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Цель работы – изучить влияние состава субстрата на приживаемость адаптируемых в условиях 
ex vitro растений барбариса краснолистного (Berberis trunbergii) 

Исследования проводились в лаборатории микроклонального размножения растений ООО По-
лесье центр г. Брест.  

Объектами исследования служили растения барбариса краснолистного (Berberis trunbergii), 
размноженные in vitro. 

На этапе адаптации растения барбариса высаживали в кассеты по 100 штук, заполненные раз-
личным субстратом: листовая земля, суглинок-торф, торф, суглинок-торф-опилки, листовая земля-
торф. При подборе оптимальных субстратов за основу взяты наиболее распространенные на тер-
ритории РБ почвы: суглинок, верховой торф и листовая земля. К ним в различных пропорциях до-
бавляли опилки [3, с.204].  

Приживаемость определяли по отношению количества жизнеспособных растений к высажен-
ным в субстрат, выраженному в процентах.  Повторность опыта 3-кратная. 

Адаптацию растений осуществляли при температуре +25 °C, влажности – 80–90% и освещен-
ности 8 000 лк. Каждый день в течение недели растения-регенеранты опрыскивали. 

Результаты исследования представлены в таблице.  
 
Таблица – Приживаемость растений барбариса краснолистного  
 
Обра-
зец 

Наименование грунта 
Соотношение компонен-

тов (%) 
Приживаемость (%) 

№1 Листовая земля 100 86 
№2 Суглинок-торф 40/60 73 
№3 Торф 100 65 
№4 Суглинок-торф-опилки 50/30/20 78 
№5 Листовая земля-торф 50/50 70 
 
Результаты исследований позволяют сделать вывод о том, что наиболее высокий уровень при-

живаемости адаптируемых растений барбариса краснолистного отмечен на листовой земле (86%), 
затем в порядке уменьшения следуют суглинок-торф-опилки (78%), суглинок-торф(73%), листовая 
земля-торф (70%), торф (65%). 
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Витамин В6, представленный в форме пиридоксина, пиридоксаля и пиридоксамина, является 

ключевым коферментом в метаболизме аминокислот, синтезе нейромедиаторов и гемоглобина. 
Его дефицит ассоциирован с развитием анемии, дерматитов, иммунодефицитных состояний и 
неврологических нарушений [1, c.447]. Несмотря на широкую распространенность в продуктах 
питания, таких как мясо, рыба, бобовые и орехи, биодоступность витамина В6 существенно сни-
жается под воздействием внешних факторов, включая термическую обработку, заморозку и кон-
сервирование. 
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Актуальность исследования обусловлена растущим спросом на функциональные продукты пи-
тания с сохраненной питательной ценностью. Современные потребители и производители заинте-
ресованы в методах обработки, которые минимизируют потери витаминов без ущерба для без-
опасности и вкусовых качеств. Однако отсутствие стандартизированных протоколов контроля со-
держания пиридоксина затрудняет оценку эффективности таких технологий. Цель работы — ко-
личественная оценка влияния различных видов обработки на стабильность витамина В6. 

Для исследования отобраны продукты с высоким исходным содержанием витамина В6: кури-
ная грудка, лосось, говяжья печень (животного происхождения), а также бананы, картофель, чече-
вица и грецкие орехи (растительного происхождения). Критериями выбора послужили частота 
употребления в рационе и значимость как источников пиридоксина. 

Термическая обработка включала варку (10–20 минут), жарку (5–10 минут) и запекание (30 ми-
нут при 180°C). Заморозка проводилась при температуре –20°C в течение 7 суток. Для анализа 
консервированных продуктов использовался тунец в масле промышленного производства. 

Содержание витамина В6 определяли двумя методами. Фотометрический метод основан на ре-
акции пиридоксина с хлоридом железа (III) с образованием окрашенного комплекса, оптическая 
плотность которого измерялась при длине волны 520 нм. Титриметрический метод включал окис-
ление витамина В6 йодом в щелочной среде с последующим титрованием избытка йода тиосуль-
фатом натрия. Расчет концентрации производили по формуле: 

ܥ ൌ
௏пк⋅஼пк⋅ଵ଺ଽ.ଵ଼

௠образца
 (мг/100 г), 

где, Vпк — объём раствора перманганата калия, израсходованный на титрование (мл); 
Cпк — молярная концентрация раствора перманганата калия (моль/л); 
169.18 г/моль — молярная масса аскорбиновой кислоты; 
mобразца — масса анализируемого образца (г). 
 
Для каждого вида продуктов проведено 3 независимых измерения. Погрешность определена 

как стандартное отклонение (SD). Данные обработаны в программе Excel (t-критерий Стьюдента, 
p < 0.05). 

