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ИССЛЕДОВАНИЕ ЕСТЕСТВЕННОЙ СИМБИОТИЧЕСКОЙ 
КУЛЬТУРЫ РИСОВОГО ГРИБА И ЗАКВАСКИ НА ЕГО ОСНОВЕ 

 
Шингарева Т. И., канд. техн. наук, доцент, Куприец А. А., аспирант 

Могилевский государственный университет продовольствия 
 

На сегодняшний день актуальным направлением в развитии молочной промышленно-
сти является разработка технологий кисломолочной продукции, обладающей повышенной 
пищевой и биологической ценностью, а также диетическими и лечебно-профилактическими 
свойствами. 

Свойства и качество кисломолочной продукции непосредственно зависит от заквасок, 
применяемых в их производстве, так как заквасочная микрофлора придает продукции опре-
деленные органолептические свойства и влияет на их физико-химические и биохимические 
характеристики [1, 2]. 

В последнее время интерес у ученых вызывают не только широко применяемые сим-
биотические закваски, такие, как кефирные грибки, но и нетрадиционные симбиотические 
заквасочные культуры, в частности, рисовый гриб. 

Изучено, что рисовый гриб представляет собой симбиоз микроорганизмов, схожий с 
кефирными грибками: молочнокислые микроорганизмы, уксуснокислые бактерии и дрож-
жи [3]. В настоящее время культура рисового гриба используется в производстве безалко-
гольных газированных напитков [4], однако системные исследования по возможности при-
менения этой заквасочной культуры в молочной промышленности до сих пор отсутствуют. 

В связи с этим интерес представляло изучение возможности использования рисового 
гриба для производства кисломолочной продукции. 

В результате проведенных исследований установлено, что для поддержания жизне-
деятельности рисового гриба, а также для прироста массы требуется культивировать его в 
водном растворе сахарозы с добавлением изюма. Выявлено, что при отсутствии изюма в сре-
де культивирования прироста массы рисового гриба не происходит. 

Установлено, что для выработки кисломолочной продукции на основе рисового гриба 
необходимо провести процесс адаптации, который требует 2…3 пересадки симбиотической 
культуры в молочную среду, при этом рисовый гриб следует промывать водой, перед внесе-
нием в свежую среду. Выявлено, что при дальнейшем культивировании рисового гриба в мо-
лочной среде с целью получения закваски на его основе необходимо поддерживать соотно-
шение рисового гриба к молоку 1:20…1:50, однако, в отличие от процесса приготовления 
кефирной закваски, имеет место снижение массы заквасочной культуры. Это можно объяс-
нить тем, что рисовый гриб имеет небольшие размеры и рыхлую структуру, в отличие от ке-
фирных грибков, которые являются более плотными и упругими. 

Из вышеизложенного следует, что для непрерывного процесса производства закваски 
на основе рисового гриба требуется иметь постоянный запас этой культуры, то есть необхо-
димо наращивать массу рисового гриба, культивируя его в водном растворе сахарозы с до-
бавлением изюма. 

Проведенные исследования показали, что кисломолочный продукт на основе закваски 
рисового гриба обладает хорошими органолептическими характеристиками, а также высокой 
пищевой и биологической ценностью: в нем высокое содержание полисахаридов и понижен-
ное содержание восстанавливающих сахаров. 
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ВИКОРИСТАННЯ ГРАНУЛЬОВАНИХ ПРОДУКТІВ НА ОСНОВІ 
АЛЬГІНАТУ НАТРІЮ В ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 
Гринченко Н. Г., канд. техн. наук, доцент 

Харківський державний університет харчування та торгівлі 
 

В умовах сьогодення одним з найбільш важливих завдань, що стоїть перед харчовою 
промисловістю та ресторанною індустрією, є виробництво інноваційних продуктів та забез-
печення їх конкурентоспроможності. Останнє визначає не тільки економічну успішність ви-
робника на ринку збуту, а і є запорукою зростання прибутку підприємства, що в цілому 
сприяє накопиченню та подальшому розвитку науково-технічного прогресу галузі. 

Фахівцями Харківського державного університету харчування та торгівлі розроблено те-
хнологію молока знежиреного з регульованим складом сольової системи шляхом використання 
альгінату натрію, який вводиться крапельним шляхом [1] в декілька етапів. Під час реалізації 
вищезазначеної технології одержують гранульований продукт, що містить альгінат кальцію. 

З огляду на те, що гранульований продукт, який утворюється, є продуктом-
супутником під час регулювання складу сольової системи молока знежиреного, важливо до-
слідити його фізико-хімічні (в тому числі, мінеральний склад) та органолептичні показники 
(табл. 1—3), так як саме вони будуть визначати шляхи його використання в технології хар-
чової продукції. 

Таблиця 1 — Хімічний склад та структурно-механічні (модуль пружності) 
показники гранульованих продуктів 

Найменування показників 
Значення показника 

(залежно від етапу процесу) 
Масова частка сухих речовин, % 2,0…2,5 
Масова частка білків, % 0,002…0,01 
Масова частка вуглеводів (лактози), % 0,2…0,4 
Масова частка золи, % 0,018…0,022 
Модуль пружності, МПа 1,25…1,78 

Таблиця 2 — Мінеральний склад альгінату натрію та гранульованих продуктів 

Найменування 
мінеральних речовин 

Вміст мінеральних речовин, мг% 
Ag Na 

(1,5-відсотковий 
розчин) 

гранульовані продукти 
(на різних етапах процесу) 
І етап ІІ етап 

Na (натрій) 159,0 24 24 
Mg (магній) 171,0 21 21 
P (фосфор) — 27 21 
K (калій) 81,5 136 141 
Ca (кальцій) 115,0 162 207 
Fe (ферум) 30,0 0,45 0,34 

Експериментально встановлено, що гранульований продукт містить 2,0…2,5 % сухих 
речовин, в тому числі: білків — 0,002…0,01 %; вуглеводів (лактози) — 0,2…0,4 %; золи — 
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