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Исходя из полученных данных можно сделать вывод, что черный чай обладает наименьшей ви-
таминной активностью витамина, в то время как белый чай демонстрирует наибольшую актив-
ность. 

Для максимального получения пользы от витамина Р рекомендуется отдавать предпочтение бе-
лому чаю. Его регулярное употребление может способствовать улучшению состояния сосудов, 
укреплению иммунной системы и повышению антиоксидантной защиты организма. 
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В статье рассматривается сравнение органолептических характеристик Тибетского молочного 

гриба, выращенного на двух различных сухих заквасках с использованием молока разной жирно-
сти. Полученные результаты обладают прикладной ценностью для специалистов пищевой отрасли 
и могут послужить фундаментом для последующих научных исследований в данном направлении. 

Тибетский молочный гриб представляет собой колонию микроорганизмов, которая образуется 
в процессе длительного культивирования и питается лактозой с образованием уксусной кислоты 
[1, с. 168]. Гриб представляет собой тело белого цвета диаметром от 5 до 6 мм в начальном перио-
де развития и 40 – 50 мм в конце периода перед делением [3, c. 3]. 

Молочный гриб, культивируемый тибетцами веками, распространился в Болгарию, Россию и 
Северный Кавказ (где его считали даром пророка Мохаммеда).  В начале XX века врач Бадмаев 
исследовал его противоаллергенные свойства и лечебное применение в России, где открывались 
«кефирные лечебницы» для лечения различных заболеваний. Кефир, полученный с использовани-
ем молочного гриба, отличается повышенным содержанием полезных веществ и микроэлементов 
[2, с. 206]. 

В Республике Беларусь научных исследований применения молочного гриба в пищевой про-
мышленности практически не проводилось, поэтому тема является актуальной. В связи с этим це-
лью наших исследований явилось провести сравнительную характеристику сухих заквасок Тибет-
ского молочного гриба.  

В качестве объекта исследований использовались две сухих закваски для кефира из Тибетского 
молочного гриба. 

Грибы культивировали в течение трех дней с образцами молока одного производителя с разной 
долей жирности (в %). 

Органолептическая оценка проводилась путем анализа вкусовых, ароматических характеристик 
и консистенции напитков, приготовленных на молоке с разной долей жирности. Анализ получен-
ных кефирных продуктов проводили согласно СТБ 970-2017 [4]. 

Качественные кефирные продукты должны иметь однородную консистенцию, молочно-белый 
равномерный цвет, а также чистый, кисломолочный вкус и запах, без посторонних привкусов и 
примесей. 
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Таблица 1. – Органолептические показатели по СТБ 970-2017 
 
Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и консистенция 
Однородная, в меру густая, с нарушенным или ненарушенным сгустком. 
Допускается газообразование в виде отдельных глазков, вызванное дей-
ствием микрофлоры кефирных грибков 

Вкус и запах 
Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Вкус слег-
ка острый 

Цвет Молочно-белый, равномерный по всей массе 
 
Результаты исследования подтверждают, что массовая доля жирности молока значительно вли-

яет на органолептические качества получаемых в процессе ферментации кефирных продуктов. 
При ферментации молока Тибетским молочным грибом с использованием различных заквасок 

органолептические показатели готовых кефирных продуктов напрямую зависят от используемого 
молока и массовой доли жирности в нем. Результаты исследований представлены в таблицах 2-3. 

 
Таблица 2. – Зависимость органолептических качеств кефирных продуктов от массовой доли 

жирности ферментируемого молока Тибетским молочным грибом с использованием закваски Vita 
 

% жир-
ности мо-
лока 

Внешний вид и консистенция Вкус и запах Цвет 

3,6% 

Консистенция густая, в меру плотная, одно-
родная, сметанообразная. Сгусток пронизан 
пузырьками. Наблюдается небольшое газо-
образование 

Ярко выраженный кисломолоч-
ный вкус с лёгким ароматом 
дрожжей 

Молочно-
белый 

2,8% 
Консистенция относительно лёгкая, одно-
родная, сметанообразная. Сгусток пронизан 
пузырьками. Наблюдается газообразование 

Имеется баланс между кислинкой 
и молочным вкусом. Присутству-
ет лёгкий запах дрожжей 

Молочно-
белый 

1,5% 
Консистенция относительно жидкая, неод-
нородная. Сгусток легко перемешиваемый. 
Наблюдается газообразование. 

