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Рисунок – Биологическая эффективность биопрепарата битоксибациллин против 

гусениц кольчатого шелкопряда 

 

Биологическая эффективность препарата на третьи сутки после обработки составила при норме 

расхода препарата 0,5 кг/га  8,2%, 1,0 кг/га – 14,5%, 1,5 кг/га – 20,8%, 2,0 кг/га – 23,9%. 

Биологическая эффективность препарата на пятые сутки после обработки составила при норме 

расхода препарата 0,5 кг/га 22,1%, 1,0 кг/га – 32,1%, 1,5 кг/га – 49,1%, 2,0 кг/га – 55,5%. Биологи-

ческая эффективность препарата  на седьмые сутки после обработки составила при  норме расхода 

препарата 0,5 кг/га 30,2%, 1,0 кг/га – 49,1%, 1,5 кг/га – 72,5%, 2,0 кг/га – 74,3%. Биологическая 

эффективность препарата на девятые сутки после обработки составила при  норме расхода препа-

рата 0,5 кг/га  36,5%, 1,0 кг/га – 53,5%, 1,5 кг/га – 75,5%. Биологическая эффективность битокси-

бациллина на седьмые и девятые сутки после обработки достоверно не отличалась при норме рас-

хода препарата 1,5 кг/га и составила, соответственно, 72,5 и 75,5%. Статистически подтверждено, 

что биологическая эффективность битоксибациллина на седьмые и девятые сутки после обработки 

достоверно не отличалась при  норме расхода препарата 1,5 кг/га  и 2,0 кг/га. 

Таким образом, проведенные исследования свидетельствуют о достаточной эффективности 

биологического препарата битоксибациллин против гусениц 1-3 возраста кольчатого шелкопряда 

на посадках голубики высокорослой. 
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За последние 15 лет белорусский рынок вина развивается очень стремительно, при этом вино-

делие как отрасль в Беларуси только начинает свой путь. Вино – алкогольный напиток, получае-
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мый полным или частичным спиртовым брожением виноградного или плодово-ягодного сока [1, c. 

6]. 

Качество вина – сложная категория, формируемая совокупностью множества факторов. Одним 

из важных показателей вкуса вина является кислотность, благодаря которой обеспечивается фор-

мирование аромата, структуры напитка и вкусовые качества. От водородного показателя также 

зависит цвет и устойчивость вина. Активная кислотность вина (рН) обычно равна 3,0–4,2, а титру-

емая кислотность колеблется в пределах 5–7 г/дм
3
. 

В виноматериалах и винах содержится шесть основных органических кислот – винная, яблоч-

ная, янтарная, уксусная, лимонная и молочная. Общая доля винной и яблочной кислот составляет 

90% от всех содержащихся кислот в вине. Содержание винной кислоты в вине может быть до 5 

г/дм
3
, яблочной кислоты – 5 г/дм

3
, а лимонной – до 2 г/дм

3
. Молочная кислота – постоянная со-

ставная часть кислотного комплекса вин. Содержание ее в винах от 1–2 до 5–6 г/дм
3
. Содержание 

янтарной кислоты в сухих винах в пределах 0,2–1,5 г/дм
3
.  

По концентрации отдельных кислот и соотношению между ними можно объективно судить о 

натуральности виноградных вин [2, с. 68]. 

Еще одним из важных показателей является содержание сахара в вине, который может изме-

нять вкус напитка. Его количество в сусле спелого винограда колеблется от 150 до 250 г/л. В недо-

зрелых ягодах преобладает глюкоза. На стадии их созревания содержание глюкозы и фруктозы 

обычно равно. В перезрелом винограде концентрация фруктозы превышает концентрацию глюко-

зы [3, c. 18]. 

Так же вино полезно для здоровья поскольку в нем содержится очень важный элемент – ре-

свератрол. Этот сильнейший антиоксидант помогает снижать риск болезней сердца и сосудов, 

диабета, рака, противостоит ожирению. Ресвератрол организму лучше получать из красного вина. 

Именно в красном вине достаточно полезных веществ, их там больше, чем в белом [4].  

