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Крахмалистость сортов Журавинка и Ласунок совпадала с данными источника 4 – 19,3 и 25,3% 

к 19,0 и 22,0% по данным источника 4 соответственно. 

Вывод. Особых различий в способности накапливать крахмал между сортами Королева Анна, 

Галла, которые являются среднеранними, и сортами Вектор, Журавинка и Ласунок, которые сред-

непоздние, не выявлено. Полученные данные по крахмалистости картофеля отличались от данных 

литературы, особенно среднеранние сорта и сорт Вектор, что может быть связано с условиями 

хранения клубней.  

Повышенное содержание крахмала – более 25%, выявлено у сортов Гала, Вектор, Ласунок. Вы-

сокая крахмалистость (14–25%) – у сортов Королева Анна и Журавинка. Все исследуемые сорта 

картофеля можно отнести к высококрахмальным. 
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Урожайность сельскохозяйственных культур во многом зависит от качества посевного матери-

ала – семян. По данным ученых семеноводов, семена предопределяют уровень урожайности на 30 

– 32 % [1]. Семена высокого качества в сравнении с обычными обеспечивают прибавку урожайно-

сти зерна 3 – 4 ц/га. Необходимым условием обеспечения Беларуси качественным посевным мате-

риалом является своевременный, тщательный и регулярный контроль, а именно: проведение соот-

ветствующих лабораторных исследований сырья, среди которых особое значение принимает кон-

троль качества семян. 

Под масличностью семян понимают содержание в них сырого жира и сопровождающих его 

жироподобных веществ, переходящих вместе с жиром в эфирную вытяжку из исследуемых семян 

[2]. Этот показатель сильно зависит от того, в каких условиях была выращена зерновая культура. 

Цель исследования: определение содержания сырого жира методом экстракции и влажности 

рапсового масла. 

Исследование проводилось на базе производственной лаборатории ОАО «Витебский маслоэкс-

тракционный завод». В качестве объектов исследований использовали семена и масло рапса. Сбор 

семян производился ОАО «Рудаково» Витебской области. Для измерения масличности были ото-

браны пробоотборниками и щупами различных конструкций средние пробы, весом не менее 1,0 

кг. Измерение масличности маслосемян рапса осуществляли с помощью аппарата Сокслета (жиро-

анализатор «SOX606 Fat Analyzer»), прибора для непрерывной экстракции труднорастворимых 

твёрдых веществ из твёрдых материалов [3]. Температура экстракции 50℃, время экстракции 720 
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минут. Испытание проводили в соответствии с инструкцией, прилагаемой к анализатору. Наибо-

лее ответственным и сложным при анализе семян является соблюдение последовательности эта-

пов, т.к. при испытании открываются электромагнитные клапаны, перекрывающие поток в каждой 

из экстракционной колонне. Растворитель в нагреваемом стакане испарятся, конденсируется в хо-

лодильнике и через фильтровальную бумагу с образцом стекает обратно в стеклянный стакан. Да-

лее высушивали экстракционные стаканы в сушильном шкафу, охлаждали до комнатной темпера-

туры в эксикаторе. После чего взвешивали каждый экстракционный стакан с жиром. Измерения 

проводили в трех повторностях. 

Для измерения влажности рапсового масла были отобраны точечные пробы из маслохранилищ 

(вертикальных цилиндрических баков), предназначенных для длительного хранения масла, по 

всей высоте слоя зональным пробоотборником вместимостью около 500 см
3
: одну пробу отбирали 

из верхнего слоя, на уровне 50 см от поверхности масла, три пробы — из среднего слоя на уровне 

половины высоты налива и одну пробу — из нижнего слоя на уровне 20 см от дна маслохранили-

ща [2]. Пробу испытуемого масла хорошо перемешали. Стаканчик для взвешивания предвари-

тельно высушили в течение 30 мин при температуре 100-105°С, охладили в эксикаторе и взвесили. 

Массовую долю влаги и летучих веществ в испытуемом масле (X) в процен-

тах вычисляли по формуле (1): 

Х= 
(𝑚1−𝑚2)∙100

𝑚
,   (1) 

 
где m - масса испытуемого масла, г;  

m1 - масса стаканчика с маслом до высушивания, г; 

m2 - масса стаканчика с маслом после высушивания, г [4]. 