Преобладает кислый вкус с по-
сторонним привкусом и запахом 
дрожжей. 

Молочно-
белый 

 
Из таблицы видно, что жирность молока оказывает большое влияние на органолептические по-

казатели, уменьшение жирности молока сопровождается увеличением кислоты во вкусе и умень-
шении кисломолочных нот в аромате полученного продукта. 

 
Таблица 3. – Зависимость органолептических качеств кефирных продуктов от массовой доли 

жирности ферментируемого молока Тибетским молочным грибом с использованием закваски AiBi 
 

% жирно-
сти молока 

Внешний вид и консистенция Вкус и запах Цвет 

3,6% 
Консистенция густая, однородная, смета-
нообразная. Сгусток пронизан пузырька-
ми. Наблюдается газообразование 

Ярко выраженный кисло-
молочный вкус без посто-
ронних запахов 

Молочно-белый с 
кремовый оттенком 

2,8% 
Консистенция густая, однородная, смета-
нообразная. Сгусток легко перемешивает-
ся. Наблюдается газообразование 

Яркий кисломолочный 
вкус, без посторонних запа-
хов 

Молочно-белый с 
кремовым оттенком 

1,5% 

Консистенция относительно жидкая, не-
однородная. Сгусток с небольшим коли-
чеством пузырьков. Наблюдается газооб-
разование. 

Кисломолочный вкус сла-
бовыраженный, без посто-
ронних запахов. 

Молочно-белый с 
кремовым оттенком 

 
Из таблицы видно, что жирность молока влияет на органолептические показатели продукта. С 

уменьшением жирности молока наблюдается снижение вкусовых качеств и ароматических нот. 
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Органолептический анализ напитка, приготовленного с использованием Тибетского молочного 
гриба, выявил значительное влияние массовой доли жирности молока на его характеристики (вкус 
и текстуру). Исследования показали, что закваска AiBi обеспечивает оптимальные параметры для 
получения кефирного продукта.  Полученные результаты представляют практический интерес как 
для производителей, так и для потребителей кисломолочной продукции. 
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В современных реалиях ситуация такова, что наблюдается высокий рост выявления случаев 

развития доброкачественных и злокачественных новообразований. У большинства пациентов он-
копатология выявляется на поздних стадиях развития, по той причине, что многие не обращают 
внимания, и не знаю симптоматику проявления наличия различного вида рака в организме [1]. 

На примере поражения раковыми клетками желудочно-кишечного тракта, среди сельского и 
городского населения г. Мозыря, сравним их общую заболеваемость и смертность, вызванную он-
копатологией с локализацией в ЖКТ. Так же для лучшего сравнения, сравним общее выявление 
данной патологии вследствие обращения пациентов к врачу, прохождения лабораторных и ин-
струментальных исследований [2].  

Рак кишечника – это онкопатология, вследствие образования и развития которой поражаются 
толстый и тонкий кишечник. Данный вид рака в наше время является самым распространённым в 
сравнении с поражениями новообразованиями других органов и систем. Зачастую рак ЖКТ выяв-
ляется у мужчин и реже у женщин, не имеет каких-то ограничений в возрасте [3,4].  

Цель исследования: провести сравнительный анализ показателей онкологической заболевае-
мости и смертности среди городского и сельского населения, страдающих опухолями желудочно-
кишечного тракта. 

Материалы и методы: Исследование проводилось согласно Приказу МЗ РБ от 04.04.2025 г. 
№389 «Об утверждении порядка организации и проведения ранней диагностики предопухолевых 
и опухолевых заболеваний различной локализации», на базе цитологической лаборатории Мозыр-
ского онкологического диспансера УЗ «Мозырская ЦГП» г. Мозыря в 2025 г. в связи с тем, что 
лаборатория является структурным подразделением онкологического диспансера и обслуживает 
учреждения здравоохранения Мозыря: Мозырский онкологический диспансер, Мозырская город-
ская больница, женская консультация, поликлиники, родильный дом, а также учреждения здраво-
охранения Мозырского, Калинковичского, Петриковского, Ельского, Наровлянского, Житкович-




