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Нити ностока состояли из клеток округлой или бочонковидной формы на всех типах питатель-
ных сред на протяжении периода выращивания. Однако использование питательной среды BG-11 
приводило к формированию короткоцилиндрических или практически квадратных клеток, а также 
терминальных и интеркалярных гетероцист. Акинеты не были выявлены. 

Для представителей рода Nostoc в первые две недели культивирования на всех питательных 
средах рост клеток был незначительным, к четвертой неделе, наиболее активное развитие культур 
Nostoc sp. отмечено на среде BG-11 и среде Болда (BBM 3N), наименее активное – на среде Чу-10. 

Заключение. В ходе проведенного исследования установлено, что морфологические характери-
стики нитей, клеток и колоний зависят от состава питательных сред. На среде с дефицитом азота 
отмечено большое количество гетероцист, что указывает на процесс азотфиксации на данной пи-
тательной среде. Наиболее активный рост клеток наблюдался на питательной среде Болда (BBM 
3N), что позволило сделать вывод о том, что данная питательная среда оптимальна  для культиви-
рования рода Nostoc и перспективна для изучения процессов его жизнедеятельности и развития. 
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Введение. На сегодняшний день в мире растет понимание необходимости рационального сба-

лансированного питания. Это ведет к тому, что имеет место устойчивая тенденция по увеличению 
потребления продуктов, содержащих как можно больше полезных веществ для организма. 

В настоящее время в кондитерской промышленности функциональные добавки внедряются в 
производство довольно медленно, поэтому актуальной является проблема разработки рецептуры и 
технологии производства кондитерских изделий с их использованием, в том числе и для производ-
ства бисквитов. Бисквит – это воздушный полуфабрикат с мягким эластичным мякишем, тонко-
стенной, равномерно распределенной пористостью, с тонкой гладкой верхней корочкой, который 
идеально подходит для разнообразных видов кондитерских изделий: тортов, рулетов и кексов [1, 
с. 146]. 

При выборе нетрадиционного сырья для производства бисквитного полуфабриката был опре-
делен основной критерий – содержание полноценного белка, витаминов, антиоксидантов. Всем 
этим требованиям в полной мере отвечает S. platensis [1, с. 16], которую в последние годы стали 
активно использовать в пищевой промышленности. Порошок спирулины богат полноценным бел-
ком и содержит незаменимые аминокислоты. По данным производителя пищевая ценность на 100 
г продукта составляет: белки – 60 г, жиры – 8 г, углеводы – 15 г, а энергетическая ценность (кало-
рийность) – 1460 кДж (360 ккал). 

Исходя из этого, целью данных исследований являлась разработка рецептуры бисквитного по-
луфабриката с добавлением порошка спирулины в качестве натурального красителя. 



381 
 

Материалы и методы исследований. В качестве объекта исследования использовали бисквит-
ный полуфабрикат с добавлением порошка спирулины. Были разработаны и изготовлены 3 биск-
витных полуфабриката с разным содержанием порошка спирулины: 1 г (рецептура №1), 2 г (ре-
цептура №2) и 3 г (рецептура №3). 

Органолептический анализ проводился по 6 показателям на основании СТБ 549-94 Бисквиты 
[2, с. 2]. Органолептическая оценка была проведена с участием 10 независимых экспертов. 

Для определения безопасности продукции проводился микробиологический анализ по следу-
ющим показателям: наличие бактерий группы кишечной палочки, сальмонеллы, присутствие пле-
сени и грибов. 

Для определения бактерий группы кишечной палочки был проведен посев последовательных 
десятикратных разведений (1×10-4 и 1×10-5) на среду Кесслера. Посевы на среду Эндо не проводи-
лись. При определении наличия бактерий рода сальмонелла использовался вышеописанный метод 
серийных десятичных разведений с дальнейшим высевом на среды Раппапорта-Вассилиадиса с 
соей (RVS-бульон) и Висмут-сульфит агар. 

Для определения присутствия плесени и грибов применялся метод серийных десятичных раз-
ведений с дальнейшим высевом на среду Сабуро [2, с. 3]. 

Результаты исследований и их обсуждение. При разработке рецептур бисквитных полуфаб-
рикатов учитывали стандартную рецептуру данного изделия [3, с. 186]. При этом количество вво-
димого порошка не должно было приводить к изменению консистенции теста для полуфабрита с 
одновременным обеспечением окрашивания его в изумрудный цвет (таблица 1) . 

