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В современной косметологии витамин С занимает ключевое положение благодаря его доказан-

ной эффективности в улучшении качества кожи. Этот мощный антиоксидант нейтрализует сво-
бодные радикалы, выступает в качестве кофактора для ферментов, стабилизирующих и сшиваю-
щих коллаген, синтезируемый фибробластами. Более того, он стимулирует синтез коллагена 
напрямую, активируя мРНК, и сохраняет его в коже, регулируя активность ферментов, отвечаю-
щих за деградацию коллагена [1].  

Однако, витамин С подвержен деградации под воздействием света и кислорода, что предъявля-
ет особые требования к стабильности и составу косметических средств. При этом оптимальная 
концентрация аскорбиновой кислоты, обеспечивающая терапевтический эффект, должна состав-
лять от 8% до 20% [2].  
Цель: оценить влияние нарушения условий хранения косметических средств на состав кремов с 

витамином С. 
В качестве объектов исследования были выбраны 2 крема от бренда THE:BO: осветляющий 

крем для лица с витамином С (№1) и отбеливающий крем для лица (№2). Страна производитель ‒ 
Китай. Объем ‒ 50 мл. Активный состав крема №1 представлен аскорбиновой кислотой, токофе-
ролом, аллантоином и бетаином; крема №2 ‒ экстрактом грейпфрута, ниацинамидом, аденозином 
и ретинолом.   

Анализ свойств кремов производился в соответствии со схемой исследования (таблица 1). 
 
Таблица 1. ‒ Испытание на физико-химическую стабильность [3-4]  
 

Группа Условия хранения Продолжитьельность 
Контрольная Оптимальные условия 14 дней 

№1 Повышенная температура (40°C) 14 дней 
№2 Пониженная температура (-18°C) 14 дней 
№3 Повышенная влажность (40°С) 14 дней 
№4 Пониженная влажность (в эксикаторе) 14 дней 
№5 Окисление (свободный доступ воздуха) 14 дней 
№6 Центрифугирование (3000 об/мин) мин 

 
Определение стабильности аскорбиновой кислоты. Для оценки стабильности аскорбиновой 

кислоты в кремах использовался йодатный метод по ГОСТ 4815-54 [6, с. 8]. Снижение 
концентрации витамина С относительно исходного значения (определенного сразу после вскрытия 
упаковки крема) считалось критерием его нестабильности. Метод основывался на восстановлении 
йодноватистого калия до йода с последующим образованием соединения-включения с крахмалом, 
раствор приобретал сине-фиолетовую окраску.  
Испытания на герметичность упаковки [4]. Упакованный продукт проверялся в различных 

положениях (вертикально, перевернуто, на боку), чтобы выявить дефекты упаковки. 
Микробиологический анализ. Образцы крема из всех групп высевались на твердую 

агаризованнную среду (ГРМ-агар) методом штриха [5, с. 30]. 
Качественное определение антибиотиков. 
1. Нитропруссидная реакция на пенициллин. Реактивы: крема, едкий натр, концентрирован-

ный раствор; нитропруссид натрия, 5% раствор. Критерий – появление красного окрашивания, 
переходящего в оранжевое. 
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2. Мальтольная реакция на стрептомицин. Реактивы: крема, едкий натр, 10% раствор; соля-
ная кислота, 10% раствор; хлорное железо, 1% раствор. Критерий – появление красно-
фиолетового окрашивания. 

3. Качественные реакции на тетрациклин с хлорным железом или серной кислотой. Реакти-
вы: крема, хлорное железо, 5% рaствор; концентрированная серная кислота. С хлорным железом 
критерием выступала коричневая окраска, с серной кислотой – красная [7, с. 490]. 
Результаты и обсуждение. Упаковка исследуемых кремов продемонстрировала сохранение 

целостности и герметичности на протяжении всего периода проведения испытаний.  
После вскрытия упаковки косметических средств проводили оценку органолептических 

свойств продуктов. Они не притерпели никаких изменений: цвет и консистенция соответствовали 
таковым у продукта, который хранился с соблюдением всех норм. Появления неприятного запаха 
не наблюдалось. 

