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Гингерол - химическое соединение растительного происхождения, которое содержится
в корне имбиря. Оно оказывает антибактериальное, антиканцерогенное, антисептическое,
антиоксидантное воздействие.

Известны эксперименты по использованию гингерола в качестве функциональной до-
бавки, которые проводились в Италии, Индии, Китае и Португалии.

Для исследования мы приготовили вареные колбасные изделия из фарща с различным
содержанием гингерола. Контрольный образец изготовили без использования гингерола,
остальные три образца имели различное содержание гингерола от 1 до 2% к массе фарша.

Мы провели микробиологическое исследование и измерили рН и содержание сухих
веществ. Уровни рН приведены в таблице 1.

Таблица 1. Уровни рН
День хранения
Контроль
Образец с 1 % гингерола
Образец с 1,5 % гингерола
Образец с 2 % гингерола
3 сутки
5,98
5,9
5,94
5,86
7 сутки
5,9
5,85
5,9
5,8
14 сутки
5,8
5,8
6,09
6,05
Содержание сухих веществ выявили при помощи сушки в сушильном шкафу. Содер-

жание сухих приведены в таблице 2.
Таблица 2. Содержание сухих веществ
Образец
Содержание сухих веществ, %
Контроль
26
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Образец с 1% гингерола
17
Образец с 1,5% гингерола
25,3
Образец с 2% гингерола
25,7
Для проведения микробиологического исследования сделали десятикратные разведе-

ния продукта. Из разведений посеяли на селективные жидкие питательные среды. На сре-
ду Кеслер мы посеяли разведение 1:102 для выявления наличия энтеробактерий - бактерий
групппы кишечной палочки (БГКП), на солевой бульон 1:103 выявление стафилококков и
селенитовый бульон из 1:10 для сальмонелл. Кроме того, из разведения 1:10 мы посеяли
на ГМРФ-агар для выявления КМАФАнМ и агар Сабуро для выявления дрожжей. Все
посевы выдержали в термостате при 37∘С 24 часа. На первые сутки в жидких средах
не было обнаружено существенных изменений.

На третьи сутки на жидких средах обнаружено незначительное помутнение и поэто-
му сделали пересевы на плотные среды Эндо и Плоскирева.

Среда Эндо при посеве с контроля выросло 40 колоний (КОЕ). На образце с 1% гингеро-
ла выросло 100 колоний. На образцах с содержанием 1,5 % и 2 % гингерола не обнаружено
роста.

На среде Плоскирева в контроле выросло 103 КОЕ, на образце с 2 % гингерола выросли
10 колоний (КОЕ). Колонии выпуклые, блестящие светло-розового цвета.

На ГМРФ-агаре при посеве с контроля выросло 10 исчерченных выпуклых матовых
колоний с неровным краем. В образце с 1 % гингерола обнаружено 7 колоний, в образце
с 1,5% гингерола 4 колонии, в образце с 2 % гингерола не вырасло.

На агаре Сабуро не было обнаружено роста колоний.
На седьмые сутки хранения сделали разведения аналогичным способом. На жидких

средах обнаружено значительное изменение сред.
На ГМРФ-агаре при посеве разведения 1:10 контрольного образца выросли 100 КОЕ

выпуклых блестящих колоний молочно-белого цвета. Матовые исчерченные колонии с
изрезанными краями в количестве 10 КОЕ. При посеве образца с 1% гингерола вырос-
ли молочно-белые колонии в количестве 10 КОЕ. При посеве образца с 1,5 % гингерола
обнаружен рост матовых изрезанных и исчерченных колоний 9 КОЕ. На образце с 2 %
гингерола выросло 7 матовых, выпуклых, молочно-белых колоний. На среде Плоскирева
и агаре Байард-Паркера не было обнаружено признаков роста.

На среде Эндо при пересеве со среды Кеслера разведения 1:102 с контрольного об-
разца выросли ярко-розовые колонии непонятной формы, которые окружены слизистым
ареалом. Цвет среды изменился. Количество 103 КОЕ. Образец с 1% гингерола - розовые
выпуклые колонии 100 колоний, образец с 1,5% гингерола 70 светло-розовых, блестящих
выпуклых колоний. Образец с 2% выросли выпуклые, блестящие ярко-розовые в количе-
стве 30 КОЕ и светло-розовые колонии 20 КОЕ.
На основе полученных экспериментальных данных мы построили графики зависимости
содержания микроорганизмов, рН от концентрации гингерола.

Выводы

1) Гингерол оказывает благоприятное воздействие на микробиологическую стабиль-
ность вареных колбасных изделий;

2) Вареные колбасные изделия с содержанием 2% гингерола показали наилучшие мик-
робиологические и физико-химические показатели;
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3) Гингерол оказал антиоксидантное воздействие на вареные колбасные изделия;

4) Гингерол можно использовать в качестве функциональной добавки для улучшения
характеристик продукта и продления его срока годности.
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