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Рис. 4.
1 – �Ophrys lutea subsp. galilaea (H. Fleischm. & Bornm.) Soó (Ophrys sicula Tineo), конец марта 2017, Антикифера; 

конец марта 2019, Крит.
2 – Ophrys lutea Cav. subsp. lutea, конец марта 2017, Пелопоннес, Дельфы.
3 – Ophrys fusca Link subsp. fusca (Ophrys leucadica Renz), конец марта 2017, Пелопоннес, Дельфы.
4 – Ophrys omegaifera H. Fleischm., конец марта 2017, Антикифера.
5 – Ophrys speculum Link, конец марта 2012, Пелопоннес, Кардамили; конец марта 2017, Пелопоннес, Дельфы.
6 – Ophrys tenthredinifera Willd., конец марта 2019, Крит.
7 – �Ophrys tenthredinifera Willd. (Ophrys tenthredinifera subsp. leochroma (P. Delforge) Kreutz), конец марта 2019, 

Пелопоннес, Кардамили.
8 – Ophrys tenthredinifera Willd. (Ophrys ulyssea P. Delforge), конец марта 2019, Пелопоннес, Кардамили.
9 – ��Ophrys holoserica subsp. candica (Soó) Renz & Taubenheim  (Ophrys fuciflora subsp. candica Soó), конец марта 2017, 

Антикифера.
10 – Ophrys bombyliflora Link, конец марта 2019, Крит.
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Рис. 5.
1 – Ophrys argolica H. Fleischm., конец марта 2019, Пелопоннес, Кардамили.
2 – Ophrys cretica (Vierh.) E. Nelson,  конец марта 2019, Крит.
3 – Ophrys sphegodes subsp. cretensis H. Baumann & Künkele, конец марта 2019, Крит.
4 – Ophrys sphegodes subsp. mammosa (Desf.) E. Nelson, конец марта 2017, Антикифера.
5 – �Ophrys sphegodes subsp. mammosa (Desf.) E. Nelson (Ophrys sphegodes subsp. grammica (B. Willing & E. Willing) 

Kreutz), конец марта 2019, Пелопоннес, Кардамили.
6 – Ophrys ferrum-equinum Desf., конец марта 2017, Пелопоннес, Дельфы.
7 – Ophrys sphegodes subsp. spruneri (Nyman) E. Nelson, конец марта 2017, Пелопоннес, Дельфы.
8 – Ophrys scolopax subsp. heldreichii (Schltr.) E. Nelson, конец марта 2019, Крит, Фаласарна.
9 –  �Ophrys scolopax subsp. cornuta (Steven) E.G. Camus (Ophrys minuscula (G. Thiele & W. Thiele) Presser & S. Hertel) , 

конец марта 2019, Пелопоннес, Кардамили.
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На острове Антикифера в 2017 году мы 
нашли орхидею рода Orphys, с определени-
ем которой у нас возникли серьезные труд-
ности. В конце концов мы определили ее как 
Ophrys holoserica subsp. candica (Soó) Renz & 
Taubenheim, однако, найденные растения были 
достаточно нетипичны для этого вариабель-
ного вида (Рис. 4-9). Лепестки маленькие, ро-
зовые (Рис. 7). Чашелистики того же цвета с 
зелёными прожилками. Боковые выросты на 
нижней губе неразвиты. Стигма и базальное 
поле светло-охристого цвета. Базальное поле 
довольно большое (для типичных цветов этого 
вида характерно маленькое базальное поле). 
Спекулум светлый, представляет из себя поло-

сы изогнутой формы. Боковые стороны ниж-
ней губы покрыты белыми волосками и не 
имеют загнутых вверх краев. Аппендикс ниж-
ней губы маленький, зеленоватый. Сами рас-
тения небольшие, приблизительно 15–30 см. 
Было найдено несколько похожих растений в 
разных частях острова. 

