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В результате микробиологического исследования установлено, что все исследуемые образцы 

соответствуют нормам указанным в ТР ТС 021 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 034 

«О безопасности мяса и мясной продукции», ТР ТС 005 «О безопасности упаковки», Постановле-

ние Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 22.11.2016 №120, Постановление Со-

вета Министров Республики Беларусь от 25.01.2021 № 37. Количество мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов находится в пределах нормы независимо от степени 

обработки, что свидетельствует о доброкачественности мяса и мясной продукции. Бактерий груп-

пы кишечных палочек, а также патогенных микроорганизмов в продукции не выявлено.  
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Введение. Закваска – это полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный сбражива-

нием питательной водно-мучной смеси различными видами бактерий и дрожжей [1, с. 194]. Хлеб, 

приготовленный на закваске пользуется популярностью с самых давних времен. В тесте, исполь-

зуемом для выпечки хлеба на закваске, протекает процесс естественного брожения, вызванный 

дикими дрожжами, присутствующими в нашей повседневной пище. В ходе современных исследо-

ваний было выяснено, что хлеб, приготовленный на закваске обладает рядом преимуществ по 

сравнению с дрожжевым хлебом. Хлеб на закваске усваивается гораздо лучше других видов вы-

печки. Из-за толстой корочки его приходится дольше жевать, в результате чего выделяется больше 

слюны. Расщепление белков, жиров и углеводов всячески способствует размножению полезных 

бактерий, участвующих в пищеварении [2, с. 155].  

Одним из важнейших свойств закваски является симбиоз между дрожжами и молочнокислыми 

бактериями. В целом при исследованиях микробиологического состава заквасок выделяют до 50 

видов молочнокислых бактерий и до 25 видов дрожжей [3, с. 7]. 

Цель работы – определить физико-химические и органолептические показатели подового пше-

ничного хлеба, приготовленного на заквасках различных растительных культур. 

Материалы и методы исследований. Экспериментальные исследования проводились в физи-

ко-химической лаборатории филиала Ивацевичского РайПО «ККП». Объектами исследования 

явился хлеб, изготовленный на натуральных ферментированных заквасках «PolyFood» – полбяной, 

хмелевой, солодовой и закваске на Иван-чае, изучаемый на соответствие требованиям норматив-

но-технической документации СТБ 1009–96 «Хлеб из пшеничной муки. Общие технические усло-

вия». 

В образцах готового хлеба производилась физико-химическая оценка показателей качества и 

органолептическая оценка. 

Показатели качества пшеничного подового хлеба определяли в соответствии с:  
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 ГОСТ 21094-2-22 «Изделия хлебобулочные. Метод определения влажности». 

 ГОСТ 5670–96 «Хлебобулочные изделия. Метод определения кислотности». 

 ГОСТ 5669–96 «Хлебобулочные изделия. Метод определения пористости». 

 ГОСТ 5672–68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения массовой доли сахара». 

 ГОСТ 5668–68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения массовой доли жира». 

 СТБ 1009–96 «Хлеб из пшеничной муки. Общие технические условия». 

Результаты исследования. В условиях производственной лаборатории соответствие физико-

химических показателей хлеба норме определяют по СТБ 1009–96 [4, с. 4].  

Показатель пористости во всех образцах исследуемого хлеба находился в пределах нормы. 

Процент содержания влаги в мякише превысил норму в образце хлеба на полбяной закваске. Кис-

лотность исследуемых образцов мякиша оказалась в пределах нормы (таблица 1). 

 

Таблица 1. – Физико-химические показатели исследуемых образцов хлеба 

 

Показатель 
Норма 

(СТБ 1009–96) 

Хлеб на закваске 

полбяной хмелевой солодовой иван-чае 

Пористость, % не менее 54 54 59 65 72 

Влажность, % не более 50 52 45 46 39 

Кислотность, °Т не более 8 8 4 6 6 

 

К органолептическим определяемым показателям качества хлебобулочных изделий относят 

внешний вид (состояние поверхности, окраска и состояние корки, отсутствие или наличие отслое-

ния корки от мякиша и форма изделия), состояние мякиша (свежесть, пропеченность). Органолеп-

тическая оценка проводилась по десятибалльной шкале. Результаты органолептической оценки 

хлеба представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2. – Органолептическая оценка хлеба 

 

Показатель 

для сравнения 

Хлеб на закваске 

полбяной полбяной полбяной полбяной 

Форма 9 7 5 8 

Окраска корки 9 9 9 7 

Цвет мякиша 7 8 9 5 

Пропеченность 6 7 9 9 

Аромат 6 8 10 9 

Вкус 5 7 9 8 

Суммарная оценка 42 46 51 46 

 

В результате проведения органолептической оценки хлеба было установлено, что наибольшее 

количество баллов набрал хлеб на солодовой закваске, а наименьшее – на полбяной. 

