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В современном обществе все больше населения приходит к вегетарианскому образу жизни, от-

казываясь от продуктов растительного происхождения, что затрудняет поступление незаменимых 
аминокислот в организм. На сегодняшний день наиболее распространенные способы поступления 
в организм незаменимых аминокислот у вегетарианцев являются орехи и бобовые. [1, c. 84] Неза-
менимые аминокислоты играют ключевую роль в поддержании жизнедеятельности организма. 
Они необходимы для синтеза белков, гормонов и нейромедиаторов, а также для поддержания им-
мунной функции и восстановления тканей. Организм не способен синтезировать их самостоятель-
но, поэтому они должны поступать с пищей. Особый интерес вызывает триптофан – незаменимая 
аминокислота, которая участвует в синтезе серотонина (гормона счастья) и мелатонина (гормона 
сна). Триптофан также необходим для производства витамина B3 (ниацина), который регулирует 
обмен веществ, уровень холестерина и поддерживает здоровье кожи. Кроме того, он играет важ-
ную роль в поддержании иммунитета, так как входит в состав иммуноглобулинов. [2, c. 154-157] 

Одним из перспективных направлений является улучшение пищевой ценности хлебобулочных 
изделий путем обогащения их триптофаном, поскольку изделия из муки являются одним из тех 
продуктов, которые входят в состав ежедневного рациона вегетарианцев. Задачей работы является 
изучить влияние триптофана на органолептические свойства. Возможность обогатить хлеб трип-
тофаном имеет важное значение для пищевой промышленности. 

В нашей работе для оценки эффективности обогащения хлебобулочной продукции были про-
ведены сравнения органолептических показаний по следующим показателям:  

● Внешний вид: необходимо сравнить форму, поверхность, а также цвет продукции 
● Состояние мякиша: определение свойств проводится на основе пропеченности мякиша, 

промесе теста и пористости. 
● Вкус продукта (соленость\сладость; кислость\горькость) 
● Запах хлеба 
● Черствость  
Объектом исследования служил свежевыпеченный классический белый хлеб. Показатели были 

получены в соответствии с ГОСТом 31805-2018. [2, c. 4-5] 
 
Таблица – Сравнение органолептических показателей хлеба 
 

Параметр Объект исследования 
 Контрольный образец Хлеб, обогащенный триптофаном 
1. Внешний вид  
1.1 Форма Прямоугольный Прямоугольный 
1.2 Поверхность Гладкая Гладкая 
1.3 Цвет Светло-коричневый Светло-коричневый 
2. Состояние мякиша   

2.1 Пропеченность 
Пропеченный, не влажный на 
ощупь 

Пропеченный, не влажный на 
ощупь 

2.2 Промес Без следов непромеса Без следов непромеса 
2.3 Пористость, % 72,68 70,64 
3. Вкус Нейтральный, без привкуса Нейтральный, без привкуса 
4. Запах С ароматом ванилина С ароматом ванилина 
5. Черствость  
5.1 при комнатной температуре, ч 5 5 
5.2 в холодильнике, ч 7 7 
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В ходе исследования, установлено, что обогащение хлебобулочного изделия триптофаном не 
влияет на изменение органолептических свойств хлеба.   

В результате, улучшение пищевой ценности хлебобулочных изделий путем обогащения их 
аминокислотами для получения дополнительного источника триптофана является целесообразным 
и рекомендуется к внедрению в перечень выпускаемой продукции хлебозаводов. 
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Проблема качества воды затрагивает почти все страны, независимо от их уровня дохода. В раз-

вивающихся странах низкое качество воды часто связано с неэффективной очисткой сточных вод, 
в то время как в более богатых странах серьезные проблемы вызывают сельскохозяйственные сто-
ки. Однако эксперты подчеркивают, что информация о качестве водных ресурсов по-прежнему 
недостаточна, особенно в наименее развитых странах Азии и Африки. 

В области эффективного использования водных ресурсов, трансграничного сотрудничества и 
интегрированного управления водными ресурсами наблюдаются лишь небольшие признаки про-
гресса [1]. 

Так же подобное не обошло и Беларусь. В статье от 05.04.2021 говориться, что в Бешенковичах 
из-за ненадлежащего качества воды в больницу попало 26 человек. Произошло это из-за аварии на 
водопроводных сетях [2].  

Цель –  изучение значения перманганатной окисляемости воды водопроводной и так же питье-
вой воды с колонок. 

В колбу помещают 100 см3 (или меньший её объём, разбавленный дистиллированной водой до 
100 см3) хорошо перемешанной пробы, несколько капилляров или стеклянных шариков, прилива-
ют 5 см3 разбавленной серной кислоты (1:3) и 10 см3 раствора перманганата калия (0,002 
моль/дм3). Смесь нагревают так, чтобы она закипела не позднее чем через 5 минут, и кипятят (10 ± 
1) мин, закрыв маленькой конической воронкой для уменьшения испарения. Если в процессе ки-
пячения содержимое колбы потеряет розовую окраску или побуреет, то определение повторяют, 
разбавив исследуемую воду. К горячему раствору немедленно прибавляют 10 см3 раствора щаве-
левой кислоты (0,005 моль/дм3). Обесцвеченную горячую смесь сразу титруют раствором перман-
ганата калия (0,002 моль/дм3) до слабо-розового окрашивания. 

Значение перманганатной окисляемости, выраженное в расчете на атомарный кислород в 
мг/дм3, определяют по формуле: 

 

ݔ ൌ
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где: 
V1 - объем раствора перманганата калия, израсходованного на титрование исследуемой пробы, см3; 
V2 - объем раствора перманганата калия, израсходованного на титрование холостой пробы, см3; 
K - поправочный коэффициент к раствору перманганата калия; 
С - концентрация раствора перманганата калия, равная 0,002 моль/дм3; 
V - объем пробы, взятой для анализа, см3; 
Kр - коэффициент разбавления пробы; 
8 - атомная масса кислорода; 




