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Сыр занимает одно из ключевых мест среди молочных продуктов, пользующихся широкой по-

пулярностью по всему миру. В связи с ростом объёмов его производства наблюдается устойчивое 
увеличение спроса на молокосвертывающие ферменты [1, c.3]. Для удовлетворения этих потреб-
ностей ведутся активные исследования и разработки альтернативных коагулянтов, в частности – 
ферментов грибного происхождения, которые способны заменить традиционный сычужный фер-
мент. В рамках данной работы был предложен эффективный метод концентрирования молоко-
свертывающего фермента из культуральной жидкости промышленного штамма Pleurotus ostreatus 
× floridanus, что представляет собой перспективное направление для создания доступных и устой-
чивых биотехнологических решений в сыроделии. 

Цель исследования – определить активность фермента при культивировании Pleurotus ostreatus 
× floridanus в различных питательных средах. 

Штамм Pleurotus ostreatus × floridanus, гибрид (P. ostreatus × P. florida) 462 предоставлен Ви-
тебским государственным университетом имени П.М. Машерова. Молоко отечественных произ-
водителей «Минская марка» с жирностью 2,5 %, «Савушкин» с жирностью 3,2%, сухое обезжи-
ренное молоко «Беллакт». Активность фермента определяли стандартной методикой Carlson et al. 
[2, c.51] с некоторыми изменениями. 

В качестве ферментативного препарата использовали культуральную жидкость, полученную 
при глубинном культивировании штамма Pleurotus ostreatus х floridanus. Для глубинного культи-
вирования использовали два вида сред:  

 картофельно-сахарозная среда; 
 модифицированная среда Чапека-Докса.  
В качестве основного источника углеводов в модифицированной среде Чапека-Докса выступа-

ет винассированный свекловичный жом. Он представляет собой обессахаренную свекловичную 
стружку, обогащенную «Винассой» – побочным продуктом дрожжевого производства. Так как, 
Pleurotus ostreatus – это ксилотроф, он способен питаться целлюлозой и гемицеллюлозой, которые 
являются основными компонентами винассированного жома [3, c.34]. 

Значение pH сред доводили до pH = 6,0 ± 0,2. Стерилизацию сред проводили в автоклаве при 
температуре 121 °C в течение 20 минут при давлении 1 атм. 

Культивирование проводили в колбах объёмом 500 мл, содержащих 250 мл питательной среды, 
термостатировали при температуре 29 ± 1 °C. Для обеспечения равномерного распределения пита-
тельных веществ, а также для предотвращения агрегации мицелия, колбы устанавливали на качал-
ку с частотой вращения 70 об/мин. Аэрация происходила за счёт диффузии воздуха через ватно-
марлевые пробки. Инокуляцию проводили под ламинарным боксом для исключения риска конта-
минации. Отбор культуральной жидкости проводили в 7, 9, 14 день [4, c.14].  

Методика проведения анализа. В пробирку с субстратом (объемом 10 мл молока), содержащим 
0,0015 М раствора CaCl2, нагревали до 35±1 °C, после чего вносили 2 мл исследуемого ферментно-
го препарата. Далее пробирку со смесью субстрата и фермента помещали на водяную баню с тем-
пературой 35±1 °C до сворачивания молока.  

Рост мицелия наблюдался начиная с третьих суток культивирования. Однако по результатам 
исследования ферментативной активности ни в одном из образцов, отобранных на различных ста-
диях культивирования, активность ферментов выявлена не была. 

В ходе эксперимента были модифицированы некоторые параметры среды: концентрация CaCl2, 
увеличена до 0,0067 M, pH молочной среды доведён до значения 6,1 [5, c.340]. Вопреки литера-
турным источникам молокосвертывающая активность была незначительна и образования полного 
сгустка не наблюдалось. 
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Это может свидетельствовать о наличии дополнительных факторов, влияющих на секрецию 
ферментов, которые на текущем этапе остались вне поля нашего внимания. Таким образом, данное 
направление требует дальнейших исследований и более глубокой проработки условий культиви-
рования. 
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Антимикробная активность играет ключевую роль в борьбе с инфекциями, особенно в 

условиях растущей резистентности. Имбирь аптечный (Zingiber officinale), благодаря своим 
биологически активным компонентам, включая жгучие вещества, представляет интерес для 
исследований. Изучение его влияния на условно-патогенные микроорганизмы может 
способствовать разработке альтернативных методов антимикробной терапии. [1, 2 c. 186–188]. 

Цель исследования: оценка влияния отвара и настоев имбиря аптечного в чистом виде и с 
добавлением лимона и меда на условно-патогенные грамположительные и грамотрицательные 
микроорганизмы. 

В качестве объектов исследования были выбраны: отвар из нарезанного корня аптечного 
имбиря, настой из высушенного и измельченного в домашних условиях корня имбиря и из 
готового порошка торговой марки «ДЛЯ ЗДОРОВЬЯ™» (ИП Серова) в чистом виде и с 
добавлением лимона и меда. В качестве модельных микроорганизмов были выбраны Bacillus 
subtillis и Escherichia coli. 

Для приготовления отвара нарезанный корень имбиря аптечного заливали 100 мл 
дистиллированной воды. Смесь настаивали на водяной бане под крышкой в течение 30 минут, 
охлаждали при комнатной температуре в течение 10 минут. Отвар процеживали и доводили объем 
дистиллированной водой до 100 мл.  

Настой готовили с использованием растительного сырья имбиря (домашнего и аптечного 
приготовления), которое заливали 100 мл дистиллированной воды. Раствор настаивали на водяной 
бане в течение 15 минут, охлаждали при комнатной температуре в течение 45 минут. После 
остывания настой процеживали и добавляли дистиллированную воду до 100 мл [3, с. 60].  

Для определения чувствительности бактерий использовали диско-диффузный метод. Чашки 
Петри заливали средой ЭндоГРМ, после застывания закладывали в них по 4 диска с исследуемым 
раствором и помещали в термостат на 72 часа [4, с. 314]. Опыт проводили в трех повторах, 
высчитывали среднее значение показателя. 




