
278 
 

менного калия 252 – 272 мг/кг), тип почвы 2 – дерново-подзолистая супесчаная слабоглееватая 
(рН 5,3, содержание гумуса 1,8%, подвижного фосфора 122 мг/кг, обменного калия 164 мг/кг).  

Общая площадь делянки 12 м2, учетная – 6,4 м2. На опытных участках применялись технологии 
возделывания: интенсивная (N120 Р60 К90, Гардо, Пульсар, Пиктор Актив), ресурсосберегающая 
(N30+90 Р30 К90, Акрис), экстенсивная (N0Р0К90, Алгоритм), которые различались количеством вне-
сения удобрений, средствами защиты растений. 

Посев проводился в оптимальные сроки черезрядным способом (ширина междурядья 30 см) с 
нормой высева 0,3 млн.шт/га на суглинистых почвах и 0,4 млн.шт/га на супесчаных почвах.  

Формы удобрений – карбамид, аммонизированный суперфосфат, хлористый калий. Минераль-
ные удобрения вносились вручную под предпосевное боронование в дозах, соответствующих схе-
ме опыта. 

Анализ полученных данных показывает: наибольшая густота растений сои наблюдается при 
использовании интенсивной технологии возделывания культуры. В среднем за 2021–2023гг. она 
составила 24,6 шт/м2 , тогда как при ресурсосберегающей – 23,5 шт/м2, экстенсивной –17,9 шт/м2. 

При изучении влияния типа почвы  на густоту растений сои установлено, что наибольшая гу-
стота отмечалась на дерново-подзолистой супесчаной слабо глееватой почве и составила при ин-
тенсивной технологии 26,8 шт/м2 , ресурсосберегающей – 24,3 шт/м2, экстенсивной –18,8 шт/м2. 
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 Мучные кондитерские изделия в настоящее время рассматриваются как одна из наиболее 

удобных групп для обогащения функциональными ингредиентами. Это обусловлено их популяр-
ностью среди потребителей, а также многообразием рецептур и видов изделий. Мучные кондитер-
ские изделия обладают высокой калорийностью и усвояемостью. Пищевая ценность мучных кон-
дитерских изделий обусловлена значительным содержанием углеводов, жиров, белков. Однако 
содержание ряда эссенциальных компонентов, таких как витамины, минеральные вещества, пище-
вые волокна в данных изделиях незначительно [1, с. 371]. Например, в муке пшеничной, которая 
традиционно является основным компонентом песочного печенья, содержится: Na – 5 мг; K – 178 
мг; Ca – 24 мг; Mg – 44 мг; P – 115 мг, Fe – 2,1 мг; Mn – 3,8 мг, а количество основных питатель-
ных веществ: белки – 10,6 г; жиры – 1,3 г; углеводы – 69 г [1, с. 371]. 

Наиболее перспективным направлением решения этой проблемы является разработка функци-
ональных продуктов на основе природного сырья. В том числе и цианобактерии спирулины. По 
содержанию макро- и микроэлементов спирулина безусловный рекордсмен: Na – 98 мг, K – 127 
мг, Ca – 12 мг, Mg – 19 мг, P – 11 мг, Fe – 2,8 мг; I – 1,5 мг, Mn – 0,2 мг, а содержание основных 
питательных веществ составляет:  белки – 68,06 г, жиры – 5,17 г, углеводы – 17,8 г в 100 г [2, с. 3; 
3, с. 45]. Кроме того, за счет зеленой окраски она имеет перспективы применения в качестве нату-
рального красителя. Следовательно, замена части пшеничной муки порошком спирулины в рецеп-
туре песочного теста является весьма рациональной.  

Таким образом, целью исследований была разработка рецептуры песочных полуфабрикатов с 
использованием порошка спирулины как натурального красителя. 
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 В качестве объекта исследований использовался порошок спирулины и песочный полуфабри-
кат.  Анализ готовых изделий проводился по органолептическим показателям согласно ГОСТу 
24901-89 [5, с. 2]. Проведена оценка пищевой ценности песочных полуфабрикатов с добавлением 
натурального красителя в виде порошка спирулины.  