Данная орхидея обнаруживает некоторое 
сходство с Ophrys holoserica (Burm. f.) Greuter 
subsp. holoserica (Ophrys episcopalis Poir.), од-
нако, явно отличается от нее формой нижней 
губы. У  Ophrys holoserica большой аппен-
дикс, развитые боковые лопасти, губа по бо-
кам загнута вверх. Кроме того, само растение 
крупнее.

ИСПОЛЬЗУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА И САЙТЫ:

1. Syros Tsiftsis, Zissis Antonopoulos 2017 Atlas of the Greek Orchids  (V. 1,2) Mediterraneo editions, Greece
2. https://www.plantarium.ru
3. http://portal.cybertaxonomy.org/flora-greece/intro 

Рис. 7: �Ophrys holoserica subsp. candica (Soó) Renz & Taubenheim (Ophrys fuciflora subsp. candica Soó), 
конец марта 2017, Антикифера.
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ЗАВИСИМОСТЬ ЗАРАСТАНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
БАКТЕРИАЛЬНЫМИ КУЛЬТУРАМИ 

ОТ НАЛИЧИЯ КОНСЕРВАНТОВ 
И АСЕПТИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ УПАКОВКИ

ВВЕДЕНИЕ

ЦЕЛЬ РАБОТЫ

Автор: Калыгина Анна 10 класс,
              школа «Летово»

Научный руководитель: 
Дербикова К.С.

На пути к здоровому будущему человечество придумывает множе-
ство методов борьбы с бактериями, оказывающими негативное влияние 
на наш организм. В силу того, что бактерии могут приобретать рези-
стентность ко многим веществам, оказывающим влияние на их жизнеде-
ятельность, важно исследовать особенности адаптации бактериальных 
организмов для дальнейшего использования полученных результатов 
в промышленном производстве продуктов и сохранения их качества. 

В нашей школе «Летово» многие ребята проживают в условиях пол-
ного пансиона. Результаты моего исследованию будут полезны для фор-
мирования ответственного подхода к собственному здоровью у школь-
ников, проживающих вдали от дома. 

Помимо этого, продолжительные наблюдения за зарастанием про-
дукта бактериальными и грибковыми культурами поможет выявить не-
соответствия между рекомендованным сроком хранения вскрытого про-
дукта и реальной скоростью зарастания.

Изучить зависимость зарастания продуктов питания бактериальны-
ми культурами от наличия различных консервантов и срока годности 
продукта.

Для достижения цели были поставлены следующие задачи:
1)	 Сравнить скорость развития бактериальной флоры на средах, со-

держащих консерванты сорбат калия и цитрат натрия;
2)	 Сравнить скорость зарастания молочной среды бактериальной 

флорой в зависимости от срока годности продукта;
3)	 Проверить, как развиваются молочнокислые бактерии 

Lactobacillus Acidophilus в среде молочных продуктов.

Молоко 
с 

жирностью 10% (образец №6)

Автор работы во время проведения исследования
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В качестве исследуемых объектов были 
использованы сывороточные напитки, содер-
жащие консерванты собрат калия и цитрат 
натрия, а также молочные продукты, подверг-
шиеся различной термической термической 

обработке (пастеризация и ультрапастериза-
ция), с разными сроком хранения.   Для прове-
дения исследования и записи результатов все 
образцы продуктов питания были пронумеро-
ваны и занесены в таблицу 1.

1. Подготовка и стерилизация оборудова-
ния методом автоклавирования.

2. Инкубирование закрытых пробирок с 
продуктом питания в термостате с поддержа-
нием постоянной температуры в 30 градусов 
по Цельсию в течение 6 дней. 

3. Ежедневная фиксация результатов орга-
нолептическим методом.

4. Определение микрофлоры с помощью 
микроскопа методом «раздавленной капли».

5. Фиксирование препарата на предметном 
стекле и окрашивание микропрепаратов при 
помощи фуксина.

