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Таблица 2.  Количество меланоидинов в хлебе  
 
Номер 
секции 

Производитель M ( x̅  m ) P ‒ уровень значимости 

1 Хлеб Кутузов 0,13992±0,000436 - 
2 Хлеб Бородинский особый 0,11665±0,089374 0,15439600 
3 Хлеб тостовый зерновой Brown's Bakery 0,09±0,000361 0,00000001 
4 Хлеб холожинский 0,13569±0,001646 0,06834900 
5 Хлеб даревский 0,107001±0,000529 0,00000011 

 
Пшеничная и ржаная мука, наиболее распространенные в производстве хлеба, различаются по 

содержанию крахмала, белков и других веществ. Пшеничная мука содержит больше крахмала и 
меньше белков, что влияет на процесс клейстеризации и образование меланоидинов во время вы-
печки. Ржаная мука, с другой стороны, богата пентозанами и другими соединениями, способству-
ющими образованию меланинов, которые также влияют на цвет и вкус хлеба. 

Использование различных сортов муки позволяет варьировать содержание меланоидинов в 
хлебе, что может существенно повлиять на его органолептические свойства. 

Самый большой показатель меланоидинов получился в Кутузовом хлебе. Это обусловлено со-
держанием только ржаной муки. Меньший показатель был выявлен в хлебе тостовом зерновом 
Brown's Bakery, т.к. в его состав входит только пшеничная мука высшего сорта [1, с. 86]. 
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Перспективы использования алкалоидов и флавоноидов в медицине представляют значитель-

ный научный и практический интерес. Исследования последних лет подтверждают высокий тера-
певтический потенциал биологически активных соединений, содержащихся в местных лекар-
ственных растениях, таких как C. majus и M. chamomilla. Алкалоиды C. majus, в частности, хели-
донин и сангвинарин, обладают выраженной фармакологической активностью, включая цитоток-
сическое, спазмолитическое и желчегонное действие, что открывает перспективы для разработки 
новых противоопухолевых и гастроэнтерологических препаратов [3]. Флавоноиды M. chamomilla 
демонстрируют значительную противовоспалительную и антиоксидантную активность, что делает 
их ценными компонентами для создания лекарственных средств широкого спектра действия [2]. 

Цель данной работы состоит в проведении сравнительного анализа содержания алкалоидов и 
флавоноидов в C. majus и M. chamomilla с применением спектрофотометрических методов.  
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Для проведения сравнительного анализа количественного содержания вторичных метаболитов 
(алкалоидов и флавоноидов) в M. chamomilla и C. majus на территории Беларуси, России и Казах-
стана был осуществлён систематический поиск и анализ научной литературы. 

Для количественного определения содержания алкалоидных и флавоноидных соединений в 
растительном материале был применён метод экстракции методом мацерации. Измельчённое рас-
тительное сырье (размер частиц 0,5-1 мм) подвергали экстрагированию 70% этанолом (соотноше-
ние сырьё: растворитель 1:10) при комнатной температуре (22±2°C) в течение 48 часов с периоди-
ческим перемешиванием [1,6]. 

Полученные спиртовые экстракты анализировали методом УФ-спектрофотометрии в диапазоне 
длин волн 200-510 нм с использованием спектрофотометра Varian Cary 50.  

Перед измерениями экстракты центрифугировали при 3000 об/мин в течение 10 минут для уда-
ления взвешенных частиц. Оптическую плотность измеряли в кварцевых кюветах с длиной опти-
ческого пути 1 см, используя в качестве контроля чистый 70% этанол.  

 

Таблица 1. – Содержание основных алкалоидов и флавоноидов в Chelidonium majus [3, 4]  
 

Химическое вещество Беларусь (%) Россия (%) Казахстан (%) 
Алкалоиды C. majus 

Берберин 0,1-0,5 0,1-0,5 0,1-0,5 
Хелидонин 0,1-0,5 0,1-0,5 0,1-0,5 
Хелеритрин 0,1-0,3 0,1-0,3 0,1-0,3 

Флавоноиды C. majus 
Рутин 0,1-0,3 0,1-0,3 0,1-0,3 
Кверцитин 0,05-0,2 0,05-0,2 0,05-0,2 
Лютеолин 0,01-0,1 0,01-0,1 0,01-0,1 
Кемпферол менее 0,1 менее 0,1 менее 0,1 
Полученные спектры регистрировали с шагом 1 нм, каждый образец измеряли в трёх повторно-

стях. 
Сравнительный анализ содержания алкалоидов и флавоноидов в образцах C. majus, выращен-

ных в трех различных странах, представлен в таблице 1. 
Результаты исследования демонстрируют отсутствие статистически значимых различий 

(p>0,05) в содержании исследуемых вторичных метаболитов между географическими популяция-
ми. 

