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Состояние здоровья человека напрямую зависит от пищевой ценности продуктов питания, ко-

торые он потребляет. Для людей пища может не только закрывать потребность в питательных ве-
ществах и давать энергию, но и нести лечебно-профилактические свойства [1, с. 455]. В последние 
десятилетия макаронные изделия считаются одними из наиболее часто используемых продуктов 
питания по причине минимальных затрат времени на их приготовление, невысокой стоимости и 
продолжительного срока хранения [2, с. 3].  Данные продукты на основе пшеницы мягких сортов 
обладают высокой калорийностью и несущественной пищевой ценностью. Они содержат прибли-
зительно 11 % белка, 69 % углеводов и 1 % жира. Отмечается чрезвычайно низкое содержание 
клетчатки и минеральных веществ. 

Несмотря на значительное разнообразие макаронных изделий, ассортимент обогащенных про-
дуктов питания данного типа долгое время был весьма ограничен. В настоящее время спектр ма-
каронных изделий с добавками значительно возрос, благодаря использованию таких обогатителей 
как томаты, лекарственные растения, шпинат, морковь, топинамбур, а также продуктов из семян 
амаранта и льна [1, с. 457]. 

За счет наличия уникальных свойств в виде добавки к макаронным изделиям можно использо-
вать порошок водорослей, в том числе хлореллы, и цианобактерии спирулины. Порошок хлореллы 
содержит 61 % полноценного белка, выступает хорошим источником витаминов С и B12, железа, а 
также обладает невысокой калорийностью. Кроме того содержит антиоксиданты для борьбы с 
различными заболеваниями [3, с. 17]. В свою очередь порошок цианобактерии спирулины содер-
жит около 62 % белка, имеет в своем составе витамины А, Е, В1, В2, В3, В12, содержит медь, маг-
ний, железо, йод, калий и при этом его калорийность также невысока. В связи с этим данная циа-
нобактерия способна довольно эффективно защищать клетки и ткани от повреждений, поддержи-
вать иммунитет, работу сердца и обеспечивать прочность костей [4, с. 40]. Исходя из этого, ис-
пользование порошков хлореллы и спирулины в качестве компонентов при производстве мака-
ронных изделий может повысить их пищевую ценность, улучшить качество и увеличить спектр 
функциональных продуктов для питания населения [5]. 

Целью настоящего исследования была разработка рецептуры лапши с заменой части пшенич-
ной муки на порошок зеленой водоросли хлореллы и порошок цианобактерии спирулины, а также 
оценка органолептических показателей и определение пищевой ценности данных изделий. 

В качестве исследуемого материала выступали разработанные макаронные изделия на основе 
муки пшеничной высшего сорта с добавлением хлореллы и спирулины. В качестве контроля – ма-
каронные изделия из пшеничной муки высшего сорта, приготовленные в соответствии со стан-
дартной рецептурой [6, с. 471]. 

При органолептическом анализе полученных изделий проводилась рейтинговая оценка не-
скольких показателей: цвет, форма, вкус, запах, в соответствии с общими техническими требова-
ниями и с использованием балльной шкалы (1–5 баллов) [7, с. 4].  

Пищевую ценность макаронных изделий определяли по таким показателям, как содержание 
белков, содержание углеводов, содержание жиров и калорийность на 100 г продукта, основываясь 
на входящие в рецептуру ингредиенты расчетным методом. 
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Были разработаны опытные образцы макаронных изделий с различным содержанием порошков 
хлореллы и спирулины (таблица 1). 

 
Таблица 1. – Рецептуры разработанных макаронных изделий (масса в г на 100 г) 
 

Компоненты Контроль 
Образец 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 
Хлорелла  – 3,56 7,13 10,69 – – – 
Спирулина – – – – 3,56 7,13 10,69 
Мука 71,29 67,73 64,16 60,60 67,73 64,16 60,60 
Желток 8,08 8,08 8,08 8,08 8,08 8,08 8,08 
Вода 19,82 19,82 19,82 19,82 19,82 19,82 19,82 
Соль 0,81 0,81 0,81 0,81 0,81 0,81 0,81 
Примечание – “–” обозначает отсутствие ингредиента в рецептуре. 
 
Приготовленные согласно приведенным выше рецептурам образцы подвергли температурной 

обработке для проведения последующей органолептической оценки. Полученные в результате ор-
ганолептического анализа данные свидетельствовали о том, что образцы №3 и №6 обладали 
наиболее выраженным вкусом, запахом и цветом и получили максимальные баллы – 4,00 и 4,25 
балла соответственно. Однако данные образцы получили довольно низкие баллы в категории 
форма, что свидетельствует о необходимости дальнейшей доработки. 