 
Таблица 1. – Рецептуры разработанных бисквитных полуфабрикатов, г на 100 г продукта 
 

Наименование  
компонента 

Рецептура №1 Рецептура №2 Рецептура №3 

Мука 28,1 28,1 28,1 
Сахар 34,7 34,7 34,7 
Меланж 57,9 57,9 57,9 
Ванилин 0,35 0,35 0,35 
Картофельный крахмал 6,9 6,9 6,9 
Порошок спирулины 1,0 2,0 3,0 

 
У готовых бисквитных полуфабрикатов определяли органолептические показатели качества с 

выставлением среднего балла по основным показателям  (таблица 2). 
 
Таблица 2. – Оценка бисквитных полуфабрикатов по органолептическим показателям (средний 

балл) 
 

Показатель качества Рецептура №1 Рецептура №2 Рецептура №3 
Форма 4,8 4,6 4,5 
Поверхность 4,9 5,0 4,6 
Цвет 4,8 5,0 4,4 
Вид в разрезе 4,6 4,6 4,5 
Вкус 4,3 4,7 4,5 
Запах 4,5 4,4 4,4 

 
Самый высокий средний балл по органолептическим показателям получил бисквитный полу-

фабрикат, приготовленный по рецептуре №2. На основании полученных результатов сделан вывод 
о том, что бисквит имел довольно высокие органолептические показатели [2 с. 2], что позволит 
использовать данную рецептуру для изготовления бисквитных полуфабрикатов, применяя нату-
ральный краситель в виде порошка спирулины. 

Полученные данные проведенного анализа на наличие бактерий группы кишечной палочки 
позволили сделать вывод, что все образцы бисквитных полуфабрикатов не содержали данных бак-
терий, что соответствовало санитарным нормам для подобных изделий. 
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Проведенный микробиологический анализ наличия сальмонеллы позволил сделать вывод о 
том, что анализируемые образцы не содержали бактерий этого рода, что соответствовало санитар-
ным нормам.  

В образцах бисквитного полуфабриката были обнаружены колонии, которые по культуральным 
признакам соответствовали дрожжам, однако их количество не превышало допустимых норматив-
ных показателей [2, с. 3]. 

Заключение. В результате проведенной работы были разработаны рецептуры бисквитного по-
луфабриката с добавлением порошка спирулины как натурального красителя, обеспечивающего 
приобретение изделием изумрудного цвета. Результаты органолептического анализа позволили 
определить, что бисквитный полуфабрикат с добавлением порошка спирулины в количестве 2 г 
обладал наилучшими вкусовыми характеристиками. Одновременно с этим микробиологический 
анализ показал, что все образцы безопасны для употребления. 
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Аннотация. Для обеспечения высокой  продуктивности ягодные культуры нуждается не толь-

ко в оптимальном уровне потребности NPK, но и сбалансированном поступлении Ca и Mg. Соот-
ношение (баланс) элементов питания в почвенном растворе влияет на потребление их растениями. 
Избыток одних элементов вызывает или усиление поглощения других (синергизм), или снижение 
(антагонизм). Проблемы минерального питания ягодных растений и влияние микробиологических 
препаратов на поступление элементов питания в процессе вегетации растений рассмотрены в  
настоящей работе. 
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Проблема минерального питания ягодных растений и влияние микробиологических препаратов 

на их поступление в процессе вегетации растений, стоит довольно остро во всем мире, в том числе 
и Республика Беларусь.  О поисках альтернативных путей развития сельского хозяйства вообще и 
земледелия в частности, поскольку традиционный, индустриальный метод в настоящее время тре-
бует большой корректировки, как по свойствам применяемых удобрений, так и их усвояемости в 
современных  условиях дефицита влаги и климатических изменений сказано в специальном до-
кладе ООН, определяющих уровень продовольственной безопасности стран.  

Не соблюдение технологических регламентов при внесении минеральных удобрений, пестици-
дов, генетически модифицированных семян привели к большим проблемам. Можно сказать, что 
сельское хозяйство во всем мире не достигло устойчивого развития, т.е. его таким способом не 
удалось достичь. Снижение доступности элементов питания в почве вследствие связывания их в 
труднорастворимые или трудноусвояемые формы, конкурентных отношений ионов, снижению 
подвижности элементов питания приводят к уменьшению эффективности основных удобрений, 
нарушению физиологических реакций, дисбалансу фитогормонов и снижению продуктивности 
растений.  

Постоянное воздействие стрессов в течение вегетации растений приводит к потере потенциала 
продуктивности до 50-70%, а иногда и полной гибели урожая [1, 2, 4].  




