
Конференция «Ломоносов-2026»

Секция «2.1 Биоинженерия и Физико-химическая биология»

Изучение состава и антибактериальных свойств продуктов ферментации
Medusomyces gisevii и создание косметического продукта на его основе.

Научный руководитель – Денисова Анастасия Вячеславовна

Михалина Екатерина Ивановна
Абитуриент

МИРЭА - Российский технологический университет, Вечерний факультет, Москва,
Россия

E-mail: mikhailina-kiss@mail.ru

<p>Работу выполнила: </p><div>ученица 9 класса и группы ЕПД-04-25</div><div>Михайлина
Екатерина Ивановна</div><div>Научные руководители: </div><div>преподаватели ДТ
«Альтаир» </div><div>Карташова Ирина Александровна,</div><div>Юрина Ирина
Анатольевна</div><div>Учитель биологии и химии школы № 338 </div><div>имени
Героя Советского Союза А.Ф. Авдеева</div><div>Денисова Анастасия Вячеславовна</div><div>«Изучение
состава и антибактериальных свойств продуктов ферментации Medusomyces gisevii и со-
здание косметического продукта на его основе.»</div><div> Актуальность: на сегодняш-
ний день растет спрос на натуральные и эффективные косметические средства на основе
отечественных компонентов. Однако потенциал применения комбучи как активного ком-
понента в косметических продуктах в России полностью не раскрыт. Изучения влияния
условий ферментации на антибактериальные свойства комбучи и разработка крема на ос-
нове полученных продуктов ферментации может стать инновационным решением для ухо-
да за кожей, сочетающим безопасность, эффективность, экологичность с применением до-
ступных компонентов для косметических средств.</div><div>Цель: определить, как сы-
рьё и время ферментации могут влиять на антибактериальную активность комбучи и раз-
работать на основе выбранных продуктов ферментации Medusomyces gisevii состав и техно-
логию создания косметического продукта.</div><div>Задачи:</div><div>1. Пригото-
вить 6 образцов комбучи на основе чёрного чая (время ферментации 7,14 и 21 день) и зелё-
ного чая (время ферментации 7,14 и 21 день);</div><div>2. Провести качественный ана-
лиз продуктов ферментации Medusomyces gisevii;</div><div>3. Определить минималь-
ную ингибирующую концентрацию шести образцов Medusomyces gisevii и выбрать из них
наиболее эффективный для дальнейшего использования;</div><div>4. Разработать кос-
метическое средство на основе продуктов ферментации Medusomyces gisevii</div><div>Гипотеза:
Продукты ферментации Medusomyces gisevii (комбуча) могут использоваться в косметиче-
ских средствах в качестве антибактериального компонента.</div><div>Этапы:</div><div>1)Сбор
и анализ информации.</div><div>Подбор субстрата и выращивания чайного гриба в ла-
боратории.</div><div>2)Сборка прибора для получения и очистки продуктов фермен-
тации в лаборатории, качественный и количественный анализ состава, исследование анти-
бактериальной активности, разработка рецептуры косметического средства, изготовление
опытных образцов.</div><div>3)Оценка физико-химических показателей продукта, те-
стирование антибактериальных свойств, определение сроков годности.</div><div>4)Обработка
и анализ полученных результатов.</div><div>Методы:</div><div>1. Теоретический этап:
анализ, обобщение и сравнение информации по данной теме</div><div>2. Эксперимен-
тальные методы: физико-химические, микробиологические методы, аналитические мето-
ды.</div><div>Результаты: </div><div>1.Проанализировали литературу и определили
цели, проблемы и т.д.</div><div>2.Вырастили чайный гриб на разных субстратах (чай
GREENFIELD, зеленый и чай чёрный AKBAR).</div><div>3.Сделали настои и выдер-
жали их в течении 14 и 21 дня, далее выделили продукты ферментации с помощью цен-
трифуги и собрали роторный испаритель для упаривания.</div><div>4.Определение pH
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приготовленных образцов чая и комбучи.</div><div>5.Провели качественный анализ (с
помощью методов аналитической химии) на флавоноиды, кислоты, фенолы. Результаты
показали наличие всех компонентов.</div><div>6. Провели спектрофотомерию на кофе-
ин экстрактов зелёного и черного чая, выдержка которых 7,14 и 21 день.</div><div>Провели
биологический метод бактериального посева.</div><div>Выводы: В результате комплекс-
ного исследования полностью решены все поставленные задачи и достигнута цель работы:
приготовлены и исследованы 6 образцов продуктов ферментации Medusomyces gisevii на
основе черного и зеленого чая с выдержкой 7, 14 и 21 день, доказана их антибактериальная
активность в отношении тест-культур Escherichia coli и Bacillus subtilis, при этом установ-
лено, что образцы на основе черного чая демонстрируют более стабильное и эффективное
антимикробное действие. Проведен качественный анализ, выявивший спектр антибактери-
альных компонентов с характерными особенностями для каждого типа сырья, определены
минимальные ингибирующие концентрации всех образцов. Установлено, что оптимальные
условия получения продуктов с максимальной активностью составляют 7 дней фермента-
ции для черного чая и 14 дней ферментации для зеленого чая. Подобран состав и создано
косметическое средство на основе экспериментальных образцов. Полученные результаты
создают научную основу для дальнейшего масштабирования производства, расширения
ассортимента косметической продукции и углубленного изучения молекулярных механиз-
мов антимикробной активности продуктов ферментации Medusomyces gisevii.</div>
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Рис. : Антибактериальная активность
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Рис. : Качественный анализ на кислоты
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Рис. : Качественный анализ на фенольные соединения
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Рис. : Качественный анализ на флавоноиды
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Рис. : Спектрофотометрия
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Рис. : Создание крема с выбранным образцом комбучи
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