Содержание витамина В6 в свежих продуктах варьировалось в зависимости от их происхожде-
ния (таблица 1). Наибольшая концентрация зафиксирована в говяжьей печени — 1.2 ± 0.1 мг/100 г, 
что соответствует литературным данным. Лосось и грецкие орехи содержали 0.9 ± 0.05 мг/100 г и 
0.8 ± 0.06 мг/100 г соответственно. В растительных продуктах, таких как чечевица и картофель, 
концентрация не превышала 0.5 ± 0.04 мг/100 г. 

 
Таблица 1. – Содержание витамина В6 в свежих продуктах 
 

Продукт Концентрация, мг/100 г (M ± SD) 
Говяжья печень 1.2 ± 0.1 
Лосось 0.9 ± 0.05 
Грецкие орехи 0.8 ± 0.06 
Чечевица 0.5 ± 0.04 
Картофель 0.3 ± 0.02 
Бананы 0.4 ± 0.03 

 
Термическая обработка оказала значительное влияние на сохранность витамина (таблица 2). 

Варка в течение 20 минут привела к потере 65 ± 5% пиридоксина в чечевице и 60 ± 4% в куриной 
грудке. Жарка лосося и картофеля вызвала менее выраженную деградацию — 30 ± 3% и 25 ± 2% 
соответственно. Запекание говяжьей печени при 180°C в течение 30 минут снизило содержание 
витамина на 20 ± 2%, что связано с отсутствием прямого контакта с водой. 

Заморозка продемонстрировала высокую эффективность: потери витамина В6 в лососе соста-
вили 12 ± 1%, в картофеле — 8 ± 0.5%. Консервированный тунец в масле содержал на 50 ± 3% 
меньше пиридоксина по сравнению со свежей рыбой, что объясняется длительной стерилизацией 
и взаимодействием с металлами упаковки [3, c. 164]. 
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Таблица 2. – Потери витамина В6 при различных методах обработки 
 

Продукт 
Варка (20 мин), 

% 
Жарка (10 мин), 

% 
Запекание (30 мин), 

% 
Заморозка (7 дней), 

% 
Консервирование, 

% 
Говяжья пе-
чень 

— — 20 ± 2 — — 

Лосось 60 ± 4 30 ± 3 — 12 ± 1 50 ± 3 
Чечевица 65 ± 5 — — — — 
Картофель 55 ± 4 25 ± 2 — 8 ± 0.5 — 
Грецкие орехи — — — 5 ± 0.3 — 

 
Полученные данные согласуются с исследованиями, указывающими на термолабильность ви-

тамина В6 и его чувствительность к окислительным процессам. Растворимость пиридоксина в во-
де объясняет высокие потери при варке, особенно в растительных продуктах, где время термиче-
ской обработки часто превышает 15 минут. Сокращение времени варки до 10 минут позволило 
снизить деградацию на 20%, что подтверждает необходимость оптимизации режимов приготовле-
ния [2, c. 450]. 

Практическая значимость работы заключается в разработке рекомендаций для производителей: 
внедрение щадящих режимов термообработки, использование вакуумной упаковки для заморо-
женных продуктов и контроль pH в консервах. Для потребителей актуальны советы по сокраще-
нию времени приготовления и предпочтению заморозки консервированию. 

Проведенное исследование демонстрирует, что методы обработки продуктов питания оказыва-
ют существенное влияние на сохранность витамина В6. Термическая обработка, особенно дли-
тельная варка, приводит к потере до 70% пиридоксина, тогда как заморозка сохраняет до 90% ис-
ходного содержания. Результаты работы могут быть использованы для совершенствования техно-
логических процессов в пищевой промышленности и повышения питательной ценности рациона. 
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В условиях современного здравоохранения и постоянного возрастания числа инфекционных 

заболеваний изучение влияния белков крови на жизнеспособность микроорганизмов приобретает 
особую актуальность. Одним из перспективных направлений является исследование осадка белков 
фракции II+III крови человека, который представляет собой главным образом смесь иммуноглобу-
линов, обладающих в иммунном ответе антимикробными свойствами [1]. 

Белковые фракции крови II и III, выделяемые путем спиртового осаждения, представляют ин-
терес как биологически активные соединения способны влиять на рост патогенных и условно-
патогенных микроорганизмов. Данное свойство особенно важно при изучении механизмов фор-
мирования инфекций. Условно-патогенные микроорганизмы, обычно являющиеся частью нор-
мальной микрофлоры, при нарушении иммунного баланса могут превращаться в агрессивных воз-