 

Таблица 2. – Содержание основных алкалоидов и флавоноидов в Matricaria chamomilla [2] 
 

Химическое вещество Беларусь (%) Россия (%) Казахстан (%) 
Алкалоиды M. Сhamomilla 

Холин 0,05-0,1 0,05-0,1 0,05-0,1 
Атропин 0,01-0,05 0,01-0,05 0,01-0,05 

Флавоноиды M. Сhamomilla 
Апигенин 0,5-2 0,5-2 0,5-2 
Кемпферол менее 1 менее 1 менее 1 
Лютеолин менее 0,015 менее 0,015 менее 0,015 
 
Полученные результаты подтверждают целесообразность использования Chelidonium majus в 

качестве перспективного источника именно алкалоидных соединений, в особенности хелидонина 
и его производных.  

Данные о процентном содержании алкалоидов и флавоноидов в M. chamomilla на примере трёх 
разных стран представлены в таблице 2. 

Согласно данным таблицы 3, максимальная экстракция алкалоидов хелидонинового ряда 
наблюдается у C. majus, что соответствует их высокому содержанию в фитомассе (60–75% от об-
щего пула БАВ), значительно превышающему другие алкалоидные фракции. В то же время M. 
chamomilla практически не содержит алкалоидов, но отличается высокой концентрацией флавоно-
идов, в частности апигенина. В таблице 3 представлены результаты спектрофотометрического ис-
следования экстракта C. majus. 
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Таблица 3. – Результаты спектрофотометрического исследования экстракта Chelidonium majus 
 

Длина волны 
(нм) 

Оптическая 
плотность (A) 

Тип соединений (пики) 
Концентрация 

(мкг/мл) 
Примечания 

280 1,20 Алкалоиды (хелидонин) 80.0 ± 2.5 Основной пик 
350 0,30 Флавоноиды/берберин 15.2 ± 1.0 Второстепенный пик 

 

Согласно таблице 3, максимальная экстракция алкалоидов хелидонинового ряда наблюдается у 
C. majus, что соответствует их высокому содержанию в фитомассе (60-75% от общего пула БАВ), 
значительно превышающему другие алкалоидные фракции. 

В таблице 4 представлены результаты спектрофотометрического исследования экстракта M. 
chamomilla. 

 

Таблица 4. – Результаты спектрофотометрического исследования экстракта Matricaria 
chamomilla 

 

Длина  
волны (нм) 

Оптическая 
плотность (A) 

Тип соединений (пики) 
Концентра-
ция (мкг/мл) 

Примечания 

280 0,04 Алкалоиды <5 Второстепенный пик 
350 3,09 Флавоноиды 30 Основной пик 

 
Исходя из данных, приведенных в таблице 4, можно увидеть, что в исследовании M. chamomilla 

самой высокой оптической плотностью обладают флавоноиды, которые имеют также самую высо-
кую концентрацию в экстракте, в очередной раз доказывая высокий процент содержания в сырье. 

C. majus и M. chamomilla продемонстрировали различные профили содержания вторичных ме-
таболитов. C. majus оказался богатым источником алкалоидов, в то время как M. chamomilla пред-
ставляет интерес как источник флавоноидов для фармацевтической разработки. 
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Введение. С давних времён людям известны питательные свойства молочных продуктов. Они 

использовались не только как источник энергии, но и для поддержания здоровья, укрепления ко-
стей и улучшения пищеварения. 

Глазированные сырки это разнообразные виды творожной массы, покрытой шоколадной глазу-
рью. Эти изделия могут содержать различные добавки, такие как ваниль, орехи, сухофрукты или 
карамель, что делает их не только вкусными, но и разнообразными по составу [3, c. 4]. 

Творог, являющийся основой сырка, богат белком, кальцием, витаминами группы B и полез-
ными аминокислотами. Помимо органических соединений, в твороге также присутствуют макро- 
и микроэлементы, которые положительно влияют на здоровье человека. Глазурь придаёт продукту 