 Были разработаны опытные образцы песочного полуфабриката с различным содержанием по-
рошка спирулины в количестве 3 % (образец 1); 7 % (образец 2); 12 % (образец 3) от массы. В ка-
честве основы была выбрана рецептура песочного полуфабриката № 439 из сборника рецептур 
мучных кондитерских изделий [4, с. 157]. Рецептуры контрольного образца и образцов песочного 
полуфабриката с добавлением порошка водорослей представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1. – Рецептуры разработанных образцов песочных полуфабрикатов 
 

Сырье 
Масса нетто, г 

Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 
мука 51,54 49,99 47,93 45,36 
яйцо 7,22 7,22 7,22 7,22 

сахар 20,62 20,62 20,62 20,62 
маргарин 30,93 30,93 30,93 30,93 

сода 0,1 0,1 0,1 0,1 

спирулина (порошок) – 1,55 3,61 6,18 
Примечание – “–” обозначает отсутствие ингредиента в рецептуре 
 
Пересчет рецептур песочного печенья с заменой пшеничной муки высшего сорта на порошок 

спирулины производился исходя из рецептуры контрольного образца.  
Отмечено, что при увеличении количества спирулины свыше 7 % (образцы 2 и 3) наблюдалось 

незначительное изменение цвета и вкуса, появление травяного привкуса изделий (таблица 2).  
 
Таблица 2. – Органолептический анализ разработанных песочных полуфабрикатов 
 

Показатель Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Форма Правильная, края 
ровные 

Правильная, края 
ровные 

Правильная, края 
ровные 

Правильная, края 
ровные 

Поверхность Наблюдаются тре-
щинки,  
не пригорелая 

Наблюдаются тре-
щинки,  
не пригорелая 

Наблюдаются тре-
щинки,  
не пригорелая 

Наблюдаются тре-
щинки, не пригоре-
лая 

Цвет Бежевый Светло-зеленый Более зеленый Темно-зеленый 
Вкус и запах Свойственный дан-

ному изделию, без 
постороннего при-
вкуса и запаха 

Вкус и запах без из-
менений в сравнении 
с контролем 

Более насыщенный 
вкус, с легким аро-
матом спирулины 

Еще более насы-
щенный вкус, с 
ароматом  
спирулины 

Вид в изломе Равномерно-
пористый, пропе-
ченное, без пустот 

Равномерно-
пористый, пропечен-
ное, без пустот 

Равномерно-
пористый, пропе-
ченное, без пустот 

Равномерно-
пористый, пропе-
ченное, без пустот 

 
Органолептические показатели образца 1 (3 % порошка спирулины) по сравнению с контроль-

ным образцом практически не изменялись. 
Анализируя, пищевую ценность разработанных полуфабрикатов можно сделать вывод, что со-

держание белков и жиров возрастало с увеличением количества введенного в рецептуру порошка 
спирулины (таблица 3).  

 
  



280 
 

Таблица 3. – Пищевая ценность разработанных полуфабрикатов, на 100 г сухого вещества 
 

Исследуемый полуфабрикат 
Количество, г 

Белки Жиры Углеводы Ккал 
Контроль 6,12 25,95 56,41 430,78 

Образец 1 7,02 26,01 55,62 431,09 
Образец 2 8,22 26,10 54,56 431,50 
Образец 3 9,71 26,20 53,25 432,01 
 
Однако содержание углеводов возрастало при снижении  количества добавляемого порошка 

спирулины в состав песочного полуфабриката. Энергетическая ценность разрабатываемых полу-
фабрикатов возрастала с увеличением количества добавляемого порошка спирулины с 430,78 Ккал 
до 432,01 Ккал.  

 Введение порошка спирулины в состав песочного полуфабриката в количестве 7 % к массе не 
изменяло вкусовые качества полученного продукта и приводило к увеличению содержания белков 
и жиров при одновременном уменьшении количества углеводов. Таким образом, использование 
порошка спирулины как натурального красителя является весьма целесообразным и дает возмож-
ность получать новый продукт с повышенной пищевой ценностью. 
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Туберкулез на сегодняшний день является одной из наиболее актуальных социально-

медицинских проблем. Ежегодно во всем мире туберкулезом заболевает около 10,4 миллиона че-
ловек и 1,7 миллиона умирает от этой болезни [1, с. 4]. Эпидемическая ситуация по туберкулёзу в 
нашей стране осложнилась в начале 90-х годов. К 2003 г. численность впервые выявленных боль-
ных туберкулёзом по сравнению с 1990 г. увеличилась более чем в 2 раза, в 1,5 раза возросла 
смертность по причине туберкулёза [2, с. 6], в последующий период регистрируется тенденция к 
снижению заболеваемости. В настоящее время темпы снижения заболеваемости в Беларуси выше, 
чем в среднем по европейскому региону. За последние 10 лет, по данным Всемирной организации 
здравоохранения, в европейском регионе заболеваемость туберкулезом снизилась на 4,3%, в Бела-
руси более чем 9,7%. 

В Минске отмечается положительная динамика эпидемической ситуации по туберкулезу. В 
2018 году показатель заболеваемости туберкулезом по сравнению с прошлым годом снизился бо-
лее чем на 22%. 




