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В процессе метаболизма образуются соединения кислорода, которые нарушают обмен веществ, 

разрушают молекулярную организацию и структуру клетки. Роль антиоксидантов – связать и вы-

вести из организма свободные радикалы. Антиоксидантная активность – это индивидуальный кри-

терий, он может быть определен как сумма имеющихся эндогенных и экзогенных защитных меха-

низмов, обеспечивающих окислительный баланс. Антиоксидантной защитой обладают все живые 

системы, в том числе и природные грибы.  

Целью данного исследования было изучить воздействие брассиностероидов на антиоксидант-

ную активность базидиальных грибов. В качестве материала исследования использовали экстракт 

тела природного гриба, экстракты полученного в глубинной культуре мицелия грибов Stereum 

hirsutum и Pleurotus ostreatus, и их культуральную среду. Эпибрассиностроиды-24 (ЭБ-24) и го-

мобрассиностероиды-28  (ГБ-28) вносили в питательную картофельно-сахарозную среду из расче-

та  10
-9

 моль/л. 

Об антиоксидантной активности (AA) исследуемых материалов судили по их способности ин-

гибировать аутоокисление адреналина in vitro. Для этого к 2 мл 0,2М натрий-карбонатного буфера 

(рН  10,65, установленного добавлением к 0,2М раствору Na2CO3  сухого реактива NaHCO3) до-

бавляли 0,2 мл 0,1% раствора адреналина гидрохлорида, тщательно и быстро перемешивали, по-

мещали в спектрофотометр (Metertech SP8001)  и через 30 секунд определяли оптическую плот-

ность в течение 10 минут при длине волны 347 нм в кювете толщиной 10 мм (D1). Далее к 2 мл 

буфера (рН  10,65) добавляли 0,06 мл исследуемого экстракта и 0,2 мл 0,1% адреналина гидрохло-

рида, перемешивали и измерили оптическую плотность (D2).  Для исключения влияния собствен-

ной окраски экстрактов, которая поглощает определенную длину волны в видимой части спектра, 

в качестве контрольной пробы использовали забуференный раствор экстракта, без адреналина. 
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Антиоксидантную активность исследуемых препаратов выражали в процентах ингибирования 

аутоокисления адреналина и вычислили по формуле [1]:  

   
           

  
 

Величина АА более 10% свидетельствует о наличии антиоксидантной активности. 

Антиоксидантная активность экстракта природного тела  гриба Stereum hirsutum составила 

22,63%, продолжительность действия около 180 секунд.  На 7-й день культивирования во всех об-

разцах и мицелия глубинной культуры, и культуральной жидкости обоих грибов АА находилась 

на низком уровне. Брассиностероиды увеличили ее уровень и продолжительность, но незначи-

тельно. 

На 14-й день культивирования АА во всех пробах  резко увеличилась. В культуральной жидко-

сти Pleurotus ostreatus: контроль – 20,59 %, ЭБ-24 – 24,15%, ГБ-28 – 23,65 %, длительность дей-

ствия – около 90 сек. АА экстракта мицелия: контроль – 19,23 %, ЭБ-24 – 23,1% , ГБ-28 – 22,21 %, 

длительность действия –  около 90 сек. Антиоксидантная активность культуральной жидкости 

гриба Stereum hirsutum составила:  контроль – 20,25%, ЭБ-24 – 24,06% , ГБ-28 – 23,54 %, длитель-

ность действия – около 180 сек, АА экстракта мицелия: контроль – 19,05%, ЭБ-24 – 22,85% , ГБ-28 

– 22,05 %, длительность действия – около 180 сек. 

На 21-й день культивирования  АА культуральной жидкости Pleurotus ostreatus: контроль – 

23,56 %, ЭБ-24 – 29,26% , ГБ-28 – 28,54 %, длительность действия – около 90 сек; АА экстракта 

мицелия – контроль – 23,62 %, ЭБ-24 – 27,65% , ГБ-28 – 26,83 %; длительность действия – около 

90 сек.  АА культуральной жидкости   Stereum hirsutum составила:  контроль – 22,94%, ЭБ-24 – 

27,45% , ГБ-28 – 26,93 %, длительность действия – около 180 сек, АА экстракта мицелия – кон-

троль – 22,15 %, ЭБ-24 – 26,74% , ГБ-28 – 26,07 %; длительность действия также  около 180 секунд 

(рис.1 и рис.2). 