Содержание жира в маслосеменах рапса рассчитывали по формуле (2):  

 

Х=
𝑚𝑛 − 𝑚𝑔

𝑚
∙ 100%,  (2) 

 
где Х – содержание общего жира в образце на 100 г пробы; 

𝑚𝑛 – масса стакана с экстрагированным жиром, г; 

𝑚𝑔 – масса пустого стакана, г; 

𝑚 – масса пробы, г (для проб после сушки или гидролиза указывают массу первоначально взятой пробы) 

[4]. 

После вычислений были получены следующие результаты: в образце семян № 1 масличность 

составила 42,7 %, в образце № 2 – 41,9 %, в образце № 3 масличность составила 43,0 %, что свиде-

тельствует о высоком качестве исследуемого образца масла и является прямым показателем высо-

кого качества поставляемого сырья, а, следовательно, масла. Если значение масличности в пере-

счете на проценты больше 40 %, то масло относится к первому сорту [4]. Все исследуемые нами 

образцы относятся к первому сорту.  

По результатам вычислений определения массовой доли влаги, в образцах № 1, 2, 3 процент 

влажности составил 0,14; 0,18; 0,18 соответственно.  

Таким образом, исследуемые образцы масла однозначно относятся к высшему сорту и свиде-

тельствуют о перспективах использования данного вида масла непосредственно для употребления 

в пищу, а также для производства масличной продукции, такой как майонезы, соусы, спреды [5,6]. 
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Давно замечены уникальные свойства кислотной воды. Кислотная вода, или анолит, – это жид-

кость, обладающая желтоватым оттенком, ароматом кислоты и слегка вяжущим вкусом. Ее кис-

лотность находится в пределах от 2,5 до 3,5 pH. Действует как антисептическое, антиаллергиче-

ское, подсушивающее, противозудное и противовоспалительное средство [1]. 

Цель исследования: изучение эффективности кислотной воды как бактерицидного агента.  

Задача исследования ‒ определить бактерицидные свойства кислотной среды. 

С целью изучения бактерицидных свойств кислотной воды провели сравнительный экспери-

мент бактерицидной активности антисептика ”Унодез“ и кислотной воды с рН=3. Кислотную воду 

получили с помощью прибора для электролиза воды [2]. 

Для эксперимента взяли 6 чашек Петри с питательной средой МПА (мясопептонный агар). На 3 

чашках осуществили посев микроорганизмов с поверхности рабочего стола в учебной аудитории. 

Оставшиеся 3 чашки оставили в открытом виде на 30 минут в той же аудитории для отбора пробы 

воздуха в хранилище седиментационным методом. Затем 2 чашки из 2-ух опытов обработали ан-

тисептиком ”Унодез“, 2 чашки – кислотной водой, и оставшиеся 2 чашки использовали в качестве 

контроля, т.е. ничем не обрабатывали. При обработке антисептик и воду использовали в объеме 1 

мл.  

Все исследуемые образцы поместили в термостат при температуре 30 ºС на 48 часов. На 3-и 

сутки определили результаты эксперимента (табл.). 

 

Таблица – Анализ бактерицидного действия антисептика и кислотной воды 

 

№  

чашки 

Объект обнаружения 

микроорганизмов 

Обрабатывающее 

средство 

Наличие выросших  

микроорганизмов 

1 

Смыв со стола в учеб-

ной аудитории 

Антисептик ”Унодез“ ‒ 

2 Кислотная вода ‒ 

3 Контроль 

5 округлых колоний с ровными 

краями колоний белого цвета и 

глянцевой поверхностью. Диаметр 

колоний 2-3 мм. 

1 

Воздух в учебной 

аудитории 

Антисептик ”Унодез“ ‒ 

2 Кислотная вода ‒ 

3 Контроль 

1) 2 крупных (диаметр 1-1,2 см) 

гриба с шероховатой поверхно-

стью и белым окрашиванием. 

2) 2 округлых колоний (диаметром 

1-2 мм) с ровными краями колоний 

желтоватого цвета и глянцевой 

поверхностью.  

 




