида молочнокислых бактерий различна. 
Lactococcus lactis subsp. lactis сбраживает молоко, подавляет рост посторонней микрофлоры за 
счет продукции бактериоцина низина и оказывает влияние на аромат продукта. Lactococcus lactis 
subsp. cremoris имеет уникальные метаболические пути, формирующие аромат продукта. 
Lactococcus lactis subsp. diacetilactis в процессе жизнедеятельность синтезирует ацетоин, который 
придает сливочный вкус [2, с.256].  
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Важнейшим критерием покзателей качества является сочетаемость видов и штаммов. В пра-
вильно подобранной закваске происходит взаимная стимуляция заквасочных микроорганизмов и 
антагонистическое действие [9, с.275]. 

Целью работы являлось определение качества бактериальных заквасок, выпускаемых для изго-
товления творога и мягких сыров исходя из соответствия оптимальным показателям, установлен-
ным нормативной документацией.  

Исследования проводились на базе производственно–испытательной лаборатории РУП ”Ин-
ститут мясо–молочной промышленности“. 

В качестве объектов исследования были выбраны закваски для производства творога и мягких 
сыров: образец № 1”ТВ–М “, образец № 2””Оптима“ ТВ–М “, образец № 3””Альфа“ ТВ–М “. 

Отбор и подготовка проб производились в соответствии с требованиями СТБ 1036. Определе-
ние органолептических показателей проводились в соответствии с методиками, приведенными в 
ГОСТ 34372–2017 [5, с.7].  

Определение массовой доли влаги – по ГОСТ 24061–2012 [7, с.6]. Определение БГКП – по 
ГОСТ 32901 [9, с.15]. Определение количества Staphylococcus aureus – по ГОСТ 30347–97[4, с.6]. 
Определение бактерий рода Salmonella– по ГОСТ 31659 [3, с.4]. Определение наличия дрожжей и 
плесневых грибов – по ГОСТ 33566[8, с.6]. Определение молочнокислых микроорганизмов – по 
ГОСТ 33951 [6, с.8]. Все исследования проводились троекратно. 

Результаты органолептической оценки представлены в таблице 1. 
 
Таблица – Результаты органолептической оценки образцов бактериальных заквасок   
 

Наименование 
показателя 

Образец 
Характеристика  

и норма 
№ 1, Сухая кон-
центрированная 

ТВ – М 

№ 2, Сухая концен-
трированная 

”Оптима“ ТВ – М 

№ 3, Сухая концен-
трированная 

”Альфа“ ТВ – М 
Органолептические показатели 

Внешний вид  Порошкообраз-
ная масса 

Порошкообразная 
масса 

Порошкообразная  
масса 

Порошкообразная мас-
са, и/или гранулы раз-
личной формы и раз-
меров, и/или таблетки 

Цвет  Светло-
кремовый цвет 

Светло-
коричневый цвет 

Светло-кремовый цвет От светло–кремового 
до светло–коричневого 
или цвет наполнителя 

 
Исходя из проведенного органолептического анализа, сделан вывод: все образцы бактериаль-

ных заквасок соответствуют требованиям стандарта.  
По результатам определения массовой доли влаги показатели исследуемых образцов колеба-

лись в пределах от 2,40±0,05 до 2,80±0,05 %. Наиболее высоким оказался показатель в образце № 
3, самым низким – в образце № 1, но несмотря на это, все образцы соответствуют требования 
стандарта. В результате определения молочнокислых микроорганизмов было выявлено: в образце 
№ 1 содержится 2,251011±0,14, в образце  № 2 – 3,201011 ±0,15 в образце № 3 – 2,001011 ±0,05, 
что указывает на высокое качество бактериальных заквасок.  

При определении наличия БГКП, количества Staphylococcus aureus, наличия бактерий рода 
Salmonella и определении наличия дрожжей и плесневых грибов в исследуемых образцах прово-
дился визуальный анализ, по результатам которого было выявлено, что рост определяемых микро-
организмов не наблюдался ни в одном из образцов.  

В результате проведенного анализа можно сделать вывод о том, что бактериальные закваски 
для производства творога и мягких сыров, выпускаемые на РУП ʼʼИнститут мясо–молочной про-
мышленностиʽʽ является безопасными и обладает высоким качеством. 
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В настоящее время остаётся актуальным поиск природных источником витаминов. Организм 

человека не способен самостоятельно синтезировать витамины (кроме витамина D) и запасать их в 
достаточном количестве. Поэтому витамины должны регулярно поступать с пищей, в полном 
наборе и количествах, соответствующих физиологическим потребностям организма человека. В 
качестве потенциального сырьевого обьекта для получения аскорбиновой кислоты может исполь-
зоваться – чайный гриб, комбуча (Medusomyces gisevii) [1, с. 147]. Он представляет собой симбио-
тическую культуру, в которой сосуществуют различные формы уксуснокислых бактерий и 
дрожжей. Это многослойная упругая пластинчатая структура, питательной средой для которой, 
как правило, является подслащенный раствор чая. В процессе жизнедеятельности составляющих 
чайный гриб микроорганизмов в аэробных условиях происходит ферментативное брожение с об-
разованием специфического продукта, который может использоваться в качестве напитка, содер-
жащего различные биологически активные вещества [2, с. 166].  

Цель исследования – оценить содержание аскорбиновой кислоты  в культуральной жидкости 
чайного гриба, выращенного на чёрном и зелёном чае. 

Объект исследования – культуральная жидкость чайного гриба, выращенного на чёрном и зе-
лёном чае.  Предметом исследования являлось содержание аскорбиновой кислоты в культураль-
ной  жидкости чайного гриба. Исследования проводились на базе учебной микробиологической 
лаборатории биотехнологического факультета УО Полесгу. 

Определение аскорбиновой кислоты проводилось арбитражным  методом (с применением се-
роводорода) по ГОСТ 7047-55 [3, с. 21]. Проведение исследований  выполнено на 30 день после 