Исследование кремов на содержание витамина С (таблица 2) показало крайне низкое 
содержание аскорбиновой кислоты (1,76 мг/г) в образце крема №2 и полное отсутствие в креме 
№1. Это может свидетельствовать о ее нестабильности или несоответствие состава крема 
заявленному составу на упаковке.  

 
Таблица 2. – Результаты исследований 
 

Группа 
 антибиотики 

аскорбиновая кислота БАК-посев крем № 1 крем №2 

крем №1 крем №2 крем №1 крем №2 пен. стр. тетр. пен. стр. тетр. 

Контрольная - 1,76 - - + - + + - - 
№1 - - - - + - + + - - 
№2 - 1,76 - - + - + + - - 
№3 - - - - + - + + - - 
№4 - 0,7 - - + - + + - - 
№5 - - - - + - + + - - 
№6 - 1,76 - - + - + + - - 

 
Микробиологический анализ выявил отсутствие роста бактериальных культур, что, в контексте 

комплексной оценки, может свидетельствовать о наличии в составе нерегламентированных 
антибиотических веществ. 

Результаты качественного анализа образцов косметики на содержание антибиотиков было 
показали присутствие тетрациклина и пенициллина в образце крема №1 и присутствие 
пенициллина в креме №2 (Таблица 2), что является нарушением установленных в Республике 
Беларусь требований, регламентирующих безопасность парфюмерно-косметической продукции 
[8]. Включение антибиотиков в состав косметических средств сопряжено с риском нарушения 
микробиоты кожи, развития бактериальной резистентности и повышения восприимчивости к 
инфекционным заболеваниям. Кроме того, о наличии антибиотиков необходимо предупреждать 
потребителя, указав его в составе средства на упаковке. 

Полученные данные подчеркивают необходимость усиления контроля за качеством и составом 
косметической продукции, реализуемой на территории Республики Беларусь, с целью защиты 
прав и здоровья потребителей. 
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Введение. Молоко и молочные продукты играют важную роль в рационе человека, улучшая 

усвоение питательных веществ. В процессе их переработки образуется побочный продукт – мо-
лочная сыворотка. 

Сыворотка остается актуальным объектом переработки в пищевой промышленности, поскольку 
часто воспринимается как малоценный отход. Однако исследования доказали целесообразность её 
комплексного использования, особенно белковых компонентов. Сывороточные белки обладают 
сбалансированным составом и превосходят казеин по усвояемости [1, c. 12]. 

Биологическая ценность молочной сыворотки крайне высока благодаря её уникальному компо-
нентному составу. В ней содержится широкий спектр биологически активных веществ, представ-
ленных в оптимальных пропорциях.  Достаточно высокая калорийность и хорошая усвояемость 
делают её ценным пищевым продуктом. В пищевой промышленности выделяют две основные ка-
тегории молочной сыворотки: кислую и сладкую. Кислая сыворотка образуется при производстве 
творога и казеина, тогда как сладкая – при изготовлении сыров. [2, c. 27]. 

Продукты, производимые из сыворотки, отличаются своей полезностью, малой калорийностью 
и низкой себестоимостью. Ассортимент продуктов, созданных на основе молочной сыворотки, 
насчитывает более 1000 наименований и продолжает расширяться. Благодаря сложному составу 
она может служить сырьем для производства разнообразных напитков. Составные элементы сы-
воротки могут быть использованы как в комплексе, так и отдельно или в сочетании друг с другом 
[3]. 

На сегодняшний день разработано множество вариантов напитков на основе молочной сыво-
ротки, и существует несколько классификаций этой продукции. Согласно базовой классификации, 
предложенной академиком Н.Н. Липатовым, молочные продукты подразделяются на изготовлен-
ные исключительно из молочного сырья, комбинированные и модифицированные. Однако, по-
скольку большинство напитков могут содержать как молочные, так и немолочные компоненты, 
данная классификация не была учтена в предложенных схемах [3; 4 с. 15]. 

Одна из схем классификации напитков из молочной сыворотки основывается на степени ис-
пользования сырья, выделяя пять основных групп: 

 напитки, включающие все компоненты сыворотки; 
 продукты, содержащие все элементы, кроме жира; 
 напитки без белка и жира; 
 продукты, состоящие из отдельных компонентов сыворотки; 
 напитки, в которых отсутствует вода. 