Рассчитанная пищевая ценность дала возможность сделать вывод, что образцы №3 и №6 со-
держали наибольшее количество белка по сравнению с другими образцами. В то же время именно 
эти опытные группы отличались низким содержанием углеводов (таблица 2).  

 
Таблица 2. – Пищевая ценность разработанных макаронных изделий 
 

Наименование Контроль 
Образец 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 
Белки, г 8,44 10,25 12,08 13,89 10,29 12,15 14,00 
Жиры, г 3,23 3,49 3,73 3,99 3,41 3,59 3,77 
Углеводы, г 49,27 47,06 44,85 42,64 47,35 45,42 43,50 
Калорийность, ккал 263,71 264,17 264,63 265,10 260,85 258,00 255,15 
 
Следует отметить, что самыми низкокалорийными оказались образцы №5 и №6, а минимальное 

содержание жиров наблюдалось в контроле. 
Все разработанные рецептуры макаронных изделий получили достаточно высокие баллы по 

сравниваемым категориям, но максимальной оценкой обладали образцы №3 (макаронные изделия 
с порошком хлореллы в количестве 15 % от массы муки) и №6 (макаронные изделия с порошком 
спирулины в количестве 15 % от массы муки). Содержание углеводов было ниже, чем в других 
образцах, а количество белка оказалось самым высоким, при этом именно образец №6 оказался 
самым низкокалорийным. Таким образом, применение водорослей хлореллы и цианобактерии 
спирулины в виде добавки к макаронным изделиям является целесообразным и подобные изделия 
могут быть использованы для увеличения ассортимента продуктов на рынке и совершенствования 
качества питания населения. 
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За последнее десятилетие область знания о роли митохондриальных дисфункций в развитии 

патологических состояний человека претерпевает бурный рост. Будучи центральными органелла-
ми эукариотической клетки, ответственными за производство энергии, митохондрии также участ-
вуют в регуляции апоптоза, кальциевого обмена, врожденного иммунитета и синтеза фосфолипи-
дов, что делает их особо важными для всех типов клеток и определяет уязвимость энергоемких 
клеток к митохондриальной дисфункции [1]. 

Изменчивость митохондриальной ДНК (мтДНК) играет ключевую роль в развитии митохон-
дриальной дисфункции. Высокая предрасположенность мтДНК к мутации связана с рядом заболе-
ваний, в частности нейродегенеративных, заболеваний сердечно-сосудистой системы и т.п [2]. 

Анализ функционального состояния форменных элементов крови в качестве биомаркера мито-
хондрально-ассоциированных заболеваний органов и тканей является перспективным направлени-
ем в разработке новых подходов в диагностике и скрининге развития патологических состояний. 

Тромбоциты содержат 1–3 митохондрий на клетку, каждая из которых содержит несколько ко-
пий собственного кольцевого митохондриального генома размером 16,6 кб, который может актив-
но транскрибироваться в тромбоцитах [3]. Несмотря на незначительное содержание митохондрий 
в клетках, общее количество тромбоцитов крови превышает содержание других форменных эле-
ментов, и, кроме того, в данных клетках отсутствует влияние ядерной ДНК вследствие отсутствия 
клеточного ядра. Мутации в генах мтДНК, как наследуемые, так и приобретенные, могут изменять 
клеточный метаболизм. Мутации мтДНК могут вызывать аномальное образование активных форм 
кислорода, нарушая целостность митохондрий и их биогенез. Однонуклеотидные полиморфизмы 
мтДНК могут влиять на сложные взаимодействия между митохондриями и ядром клетки, а также 
на эффективность процесса окислительного фосфорилирования. Генетическая вариативность, вли-
яющая на количественные и функциональные характеристики тромбоцитов, представляет собой 
значимый фактор, способный модулировать предрасположенность к сердечно-сосудистым и вос-
палительным заболеваниям. Особенно важным это становится в контексте комбинированного воз-
действия внешней среды, старения и сопутствующих патологий. Даже нейтральные на первый 
взгляд полиморфизмы могут изменять временные рамки манифестации или усугублять клиниче-
ское течение, что делает их изучение крайне актуальным в рамках современной митохондриоло-
гии [4; 5]. 

Таким образом, поскольку от качества и количества полученных препаратов мтДНК зависит 
успех дальнейших манипуляций, таких как ПЦР, обратная транскрипция, клонирование, секвени-
рование и других методов, то выделение мтДНК является важнейшей составляющей в молекуляр-
но-генетическом исследовании митохондриального генома тромбоцитов.  

В связи с вышеизложенным целью данного исследования явилось разработка методики для по-
лучения чистого препарата мтДНК тромбоцитов человека. 

Для получения тромбоцитов использовалась цельная человеческая кровь объемом 10 мл с ис-
пользованием в качестве антикоагулянта 3,8% цитрата натрия. Получение обогащенной тромбо-