Целью данной работы являлось определение содержания глюкозы и кислотности в винах бело-

русских производителей и винах домашнего приготовления. 

Материалы и методы. Объектом исследований служили образцы красного полусладкого вина 

трех производителей: ООО «Производственная компания Сябры» марки «Merlot»; ЗАО «Минский 

завод виноградных вин» марок «Каберне» и «Бычья кровь»; домашнее вино из винограда сорта 

Изабелла (№1) и смеси сортов Изабелла и Алешенкин (№2).  

Определение содержания глюкозы в образцах вин осуществляли йодометрическим методом. Ее 

концентрацию рассчитывали по формуле 1: 

 

с =
0,009∙[V(I2)−V(Na2S2O3)]

Vn
∙ 100                                  (1) 

 
где 0,009 – масса глюкозы, соответствующая 1 мл раствора йода с концентрацией эквивалента 0,1 моль/л, 

г; 

V (I2) – объем раствора йода, мл; V (Na2S2O3) – объем раствора тиосульфата, затраченный на титрова-

ние, мл; 

Vn – объем пробы вина, мл [5, с. 105]. 

Определение кислотности вина производился по формуле 2: 

 

Т = а ∙ K ∙ 0.0075 ∙ 100                                         (2) 

 

где, а – количество мл щелочи, пошедшей на титрование 10 мл вина; 
К – поправка к нормальности щелочи (1 мл 0,1 н раствора щелочи соответствует 0,0075 г винной кисло-

ты) [6]. 

Эксперимент проводили в троекратной повторности. Полученные результаты сравнивались с 

принятыми СТБ и ГОСТами. 

Результаты и их обсуждение. Все исследуемые образцы вин белорусских производителей и 

домашнего содержали в своем составе сахара. При определении содержания глюкозы в выбран-

ных образцах, были получены следующие результаты, представленные в таблице 1. 
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Таблица 1. – Содержания глюкозы в вине 

 

Название 

марки вина 
Merlot Каберне Бычья кровь 

Домашнее 

вино №1 

Домашнее 

вино №2 

Содержание  

глюкозы, % 
6,58 ± 0,02 6,53 ± 0,03 6,69 ± 0,01 6,64 ± 0,02 6,53 ± 0,01 

 

Содержание глюкозы в исследуемых образцах было в пределах 6,53–6,69%. Максимальное со-

держание сахара отмечено в вине ЗАО «Минский завод виноградных вин» марки «Бычья кровь», а 

минимальное – в вине марки «Каберне» этого же производителя и в домашнем вине образца №2. 

Следует отметить, что существенных различий в содержании глюкозы в винах промышленного и 

домашнего производства не наблюдалось. 

Согласно СТБ 1694-2006 «Вина фруктово-ягодные натуральные и виноматериалы фруктово-

ягодные натуральные обработанные. Общие технические условия», содержание сахара в красном 

полусладком вине должно быть в пределах 3–8,5%. Все образцы исследованных соответствуют 

требованиям технического регламента.  

При определении кислотности вина, были выявлены следующие результаты, которые пред-

ставлены в таблице 2. 

 

Таблица 2. – Кислотность вин 

 

Название марки 

вина 
Merlot Каберне Бычья кровь 

Домашнее 

вино №1 

Домашнее 

вино №2 

Кислотность, г/л 1,78 ± 0,04 2,10 ± 0,02 1,65 ± 0,01 6,15 ± 0,01 9,22 ± 0,23 

 

Кислотность в исследуемых образцах была в пределах 1,65–9,22 г/л. Максимальное значение 

кислотности выявилось в домашнем вине образца №2, а минимальное – в вине ЗАО «Минский 

завод виноградных вин» марки «Бычья кровь». Кислотность домашних вин находилась в пределах 

6,15–9,22 мг/л, что больше среднего значения в 4,26 раз, чем покупных вин, кислотность которых 

находилась в пределах 1,65–2,10 г/л. 

Согласно ГОСТ 32030–2021 мл [7, с. 4], массовая концентрация титруемых кислот с учетом до-

пустимых отклонений должна составлять в пересчете на винную кислоту не менее 3,5 г/дм
3
. Полу-

ченные данные по кислотности образцов покупного вина ниже данного ГОСТа почти в два раза. 

