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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-
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будителей, поэтому выяснение их реакции на воздействие белкового осадка имеет практическое 
значение для разработки новых антимикробных средств и профилактических мер [2]. 

Цель настоящей работы изучить влияние осадка белков фракции II+III крови человека на жиз-
неспособность различных видов патогенных и условно-патогенных микроорганизмов. 

В качестве объектов изучения влияния были использованы 4 штамма бактерий, полученные из 
коллекции районного центр гигиены и эпидемиологии города Ганцевичи. Донорскую плазму по-
лучали на базе филиала РНПЦ города Ганцевичи. 

Осадок белка крови II+III получали методом спиртового осаждения. 2,5 л донорской плазмы 
крови, охлаждали до температуры -1– -3 °С. В плазму при постоянном перемешивании добавляли 
96 % этиловый спирт, из расчета 0,073 кг спирта на 1 л плазмы. Суспензию перемешивали в тече-
ние двух часов при температуре -2 °С. Тщательно перемешанную смесь центрифугировали при 
температуре -3 °С при 1000 об/мин, декантировали надосадочную жидкость [3]. К полученному 
центрифугату добавляли охлажденный до 0 °С ацетатный буфер, доводя значение pH до 5,88. В 
полученную смесь вводили 96 % этиловый спирт из расчета 0,121 кг спирта на 1 л центрифугата. 
Суспензию тщательно перемешивали в течение 2 часов при температуре -2 °С и центрифугирова-
ли при температуре -3 °С при 1000 об/мин, после чего отобрали белковый осадок [4]. 

Осадок очищали с помощью метода осветляющей фильтрации [5]. Растворение осадка прово-
дили в воде для инъекций, охлажденной до -2 °С из расчета 4,0 л воды на 1 кг осадка. Полученный 
раствор белка фильтровали при температуре 3 °С через микрофильтры с диаметром пор 0,8 мкм 
под давлением 0,6–0,8 Мпа [4]. Полученный фильтрат разводили водой для инъекций из расчета 5 
л воды на 1 л фильтрата. Раствор фильтровали через ультрафильтрационную кассету с давлением 
0,25 МПа на входе и 0,15 МПа на выходе. Ультрафильтрацию проводили до полного исчезновения 
спирта в растворе, после чего проводили концентрирование раствора белка до 10% [6]. Концен-
трацию белка в растворе определяли с помощью рефрактометра (формула): 
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где Р – содержание белка, %; 
n – показатель преломления исследуемого раствора; 
0,001875 – удельный инкремент показателя преломления 1 % раствора белка; 
1,333 – показатель преломления воды. 
 
Сконцентрированный раствор стерилизовали с помощью стерилизующей фильтрации. Стери-

лизующую фильтрацию проводили в стерильном боксе через систему «Millipore» с диаметром пор 
0,22 мкм под давлением 0,49–0,68 МПа. Стерильный раствор разливали в стерильные стеклянные 
флаконы объемом 100 мл, флаконы закупоривали [7]. 

Опыт осуществляли путем добавления 0,5 мл раствора белка в чашку Петри с твердой пита-
тельной средой, затем производили посев микроорганизмов – Escherichia coli, Proteus vulgaris, 
Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumoniae. Для равномерного распределения раствора и микро-
организмов по поверхности питательной среды, использовали стеклянный шпатель Дригальского. 
Культивирование проводили в термостате при температуре 37 °С течение 48 часов [8]. 

Опыт проводили в трёх повторах. Для контроля использовали образец без добавления раствора 
белка.  

Результаты роста микроорганизмов представлены в таблице (таблица). 
 

Таблица – Рост микроорганизмов в присутствии 0,5 мл 10%-ного раствора белка II+III крови 
человека 

 

Белок II+III 
E. coli 

(среда Эндо) 
P. vulgaris 

(среда МПА) 
S. aureus 

(среда ЖСА) 
K. pneumoniae 
(среда Эндо) 

0 (контроль) +++ +++ +++ +++ 
Образец 1 +++ ++ - ++ 
Образец 2 ++ +++ - ++ 
Образец 3 +++ ++ + ++ 
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Полученные в наших экспериментах данные показывают, что все образцы фракции II+III бло-
кировали рост S. aureus: в образце 3 сформировались единичные колонии, в остальных чашках 
роста не было. Другие исследуемые  штаммы микроорганизмов показали бурный рост колоний, 
характерный для стандартных условий, что говорит об отсутствии влияния изучаемых фракций 
белков на жизнеспособность данных бактерий.  

Результаты данного исследования могут быть использованы для разработки лекарственных 
средств, в первую очередь для создания препаратов, направленных на борьбу со стафилококковой 
инфекцией.  
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Пиво — это слабоалкогольный напиток, который производят путём спиртового брожения со-

лодового сусла (обычно на основе ячменя) с использованием пивных дрожжей. В процессе приго-
товления часто добавляют хмель. Пиво является одним из самых древних известных на сегодняш-
ний момент алкогольных напитков. Технология производства пива известна человеку 13 тысяч 
лет. За это время технология претерпевала ряд изменений, появилось огромное количество новых 
сортов.  

Тем не менее ключевые моменты производства остаются неизменными. Такими ключевыми 
моментами являются: 

– очистка и дробление солода и несоложеного сырья; 
– приготовление пивного сусла (затирание, фильтрование затора, кипячение сусла с хмелем, 

осветление и охлаждение сусла); 
– выдержка пива; 
– обработка; 
– розлив [1]. 
В связи с непрерывным развитием технологий и постоянно растущим спросом на новые сорта, 

высокое качество производимой продукции, актуальной проблемой пивопроизводства является 
непрерывное совершенствование технологии, модернизация на производстве, улучшение качества 
продукции и поддержание его на стабильно высоком уровне. 

В процессе производства пива предприятия могут сталкиваться с рядом проблем: 
1. Несоответствие качества сырья стандартам. 