Вывод. Изучив физико-химические свойства хлеба, приготовленного на ферментированных за-

квасках, установлено, что все образцы соответствуют нормам СТБ и пригодны для употребления. 

После проведения органолептической оценки был выявлен лидирующий по вкусовым и внешним 

качествам образец – хлеб, приготовленный на солодовой закваске.  
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Введение. Сывороточный ферритин – это белковый комплекс, представляющий собой молеку-

лу, состоящую из субъединиц, каждая из которых способна связывать до 4500 атомов железа. Же-

лезо является одним из важнейших микроэлементов для организма, так как оно необходимо для 

формирования гемоглобина – белка, который обеспечивает транспорт кислорода в ткани [1]. 

Железодепонирующая роль ферритина позволяет организму сохранять железо в нетоксичной, 

растворимой, легкодоступной форме, из которой оно может быть мобилизовано для синтеза гемо-

глобина и негемовых железосодержащих белков [2]. Кроме того, уровень железа в крови может 

быть нормальным, даже если уровень ферритина повышен, так как железо может храниться в тка-

нях без попадания в кровь [4]. 

Повышение концентрации сывороточного ферритина в ответ на различные физиологические и 

патологические состояния позволяют отнести его к белкам острой фазы и к опухолевым маркерам. 

Воспаление может привести к повышению уровня ферритина путем активации макрофагов и син-

теза ферритина.  

Нормы уровня ферритина в сыворотке могут варьироваться в зависимости от возраста, пола и 

других факторов, таких как наличие беременности или заболеваний. Обычно диапазон нормаль-

ных значений ферритина в сыворотке крови для взрослых мужчин составляет от 20 до 250 нг/мл, а 

для взрослых женщин – от 10 до 120 нг/мл [3]. 

Таким образом, диагностическая ценность измерения сывороточного ферритина неоспорима. 

Приведенные данные позволяют предположить, что ферритин обладает уникальными биохимиче-

скими свойствами и участвует в регуляции метаболических процессов.  

Цель работы – изучение корреляции уровня сывороточного ферритина с уровнем железа, C-

реактивного белка и показателей периферической крови (гемоглобин, лейкоциты и СОЭ). 

Материалы и методы. Исследуемая группа составила 77 человек, в возрасте от 27 до 68 лет. 

Исследования выполнялись на базе отраслевой лаборатории «Лонгитудинальные исследования» 

УО «ПолесГУ». Анализу подвергались результаты однократного определения уровня сывороточ-

ного ферритина, C-реактивного белка и показателей общего анализа крови (гемоглобин, лейкоци-

ты и СОЭ) пациентов, обследуемых в 2021 году в условиях пандемии COVID-19.  

Статистическая обработка данных проводилась с использованием программ Microsoft Excel 

(Microsoft Corporation, USA) и SSPS v.20.0 (IBM, USA). Для проверки гипотезы о нормальности 

распределения значений выборки применяли количественные тесты Колмогорова-Смирнова и 

Шапиро-Уилка. Так как, наша выборка не отвечает нормальному распределению, статистическую 

значимость различий оценивали с помощью непараметрического критерия Спирмена. 

В таблице представлены полученные данные – матрица с коэффициентами корреляции. 

 

Таблица − Корреляционная матрица взаимосвязей уровня ферритина и показателей крови 

 

 Ферритин СРБ Лейкоциты Гемоглобин СОЭ Железо 

Ферритин 1,000      

СРБ 0,352 1,000     

Лейкоциты 0,337* 0,420* 1,000    

Гемоглобин 0,614** 0,135 0,070 1,000   

СОЭ 0,145 0,370 0,083 -0,385* 1,000  

Железо 0,243 -0,199 -0,047 0,370* -0,254 1,000 
* Корреляция значима на уровне 0,05; * * Корреляция значима на уровне 0,01. 




