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сторону повышения уровня ЛГ. В норме гормона ФСГ приблизительно вдвое больше, чем лютеи-
низирующего гормона. Соотношение гормонов ЛГ и ФСГ в фолликулярной фазе в норме состав-
ляет 1,5-2. Если коэффициент соотношения гонадотропных гормонов превышает 2,5, это расцени-
вается как патологическое отклонение. В нашей когорте с таким нарушением соотношения выяв-
лено 2 девушки в возрасте 19 и 22-х лет. У 21 женщины коэффициент соотношения составил ме-
нее 1,5, что может свидетельствовать о нарушении созревания яйцеклетки и сбоев при овуляции 
[3].  

По результатам проведенного однофакторного дисперсионного анализа были получены дан-
ные, исходя из которых можно утверждать, что фактор возраста в анализах влияет на повышение 
содержания ЛГ и ФСГ в женском организме. 

Данные демонстрируют изменение уровня гонадотропных гормонов (ФСГ и ЛГ) в зависимости 
от возраста у женщин. В возрасте старше 45 лет происходит резкий рост концентрации обоих гор-
монов, причем уровень ФСГ увеличивается значительно сильнее, чем уровень ЛГ.  

Для того, чтобы определить состояние гормонального фона женщины и выявить причину 
нарушения репродуктивной функции, важно знать не только значения концентрации гормонов, но 
и их соотношение. Так, в менструальной фазе уровень ФСГ должен быть выше концентрации ЛГ, 
а в фолликулиновой – ЛГ выше ФСГ [5].  
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Сыроделие – одна из динамично развивающихся отраслей в странах с развитой молочной инду-

стрией. Оценка качества продуктов, изготавливаемых на молочном производстве, необходима для 
обеспечения пищевой безопасности. Регулярная проверка молочных продуктов в лабораторных 
условиях обеспечит выявление недопустимых веществ.  

Цель исследования: оценить качкства плавленных сыров по микробиологическим и физико-
химическим показателям. 

В качестве объектов исследования использовали: сыр плавленый «Дружба классическая» бру-
сок (образец №1), сыр плавленый сладкий «Шоколадный» брусок (образец №2), сыр плавленый 
сладкий с ароматом ванили «Омичка нежная» баночка (образец №3), сыр плавленый «Янтарный 
классический» баночка (образец №4).  

Для микробиологического анализа образцов использовали два разведения  – 10 -1, 10 -2. Инкуба-
цию осуществляли в термостате при температуре 37°С, 24 часа. При снятии результатов пробирки 
со средой были просмотрены для визуального определения наличия кишечной палочки по образо-
вавшимся пузырькам газа и всплывшему поплавку [1, с.11]. 
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Для выявления дрожжей использовали одно разведение – 10 -1 в двух повторностях. Все чашки 
Петри были помещены в термостат с температурой 24 °C на 5 суток. Формула для подсчета коло-
нии: N = C/ V×d. Норма 5×10 1  КОЕ/г для дрожжей, 5×10 1  КОЕ/г - для плесеней [2, с. 7].   

Для определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов использовали три разведения   – 10 -1, 10-2, 10-3. Инкубацию осущестляли  в 
термостате с температурой 30 °C в течении 72 часов. Количество микроорганизмов в 1 г продукта 
по каждой чашке Петри вычисляют по формуле: ܺ ൌ ݊ ൈ 10௠(КОЕ/г) Норма 5×10 3 [1, с.10]. 

Для определения жира в два жиромера на каждый образец поместили 1,5 г пробы, в жиромеры 
добавили 9 см 3  серной кислоты и 1 см 3изоамилового спирта. Жиромеры поместили на водяную 
баню пробками вверх при температуре 65 °C, выдерживали в течении 5 мин. Далее центрифугиро-
вали 5 мин со скоростью вращения не менее 1000 мин. При снятии результатов использовали по-
казатели в двух жиромерах, находили среднее арифметическое значение [3, с.4]. 

Для опредления влаги в влагомер поместили чашку и произвели сушку вместе с 
стекловолокнистым фильтром (рифленой стороной вниз). Положили пробу совком на чашку, 
распределили равномерно по площади стекловолокнистого фильтра. Произвели сушку. За 
окончательный результат принимают среднее арифметическое двух параллельных определений [4, 
с.9].  

После извлечения пробирок из термостата во всех образцах газообразование и помутнение сре-
ды не было выявлено, что говорит об отсутствии БГКП.  

В результате осмотра чашек Петри с образцом №1 плесневые грибы не были выявлены. Коли-
чество колоний дрожжей в образце  на первой чашке – 5, на второй – 3. Таким образом, количе-
ство дрожжей в 1 г продукта равно: Х ൌ 5/ሺ1 ൈ 0.1ሻ= 5,0	ൈ 10ଵКОЕ/г.                                            

В результате осмотра чашек Петри с образцом №2 плесневые грибы не были выявлены. Коли-
чество колоний дрожжей в образце на первой чашке – 0, на второй – 0.Таким образом, количество 
дрожжей в 1 г продукта: < 5 ൈ 10ଵ КОЕ/г.                                          

В результате осмотра чашек Петри с образцом №3 плесневые грибы не были выявлены. Коли-
чество колоний дрожжей в образце на первой чашке – 3, на второй – 2. Таким образом, количество 
дрожжей в 1 г продукта: < 5 ൈ 10ଵ КОЕ/г                                           

В результате осмотра чашек Петри с образцом №4 плесневые грибы не были выявлены. Коли-
чество колоний дрожжей в образце на первой чашке – 4, на второй – 2.  Таким образом, количе-
ство дрожжей в 1 г продукта:  < 5 ൈ 10ଵ КОЕ/г                                           

В результате осмотра чашек Петри с образцом №1  разведения 10 -1 было обнаружено 106 коло-
ний. Таким образом, количество колоний в 1 г продукта равно:	Х ൌ 1,1 ൈ 10ଶ КОЕ/г. 