 
Рисунок 1. – Влияние брассиностероидов на антиоксидантную активность культуральной среды 

Stereum hirsutum (21 сут in vitro) (1 – экстракт природного гриба, 2 – контроль, культуральная жидкость, 3 – 

культуральная жидкость + ЭБ-24, 4 – культуральная жидкость + ГБ-28) 

 
Рисунок 2. – Влияние брассиностероидов на антиоксидантную активность культуральной среды 

Stereum hirsutum (1 –контроль,  экстракт природного полового тела; 2 – контроль, экстракт мицелия 21-й 

день культивирования; 3 – экстракт мицелия, 21-й день культивирования с ЭБ-24; 4 – экстракт мицелия, 21-

й день культивирования с ГБ-28. 

0

5

10

15

20

25

30

30 60 90 120 150 180 210 240

А
А
, 
%

 

Отрезок времени 

1

2

3

4

0

5

10

15

20

25

30

30 60 90 120 150 180 210 240

А
А
, 
%

 

Отрезок времени 

1

2

3

4

Реп
оз

ит
ор

ий
 

   
П
ол

ес
ГУ



106 

 

Таким образом, антиоксидантная активность экстракта природного тела, культуральной жидко-

сти и экстракта мицелия, полученного в глубинной культуре без добавок, практически не отлича-

ются. Брассиностероиды увеличивают АА культуральной жидкости и самого мицелия. Макси-

мальное значение АА у Stereum hirsutum выявлено на 21-й день культивирования в культуральной 

жидкости с добавление эпибрассиностероида-24. По мере увеличения сроков культивирования 

антиоксидантна активность грибов  нарастает. 

 

Список использованных источников 

1. Рябинина Е.И., Зотова Е.Е., Пономарева Н.И., Рябинин С.В. Новый подход в оценке антиок-

сидантной активности растительного сырья при исследовании процесса аутоокисления адреналина 

// Вестник ВГУ. Серия: Химия. Биология. Фармация. 2009. №2. С. 32–36. 

 

 

УДК 664.951.3  

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КОПЧЕНОЙ 

РЫБЫ 

 

А.А. Терещенко, 2 курс 

Научный руководитель  И.В. Бубырь, к.т.н., доцент 

Полесский государственный университет 

 

С древних времен рыба в питании человека являлась важнейшим и легкодоступным продуктом, 

так как имеющиеся на земле водные ресурсы (моря, реки, озера) побуждали человека к ее добыче 

– рыбной ловле. 

Мясо рыбы по своему химическому составу и пищевой ценности не уступает мясу животных, а 

по некоторым показателям и превосходит его. В рыбе содержится от 72 % до 90 % воды [1], 14– 24 

% белка, 1–30 % жира, витамины А, D, Е, группы В и разнообразные минеральные вещества.  

Из рыбы производят различные пищевые продукты, но наиболее популярными являются коп-

ченые изделия.  

Копченая рыба – это готовый к употреблению продукт, который обрабатывается дымом при за-

данной температуре в соответствии с режимами тепловой обработки и добавлением определенных 

ингредиентов в соответствии с рецептурой. 

Инновации в технологии копченых пищевых продуктов – это новшества, которые обеспечива-

ют рост эффективности ключевых операций технологического процесса производства, и в свою 

очередь увеличивают качество готовой копченой продукции. В технологии копчения инновации 

связаны с совершенствованием основных этапов производства копченой продукции, добавлением 

новых ингредиентов, например, растительного сырья, получением продукции высшего качества, 

ростом экологичности производства и безопасности продукции.  

Контроль качества по органолептическим, физико-химическим, микробиологическим показа-

телям осуществляется на каждом этапе технологического цикла. Что касается микробиологиче-

ской обсемененности, то на этапе копчения происходит угнетение патогенной микрофлоры и ги-

бель множества микроорганизмов, которые смогут нанести ущерб ЖКТ и здоровью человека. Ес-

ли это продукт холодного копчения, он должен соответствовать требованиям ГОСТ 11482-96 [2], 

если продукт горячего копчения –  ГОСТ 7447-2015 [3].  

На сегодняшний день обеспечение надлежащего качества и безопасности пищевых продуктов – 

одна из наиболее актуальных проблем Республики Беларусь, что определяет необходимость по-

стоянного контроля продуктов питания.  

Цель настоящей работы состояла в исследовании растительного сырья на сочетаемость с ры-

бой при ее копчении. 

Материалы и методы. Объектами исследований являлось растительное сырье (овощи), рыб-

ное сырье – карп (Cyprinus сarpio), карась (Carassius аuratus gibelio), используемые при производ-

стве копченой рыбы. 

Для достижения цели были поставлены следующие задачи: 

1. Провести анализ растительного сырья при воздействии на него коптильной среды. 

2. Изготовить и осуществить контроль качества копченой рыбы с растительными добавками. 
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