6. Инокулирование (засев) молочнокислых 
бактерий в пробирки с изучаемым молоком, 
инкубация и анализ образования молочных 
продуктов.

7. Повторный анализ для подтверждения 
результатов.

Результаты исследования зависимости по-
явления и роста бактериальной микрофлоры 
на различных продуктах питания представле-
ны на рисунке 1.

На диаграмме наглядно проиллюстриро-
вано влияние различных асептических мер, 
таких как ультрапастеризация и добавление 
консервантов, на скорость зарастания продук-
та. В  молочных продуктах, не содержащих 
консерванты и не прошедших термической об-
работки, появление бактериальной культуры 
было зафиксировано по истечении 23 часов.  

В  среде, содержащей консервант ацетат на-
трия, бактерии появились в течение 144 часов, 
в среде с сорбатом калия – 120 часов, в ультра-
пастеризованной среде – 28 часов. 

Определение микрофлоры с помощью ми-
кроскопа методом «раздавленной капли».

Для определения наличия бактериальной 
флоры были приготовлены микропрепараты 
методом «раздавленная капля».
Описание живых микропрепаратов:
1) �Препарат содержит взвесь. Встречаются от-

дельные клетки палочкообразной формы.

МЕТОДИКА

ПРОВОДИМЫЙ ЭКСПЕРИМЕНТ СОСТОИТ ИЗ СЛЕДУЮЩИХ ЭТАПОВ:

РЕЗУЛЬТАТЫ

№ Продукт Срок годности Рекомендации по хранению после вскрытия 
упаковки

1 Сывороточный напиток с 
сорбатом калия

1 месяц Допускается хранение в пределах срока годности.

2 Сывороточный напиток с 
ацетатом натрия

1 месяц Допускается хранение в пределах срока годности.

3 Молоко жирностью 1,8% 6 месяцев Допускается хранение в течение 48 часов.
4 Молоко жирностью 2,5% 3 месяца Допускается хранение не более 12 часов
5 Молоко жирностью 3,5% 6 месяцев Не допускается хранение после вскрытия 

упаковки.
6 Молоко жирностью 10% 6 месяцев Допускается хранение в течение 24 часов.

Таблица 1. Нумерация и основные параметры исследуемых продуктов питания.
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2)  Встречаются отдельные редкие неподвиж-
ные клетки, однако не наблюдается актив-
ной жизнедеятельности. 

3)  При микроскопии было обнаружено мно-
жество структур неживой природы, под-
вижных за счет броуновского движения. 
Возможно наличие бактериальной флоры, 
исходя из внешних наблюдений.

4)  Множество клеток различной морфологии 
(палочки, кокки)

5)  Обнаружено большое количество подвижных 
крупных бактерий палочкообразной формы.

6)  Множество клеток различной морфологии 
(палочки, стрептококки)

Фиксирование на предметном стекле и 
окрашивание микропрепаратов при помощи 
фуксина.

Далее для исследования препараты были 
фиксированы и окрашены. Недостаток такого 
метода заключается в том, что помимо целе-
вых бактерий окрашивается и постороннее со-
держимое среды, например, белки.

Образцы №3 – 6 (слева направо) 
на шестой день эксперимента

Рис. 1. Среднее количество часов для зарастания продукта бактериями в зависимости от асептических мер

Образцы № 1 – 6  (слева направо) 
на шестой день эксперимента



Пантопода-179

82

Многие методы асептической обработки 
являются эффективными средствами борьбы 
с развитием бактериальных культур.Однако 
несмотря на меры асептической обработки, 
применяемые в современной промышленно-
сти рост микроорганизмов не угнетается в ус-
ловиях, благоприятных для их развития.

Стоит отметить, что результаты могут быть 
необъективны, так как образцы содержались в 

среде с селективными условиями, подобран-
ными для развития именно молочнокислых 
бактерий. Для более достоверного подтвержде-
ния гипотез необходимо провести эксперимент 
с выделением чистой бактериальной культуры 
методом, предложенным Р. Кохом. 