В результате осмотра чашек Петри образца №2 разведения 10 -1 было обнаружено 125 колоний. 
Таким образом, количество колоний в 1 г продукта равно:	Х ൌ 1,3 ൈ 10ଶ КОЕ/г. 

В результате осмотра чашек Петри образца №3 разведения 10 -1 было обнаружено 98 колоний. 
Таким образом, количество колоний в 1 г продукта равно:	Х ൌ 9,8 ൈ 10ଵ КОЕ/г. 

В результате осмотра чашек Петри образца №4 разведения 10 -1 было обнаружено 105 колоний. 
Таким образом, количество колоний в 1 г продукта равно:	Х ൌ 1,1 ൈ 10ଶ КОЕ/г. 

Массовая доля жира в первом жиромере с исследуемым образцом №1  показала значение – 54, 
2. Во втором жиромере – 54,55. Среднее значение: ሺ54,2 ൅ 54,55ሻ/2 ൌ 54,375 . 

Массовая доля жира в первом жиромере образца №2 показала значение – 29,1. Во втором жи-
ромере – 29,2. Среднее значение: ሺ29,1 ൅ 29,2ሻ/2 ൌ 29,15.	 

Массовая доля жира в первом жиромере образца №3 показала значение – 52,2. Во втором жи-
ромере – 52,5. Среднее значение:		ሺ52,2 ൅ 52,5ሻ/2 ൌ 52,35 

Массовая доля жира в первом жиромере образца №4  показала значение – 60,0. Во втором жи-
ромере – 60,1. Среднее значение: ሺ60,0 ൅ 60,1ሻ/2 ൌ 60,05 . 

Содержание влаги в пробе 1 образца №1  показала значение – 53,0. В пробе 2 – 53,15. Среднее 
значение: ሺ53,0 ൅ 53,15ሻ/2 ൌ 53,08 . 

Содержание влаги в пробе 1 образца №2  показала значение – 46,4. В пробе 2 – 46,6. Среднее 
значение: ሺ46,4 ൅ 46,6ሻ/2 ൌ 46,50 . 

Содержание влаги в пробе 1 образца №3   показала значение – 46,5. В пробе 2 – 46,8. Среднее 
значение: ሺ42,5 ൅ 42,8ሻ/2 ൌ 42,65 . 
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Содержание влаги в пробе образца №4 показала значение – 54,0. В пробе 2 – 54,1. Среднее зна-
чение: ሺ54,0 ൅ 54,1ሻ/2 ൌ 54,05 . 

Результаты проведенного исследования показывают, что образцы плавленого сыра «Дружба 
классическая» по всем проведенным испытаниям соответствуют требованиям санитарных норм. 
Образец сладкого плавленого сыра «Шоколадный» показал хорошие результаты на всех прове-
денных испытаниях. Результаты анализа плавленого сыра «Янтарный классический» и плавленого 
сыра с ароматом ванили «Омичка нежная» показали, что все характеристики не имеют отклонений 
при их изготовлении и реализации. 
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Мед – это основной продукт пчеловодства на протяжении многих веков. Благодаря трудоёмко-

сти получения меда и стабильному высокому спросу развился феномен его фальсификации. В 
Республике Беларусь оценку качества подлинного пчелиного меда регламентируют требования 
ГОСТ 19792-2017 «Мед натуральный. Технические условия», которые идут на мед, собранный и 
реализуемый частными пчеловодами [2, с.2]. При исследовании пользуются органолептическими, 
микроскопическими и измерительными методами. 

Органолептический анализ мёда является одним из первых и самых простых методов опреде-
ления качества меда, хотя чаще всего он мало информативен. 

Средства измерения, вспомогательные устройства и материалы: 
1) весы лабораторные; 
2) шпатель лабораторный; 
3) водяная баня; 
4) стакан стеклянный 100 см³. 
Цвет меда. Определяли визуально при дневном свете, если мед кристаллизованный, то ставили 

на водяную баню температуры 40-45°С. Цвет меда варьировался от янтарного до темно-
коричневого.  

Вкус. Для оценки вкуса меда оптимальной температурой 30°С, поэтому пробу перед исследо-
ванием подогрели на водяной бане.  

Аромат. Для определения аромата в стеклянный стакан поместили 30 г меда, закрыли крышкой 
и нагрели на водяной бане при температуре 40-45°С в течение 10 минут. Открыли крышку и орга-
нолептически определяют аромат. На основании данного показателя можно судить о качестве и в 
некоторой степени о ботаническом происхождении меда [1, с. 235]. Аромат мёда служить крите-
рием для браковки мёда (несвойственные ему запахи). 

Вязкость. Определяли погружением шпателя в мед, имеющий температуру 20°C, шпатель из-
влекали и оценивали характер стекания меда.  




