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Одним из важнейших факторов, регулирующих рост и метабо-
лизм продуцентов в глубинной культуре, является кислотность пита-
тельной среды. Она оказывает значительное влияние на функции кле-
точных мембран, морфологию и структуру клеток, ионное состояние
питательных веществ в питательной среде и их потребление клеткой.
Большинство грибов активно растет при начальном рН 5,0-6,0. В про-
цессе роста грибов реакция среды изменяется в сторону подкисления
или подщелачивания в зависимости от состава среды и физиологиче-
ского состояния грибной культуры [1, 2, 3].

Изучалась способность производственного штамма Aspergillus
niger Б-1 – продуцента лимонной кислоты использовать различные по
значению рН питательные субстраты, приготовленные на основе свек-
ловичной мелассы. Влияние концентрации Н+ на рост мицелия иссле-
довали в диапазоне рН 4,0-7,0. Определение особенностей роста про-
дуцента лимонной кислоты проводилось путём глубинного культиви-
рования исследуемого штамма. Для исследования использовали пре-
парат сухих конидий, выпускаемых на ООО «Цитробел» г. Белгород,
из которого получали суспензию (30 мг препарата конидий/10 мл сте-
рильной воды). Суспензию в количестве 1 мл вносили в 100 мл пита-
тельной среды четырёх вариантов, питательные среды готовили в двух
повторностях. Культивирование продуцента проводили в колбах вме-
стимостью 250 мл 2 суток при температуре 320 0С в условиях переме-
шивания с числом оборотов 160 мин-1 для обеспечения глубинного
роста мицелия в объёме питательной среды.

Посев осуществляли при соблюдении асептических условий (ла-
минарный шкаф I класса защиты БАВ – «Ламинар-С» 1,5 (110.150))
для предотвращения заражения посторонней микрофлорой.

Целью данной работы было изучение влияния заданного значе-
ния рН питательной среды на синтез биомассы Aspergillus niger.

В ходе работы в питательной среде и в культуральной жидкости
проводилось определение процентного содержания сухих веществ.
Для этого 10 мл среды профильтровывали через складчатый фильтр в
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пробирку, доводили температуру фильтрата до 20оС и производили
замер показаний на рефрактометре. Определяли концентрацию сухой
биомассы в культуральной жидкости фильтрационным методом, массу
сухого мицелия (Х) рассчитывали по формуле:

Х = Мм - Мф
где Х – масса сухого мицелия, г; Мф − масса пустого фильтра, г;
Мм − масса фильтра с высушенным мицелием, г.

Для количественной характеристики процесса роста для каждого
варианта среды вычисляли средние значения экономического коэффи-
циента, общую скорость роста продуцента.

Экономический коэффициент (Y), показывающий массу клеток
продуцента на единицу субстрата, определяли по формуле:

где Y – экономический коэффициент; Х − масса сухого мицелия, г;
Хо − масса посевного материала, г; S − концентрация сухих веществ в
питательной среде, %; Sо − концентрация сухих веществ в культураль-
ной жидкости, %.

Общую скорость роста продуцента (V) характеризовали абсо-
лютным приростом биомассы за единицу времени:

где V − общая скорость роста, г/сут; Х0 − масса посевного материала, г;
Х − конечная концентрация биомассы, г; t2-t1 − время культивирования,
сут.
Таблица − Результаты эксперимента
№
п/п рН Масса сухого мицелия,

г/100 мл (Х)
Экономический

коэффициент (Y)
Общая скорость

роста, г/сутки (V)
1 4 0,31±0,02 0,23±0,03 0,31±0,02
2 5 0,97±0,06 0,63±0,02 0,97±0,06
3 6 0,33±0,01 0,32±0,03 0,33±0,01
4 7 0,56±0.01 0,41±0,10 0,56±0,25

Полученные данные позволяют сделать вывод о том, что макси-
мальный выход сухой биомассы – 0,97 г/ 100 мл достигнут во втором
варианте питательной среды при начальном значении рН среды 5,0. В
процессе роста продуцента лимонной кислоты реакция среды изменя-
ется в сторону подкисления.
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Принято считать, что пищевые добавки (ПД) − это вещества, в
нормальных условиях не используемые как пища или как типичные
пищевые ингредиенты (вне зависимости от их питательной ценности),
которые в технологических целях добавляются в продукты питания в
процессе производства, упаковки, транспортировки или хранения для
придания им желаемых свойств, например, определенного аромата
(ароматизаторы), цвета (красители), длительности хранения (консер-
ванты), вкуса, консистенции и т.п.

Появившиеся десятилетие назад биологически активные добавки
к пище (БАД) прочно вошли в нашу жизнь. В 1998 г. в России была
переведена с английского книга Майкла Рисмана «Биологически ак-
тивные добавки: неизвестное об известном», первая монография, в
которой представлена информация по основным видам БАД. Таким
образом, следует различать пищевые добавки технологического назна-
чения и биологически активные пищевые добавки. К первым относят-
ся натуральные и идентичные натуральным синтетические вещества,
вводимые в пищевые продукты в процессе их производства с чисто
технологическими целями, например, для удлинения сроков годности,
ускорения техпроцесса, придания продуктам определенного цвета,
запаха и консистенции. Такие добавки, как правило, не имеют пищево-
го значения, т.е. не участвуют в обмене веществ тканей органов и си-
стем. Ко вторым относятся пищевые добавки активно участвующие в
обмене живого организма, дополняя, улучшая питательные и вкусовые
качества продукта и используемые самостоятельно.
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