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Таблица 3. Минеральный состав вареной колбасы «Докторской йодированной» 

Минеральные вещества 
Содержание, 
мг/100 г 

Суточная потребность, мг 
Удовлетворение суточной  

потребности, % 

Кальций 41,7 800 5,2 

Фосфор 133,8 1200 11,1 

Магний 21,3 560 3,8 

Калий 262,2 3500 7,5 

Железо 2,0 14 14,4 

Йод 0,075 0,15 50,0 

Кальций:фосфор 1:3,2 1:1,5  

Кальций: магний 1:0,5 1:0,7  
 

Применение йодсодержащей добавки в рецептуру вареных колбасных изделий позволило уве-
личить содержание йода до 75–78 мкг/100 г, результатом чего стало удовлетворение суточной потре-
бности в этом элементе и составило 50 %. 

Введение в рецептуру сухого обезжиренного молока (СОМ) серьезно влияет на количественное 
содержание важного элемента – кальций. Процент в нем составил 5,2–5,5 %. 

Для обогащения организма полезными веществами необходимо не только абсолютное количес-
тво калия, фосфора, магния, но и соотношение между ними. В ходе проведенного исследования по 
оптимизации рецептуры изучаемого изделия соотношение кальций : магний составило 1:0,5, что яв-
ляется наиболее близким значением к оптимальному. Соотношение кальций: фосфор можно легко 
максимально поднять до «идеального» вследствие увеличения в рецептуре доли сухого обезжиренно-
го молока, но это приведет к значительному росту цены на продукт и ухудшению его качества – цвет 
на разрезе приобретает серый оттенок. В данном продукте сухое обезжиренное молоко использовано 
в оптимальном количестве, поэтому можно считать, что полученное соотношение кальций: фосфор 
максимально приближены к желаемому оптимальному значению. 

Таким образом, можно сделать вывод, что массовое производство этого вида колбасы является 
перспективной и социально важной продукцией. Это позволит решить вопрос обеспечения населения 
отечественными продуктами, обогащенными йодом. 
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ЖИРНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ ЛИПИДОВ СЕМЯН РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ OCIMUM L. 

Базилик (Ocimum L.) относится к одной из перспективных эфирно-масличных и пряно-

ароматических культур. Зеленая масса и эфирные масла базилика широко применяется в различных 
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Таким образом, изучение жирнокислотного состава липидов семян показало значительную ва-

риабельность содержания жирных кислот в различных сортах базилика, среди которых обнаружены 

каприловая, пальмитиновая, стеариновая, олеиновая, линолевая и α-линоленовая кислоты. Содержа-

ние незаменимых полиненасыщенных жирных кислот (лино-левая и α-линоленовая) в сумме в семе-

нах различных видов и сортов базилика составило 72,52–85,67 % с лучшими показателями у сорта 

Источник (базилик тонкоцветный). 
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АНАЛИЗ КАЧЕСТВА ХЛЕБА, ПОЛУЧЕННОГО ИЗ СМЕСИ КИТАЙСКИХ КРУПЯНЫХ  

И БОБОВЫХ КУЛЬТУР С ПШЕНИЦЕЙ 

В Китае китайский хлеб в основном готовят из рафинированной белой муки. Однако в послед-

ние годы степень изысканности пищи становилась все выше и выше. Низкое потребление большого 

количества белка, жира, витамина В, пищевых волокон и минеральных веществ в зернах пшеницы 

может привести к дисбалансу питания у человека при длительном потреблении, приводя к развитию 

различных заболеваний, таких как ожирение и диабет. Все зерна содержат основные элементы, необ-

ходимые для поддержания роста и здоровья человека, поэтому исследования и разработки грубых зе-

рен становятся основным направлением исследований в области зерновой промышленности. 

Цель этого исследования состояла в том, чтобы изучить поведение белково-крахмального вза-

имодействия крупяных зерен и пшеничной муки во время приготовления хлеба. Поэтому, чтобы ви-

зуализировать взаимодействие белок-крахмал, микроструктуру глютена наблюдали с помощью кон-

фокального лазерного сканирующего микроскопа (CLSM). Зерна пшеницы, проса, гречихи и маша 

были отобраны и предоставлены Малой зерновой лабораторией Северо-Западного университета 

сельского и лесного хозяйства (КНР). Конфокальный лазерный сканирующий микроскоп CLSM 

(LEICA TCS SPB, Germang) использовали для наблюдения за свежеприготовленными образцами те-

ста и анализа структуры белковой сетки замешанного теста. Изображения CLSM анализировали с 

помощью AngioTool 64 версии 0.6a (рис. 1). 

 

Рисунок 1. Анализ белковой сети образцов теста из чистой муки с помощью конфо-кальной лазерной  

сканирующей микроскопии (CLSM). (A): исходное изображение CLSM с масштабной линейкой 100 мкм; (B): 

Изображение после обработки изоб-ражения с помощью AngioTool (белый = соединения, синий = скелет белка, 

желтый = контур/область белка). 


