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Термическая стабильность фермента является одним из главных факторов техноло-

гического производства сыра. Это регулирует интенсивность протеолиза, специфику во 

время созревания сыра и влияет на срок хранения сыра. Все ферменты подразделяют на 

термостабильные и термолабильные. Термостабильные ферменты, которые остаются ак-

тивными при высоких температурах (70-75 °С) используются для производства мягких 

сортов сыра, с коротким сроком созревания и хранения. Термолабильные ферменты 

обычно используются при производстве твердых и полутвердых сортов сыра, они перено-

сят кратковременное нагревание до 60 °С, при более высокой температуре они инактиви-

руются. 

Целью работы являлось исследование влияния температуры на молокосвертываю-

щую активность культуральной жидкости и экстрактов из высших грибов. 

Экспериментальная часть 

В качестве объектов исследования использовали культуральную жидкость и экс-

тракты из высших грибов Piptoporus betulinus и Trichaptum laricinum., полученных в ре-

зультате культивирования мицелия на жидкой и твердой питательных средах. 

Культивирование мицелия Piptoporus betulinus и Trichaptum laricinum проводили 

глубинным способом на жидкой среде, обогащенной питательными веществами, в шей-

кер-инкубаторе, при постоянном поддержании температуры 28 °С и непрерывном пере-

мешивании. Сырьем для питательной среды служило сусло. После культивирования, ми-

целий удаляли, а культуральную жидкость применяли в дальнейших исследованиях. 

Культивирование Piptoporus betulinus твердофазным способом проводилось 10 дней 

при 28 °С в термостате. По истечении времени смесь, содержащую мицелий и древесные 

компоненты среды, помещали в ступку и растирали с оксидом алюминия. Далее добавля-

ли буферные растворы в соотношении 1:10 и помещали в термостат на 40 минут при по-

стоянной температуре 30 °С. Экстрагентами служили вода, фосфатный буфер, ацетатный 

буфер и буфер Mcllvaine [1]. 

Для определения термической стабильности молокосвертывающих ферментов об-

разцы культуральной жидкости и экстрактов нагревали в течение 30 минут в диапазоне 

температур 30-70 ºС, а затем оценивали на остаточные значения ферментативной активно-

сти. Значения молокосвертывающей активности в полученных образцах, нагретых до 30 

°С, принимались равными 100 % [2]. 

Активность образования молочного сгустка определяли по патенту № 2354698 [3]. 

Результаты и обсуждение 

В таблице 1 представлены результаты исследований. 
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Анализируя данные таблицы 1, построили графики зависимости молокосверты-

вающей активности от температуры (рисунок 1, 2). 

На рисунке 1 представлен график зависимости молокосвертывающей активности от 

влияния температуры на культуральную жидкость грибов Piptoporus betulinus и 

Trichaptum laricinum. 

 

Таблица 1 – Результаты исследования термической стабильности молокосвертывающих 

ферментов грибов Piptoporus betulinus и Trichaptum laricinum 

№ 

опыта 

Температура, 

°С 

Культуральная жид-

кость 
Экстрагент 

Молокосвертывающая активность, ед/мл 

T. 

laricinum 

P. 

betulinus 

Водный 

буфер 

Фосфатный 

буфер 

Ацетатный 

буфер 

Буфер 

Mcllvaine 

1 30 133,3±0,1 46,5±0,1 110±0,1 100±0,1 33,33±0,1 66,67±0,1 

2 40 66,7±0,1 44,4±0,1 110±0,1 100±0,1 33,33±0,1 66,67±0,1 

3 50 33,3±0,1 28,6±0,1 – – – – 

4 60 – 22,2±0,1 – – – – 

5 70 – – – – – – 
 

Из полученных данных установили, что молокосвертывающие ферменты P. 

betulinus стабильны при 30-40 °С, при 50 и 60 °С они теряют около 40 и 50 % активности 

соответственно. При повышении температуры до 70 °С ферменты теряют свою способ-

ность образовывать молочные сгустки. 

Было показано, что ферменты T. laricinum стабильны при 30 °С, при 40 °С актив-

ность уменьшается вдвое, при 50 °С активность уменьшается уже в четыре раза. При 60-

70 °С ферменты инактивируются. 

 

 
Рисунок 1 – График зависимости молокосвертывающей активности  

от влияния температуры на культуральную жидкость 

 

На рисунке 2 представлен график зависимости МА от температуры экстрактов гри-

ба P. betulinus, выращенного твердофазным способом. 

 

 
Рисунок 2 – График зависимости молокосвертывающей активности экстрактов  

от температуры 



274 

Из графика видно (рисунок 2), что молокосвертывающий фермент проявляет ак-

тивность при 30-40 °С. Наибольшая активность была у водного и фосфатного буферов и 

составила 110 и 100 ед/мл, соответственно. При экстрагировании буфером Mcllvaine ак-

тивность понизилась и составила 66,67 ед/мл. Наименьшей активностью обладал ацетат-

ный буфер 33,33 ед/мл. 

 

Заключение 

В результате проведенных исследований было установлено, что протеолетические 

ферменты, содержащиеся в культуральной жидкости и экстрактах высших грибов, ста-

бильны при значениях температуры 30-40 °С и инактивируются при температуре 70 °С. 

Данные ферменты являются термолабильными и их можно использовать для производст-

ва полутвердых сыров. 
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С целью ознакомления с технологией производства чая и осуществления поиска 

научно-технической и патентной информации были проведены патентные исследования 

по теме «Способы получения экстракта зеленого чая» в различных базах данных. 

Экстракт зеленого чая является очень полезным для человеческого организма. Это 

биологически активная добавка (БАВ), которая применяется главным образом для сниже-

ния веса, укрепления здоровья, а также профилактики онкологических и сердечно-

сосудистых заболеваний [1]. Зеленый чай содержит большое количество кофеина и поли-

фенола катехина, витаминов (C, P, K и др.), которые так важны для человека[2].  

Проанализировав источники информации по данной теме, можно отметить сле-

дующие: 

Из литературных источников известен метод получения экстракта зеленого чая с 

улучшенной биодоступностью, патентообладателем которого является Нестек С.А [3]. 

Суть изобретения заключается применение олигомерных процианидов (ОРС) и ас-

корбиновой кислоты или аналогов витамина С (фуранеол) для приготовления продуктов, 