Результаты, полученные в ходе экспери-
мента, не противоречат тем, что были найдены 
в литературе по этой теме.

1. Продукты содержались в термостате в те-
чение шести дней. На протяжении этого вре-
мени в пробирках поддерживались условия с 
постоянной температурой.

2. По окончании эксперимента во всех про-
бирках были обнаружены микроорганизмы. В 
молочных продуктах, содержащихся в пробир-
ках №3-6, бактериальная флора появлялась с 
последовательностью, соответствующей сро-
кам, указанным на упаковке продуктов. 

3. Молочные продукты, содержащиеся в 
пробирках №3-6, свернулись вследствие жиз-

недеятельности молочнокислых бактерий. 
В  четырех пробирках были детектированы 
неподвижные бактерии кокковой, стрепто-
кокковой и палочкообразной формы, соответ-
ствующие описанию молочнокислых культур. 
В одной пробирке были также обнаружены 
подвижные формы. Для подтверждения того, 
что в среде способны развиваться молочнокис-
лые бактерии, в продукт был добавлен лиофи-
лизат молочнокислых бактерий Lactobacillus 
acidophilus штамм n.v. Ep 317/402 (NARINE), 
успешно развивающийся в продуктах. 

Описание фиксированных окрашенных 
препаратов:
1) �Окрашено всё содержимое продукта, кле-

точные структуры сложно различимы
2) �Окрашено всё содержимое продукта, кле-

точные структуры сложно различимы
3) �Отмечено множество окрашенных струк-

тур, элементы фиксированного препарата 
сложно различимы.

4) �Обнаружено множество окрашенных кле-
точных структур палочкообразной формы.

5) �Детектировано множество бактерий разноо-
бразных форм.

6) �Обнаружены клеточные структуры палочко-
образной и кокковой формы.

Инокулирование молочнокислых бактерий в 
пробирки с изучаемым молоком, инкубация 
и анализ образования молочных продуктов.

Для того, чтобы определить, насколько сре-
да молочных продуктов, прошедших термиче-
скую обработку и хранившихся в упаковке, 
содержащей алюминиевую фольгу, благопри-
ятны для роста и развития именно молочно-
кислых бактерий, был использован лиофи-
лизат молочнокислых бактерий Lactobacillus 
acidophilus. В четыре пробирки с 4 г (в каждой 
пробирке) молока разной жирности был засы-
пан порошок бело-кремового цвета без вкуса и 
запаха весом 190 мг, с гарантированным содер-
жанием пробиотических лактобактерий, для 
дальнейшего прорастания. Предположитель-
ный срок прорастания составляет 22–24 часа 
при температуре 30–40°C 

В ходе исследования молоко свернулось че-
рез 28 часов. В образцах обнаружены микроор-
ганизмы палочкообразной и кокковой формы.

ОБСУЖДЕНИЕ

ВЫВОДЫ
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4. В среде, содержащей сорбат калия, бакте-
рии появились на 48 часов раньше, чем всреде, 
содержащей цитрат натрия. Это можно объяс-
нить тем, что консервант сорбат калия направ-
лен на замедление роста и устранение плес-
невых грибов, в то время как цитрат натрия 
имеет в большей степени антибактериальный 
эффект. Таким образом, субстрат напитка, со-
держащий сорбат калия, является более бла-
гоприятной средой для прорастания культур 
различных бактерий, чем субстрат напитка, 
содержащего цитрат натрия.

Напиток, содержащий сорбат калия (№1) после 
фиксирования результатов и окрашиванию фуксином

Молоко жирностью 2,5% (образец №4)

Автор работы во время проведения 
исследования

Молоко с жирностью 10% (образец №6)Молоко жирностью 3,5% (образец №5)

Молоко 
с 

жирностью 10% (образец №6)

Автор работы во время проведения исследования
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