Сравнивая полученные результаты с титруемой кислотностью, лежащей в пределах 5–7 г/дм
3 
[2, с. 

68], то только в домашнем вине образца №2 данный показатель выше предельной нормы в 1,3 ра-

за. 

Выводы. Путём постановки лабораторных опытов нами было установлено, что все 

исследованные образцы вин двух белорусских производителей и произведенных в домашних 

условиях содержат глюкозу в пределах нормы согласно СТБ 1694-2006. 

Кислотность покупных вин белорусского производства имеет низкую кислотность. Вина, про-

изведенные в домашних условиях, обладают большей кислотностью, чем производимые в про-

мышленных масштабах. 
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Введение. Альбумин представляет собой белок с молекулярной массой 69 кДа, на долю 

которого приходится более половины белков сыворотки крови организма. Он обладает многими 

физиологическими свойствами, включая, в частности, противовоспалительное, антиоксидантное, 

антикоагулянтное и антиагрегационное действие. Многочисленные клинические исследования 

установили, что гипоальбуминемия является важным прогностическим маркером сердечно-

сосудистых заболеваний (ССЗ). Так как низкий уровень сывороточного альбумина независимо и 

обратно пропорционально коррелирует с возникновением различных видов ССЗ. В то же время 

прогностическое значение сывороточного альбумина при сердечно-сосудистых заболеваниях 

может быть многофакторным, так как его изменения могут быть обусловлены как 

недостаточностью питания, так и протеканием воспалительных процессов, тяжестью 

сопутствующих заболеваний [2, с. 193].  

Дополнительным маркером сопутствующих заболеваний и непосредственно ССЗ является 

показатель общего белка в сыворотке крови. Низкий уровень общего белка может 

свидетельствовать о повышенном распаде протеинов, что, в свою очередь, используется для 

ранней диагностики инфаркта миокарда (ИМ) [4, с. 3]. В качестве биохимического показателя 

инфаркта миокарда используют также значение активности креатинкиназы (КК), уровень которой 

значительно возрастает в циркулирующей крови в результате деструкции сердечной мышцы [3, c. 

739]. Однако острая травма скелетных мышц, особенно с поражением "красных" волокн 

скелетных мышц, также может привести к повышению уровня КК выше референсных значений, 

что может быть принято в качестве положительного сигнала ИМ [1, c. 265]. 

В связи с этим целью настоящей работы явилось выявление связи между альбумином, 

креатинкиназой и общим белком как маркерами ССЗ. 

Материалы и методы исследования. Материалом для исследования явилась сыворотка крови 

105 человек: 71 условно-здоровых людей (УСЗ) в качестве контрольной группы и 34 пациента с 

сердечно-сосудистыми заболеваниями. Предметом исследования явились активность 

креатинкиназы, уровень общего белка и альбумина, и взаимосвязь между данными показателями. 

Определение активности креатинкиназы в сыворотке крови человека осуществляли с 

использованием реагентов (НТПК “Анализ Х”, Беларусь). Для определения активности фермента 

готовили рабочий раствор. После добавления к рабочему раствору сыворотки крови пробы 

тщательно перемешивали и инкубировали 2 мин при температуре 37 °С. По истечении времени 

измеряли оптическую плотность опытной пробы по отношению к воздуху в кварцевой кювете на 

длине волны 340 нм. Повторное измерение осуществляли спустя 3 минуты после инкубации при 

температуре 37 °С. Активность креатинкиназы выражали в Е/л. 

Для определения общего белка в сыворотке крови человека использовали набор реагентов 

“Набор реагентов для измерения концентрации общего белка биуретовым методом” (Biomaxima, 

Польша). Пробы сыворотки тщательно перемешивали с реагентами набора и инкубировали 15 

минут при 25 °С. Измерения поглощения опытной и стандартной пробы по отношению к холостой 

пробе проводили на длине волны 546 нм. Содержание общего белка в сыворотке крови выражали 

в г/дл. 
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