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Таблица 2. – Содержание каротиноидов в мицелии P. ostreatus в зависимости от концентрации БС 
 

Концентрация БС, М 
Массовая концентрация каротинои-

дов, мг/л 
Массовая доля каротиноидов, мг/кг 

0 (контроль) 0,342±0,153 3,31±0,971 
28-ГБ 10-7 0,387±0,214↑ 3,84±0,853↑ 
28-ГБ 10-12 0,495±0,198↑ 4,82±0,749↑ 

 
Добавление в питательную среду 28-ГБ в концентрациях 10-7 М и 10-12 М дозозависимо увели-

чивало массовую концентрацию каротиноидов в мицелии P. ostreatus на 13,16 % и на 44,74 % по 
сравнению с значениями контроля, аналогичная ситуация и по влиянию БС на массовую долю ка-
ротиноидов значения больше контрольных на 16,01 % и на 45,62 %. 

Таким образом, базидиальный гриб Pleurotus ostreatus оказался восприимчивым на внесение в 
питательную среду 28-гомобрассинолида в исследуемых концентрациях, что выражено в повыше-
нии показателей содержания аскорбиновой кислоты и восстановленного глутатиона, и содержания 
каротиноидов в мицелии P. ostreatus при глубинном культивировании (14 суток in vitro). 

 
Работа выполнена при финансовой поддержке Белорусского республиканского фонда фунда-

ментальных исследований, грант БРФФИ Х23М-059 «Экзогенные брассиностероиды – новые эф-
фекторы-регуляторы метаболизма грибов и средство управления физиологической активно-
стью» (№ гос.регистрации 20231234). 
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Магний является одним из важнейших минералов, играющих ключевую роль в различных био-
химических процессах организма, включая синтез белков и углеводов, а также обеспечение пра-
вильного функционирования ферментов. В молоке и молочных продуктах магний присутствует в 
относительно небольших количествах, но его значение для здоровья не стоит недооценивать. 
Например, цельное коровье молоко содержит около 13 мг магния на 100 грамм, что составляет 
примерно 3% от суточной нормы потребления [1].  Несмотря на сравнительно низкое содержание, 
молочные продукты остаются важным источником магния в рационе человека, особенно для тех, 
кто потребляет их регулярно. Кроме того, молоко и молочные продукты обеспечивают организм 
не только магнием, но и другими необходимыми минералами, такими как кальций и фосфор, что 
делает их ценным компонентом сбалансированной диеты [2, c. 9-10]. 

Цель работы – количественное определение содержания магния в покупном и домашнем 
козьем и коровьем молоке, для выявления более полезного продукта для человеческого организма. 

Основной критерий при выборе объектов для исследования – сравнение макроэлементов козье-
го и коровьего молока различного происхождения (домашнее и покупное) для выявления наиболее 
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качественного и полезного молока для человеческого организма. В качестве объектов исследова-
ния были выбраны следующие образцы (таблица 1). 

 
Таблица 1. – Исследуемые виды молока 
 

Наименование продукта Производитель 
Молоко коровье «Бабушкина крынка» ОАО «Бабушкина крынка» 

Молоко коровье ОАО «БеллАкт» 
Молоко козье «БеллАкт» Домашнее 

Молоко козье Домашнее 
 
Исследование проводилось методом цветной реакции с титановым желтым. 
В центрифужную пробирку вносилось 2 мл дистиллированной воды, 1 мл сыворотки, 1 мл 10% 

раствора вольфрамовокислого натрия, содержимое пробирки смешивалось, добавлялось 1 мл 0,67 
н. раствора серной кислоты и вновь тщательно перемешивалось стеклянной палочкой. Через 15 
мин пробу центрифугировали при 3,5-4 тыс. об/мин. в течение 10 мин. К 2,5 мл фильтрата, пере-
несенным в мерную центрифужную пробирку на 10 мл, добавляли 1 каплю индикатора — метило-
вого красного и нейтрализовали 0,2 н. раствором едкого натра до появления желтой окраски. 

К раствору добавляли 1 мл 2% гидроксиламина, 1 мл 0,075% титанового желтого и 2 мл 6% ед-
кого натра. Затем раствор доводя до объема 10 мл дистиллированной водой, экстинкцию измеряют 
в кювете с толщиной слоя 10 мм при длине волны 500560 нм. против контроля. 

Контроль ставили параллельно с опытом, беря вместо сыворотки дистиллированную воду [4, c. 
201-202].  

Производили измерение оптической плотности при условиях опытных проб, по формуле: 

опܥ ൌ
ாопିாಹమೀ

ாст
   

где: Соп  концентрация опытная; Еоп  экстенция опытная; Ест  экстенция стандартная  1; ЕНమО  экс-
тенция воды. 

Результаты опыта представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2.  Концентрация магния по цветной реакции с титановым желтым 
 
Номер 
секции 

Производитель С мг% ( x̅±m) P‒ уровень значимости 

1 коровье покупное  11,83±0,033 - 
2 коровье домашнее  12,2±0,057 0,005328128 
3 козье покупное  13,56±0,12 - 
4 козье домашнее  13,36±0,088 0,25081536 

 
Сравнительный анализ содержания магния в коровьем и козьем молоке показывает, что козье 

молоко содержит более высокие концентрации магния по сравнению с коровьим молоком. В 
козьем молоке содержание магния варьируется от 13,0 до 13,5 мг на 100 грамм. В коровьем моло-
ке среднее содержание магния составляет около 11,012,3 мг на 100 грамм. 

Таким образом, козье молоко может быть более предпочтительным источником магния для тех, 
кто стремится увеличить потребление этого минерала. Однако, коровье молоко остается значимым 
источником магния в рационе, особенно для тех, кто регулярно потребляет молочные продукты.   

В целом, оба типа молока вносят вклад в удовлетворение потребностей организма в магнии, но 
козье молоко имеет преимущество в плане более высокой концентрации этого минерала [3, 14-
15c.]. 
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Мучные кондитерские изделия пользуются повышенным спросом у покупателей, несмотря на 

ограниченное количество нутриентов, ежедневно требующихся организму человека. Большинство 
этих изделий, особенно из пшеничной муки высшего сорта, содержат недостаточное количество 
аминокислот, витаминов и минеральных веществ. Чтобы обеспечить сбалансированное питание, 
необходимо создавать новые пищевые продукты с уменьшенным содержанием сахара, жира и 
других высококалорийных рецептурных компонентов. При производстве функциональных конди-
терских изделий предлагается использовать только натуральное природное сырье [1, с. 1]. Таким 
сырьем могут являться зеленые водоросли, в том числе и хлорелла. 

Хлорелла (Chlorella vulgaris) – это уникальная, одноклеточная, зеленая микроводоросль, суще-
ствующая на Земле с древнейших времен. Впервые она была обнаружена в 1890 году, а с начала 
прошлого века культивируется в качестве богатого источника протеина [2, с. 5]. Микроводоросль 
хлорелла может использоваться в качестве функциональной добавки, поскольку содержит в своем 
составе 45 % белка, 20 % углеводов, 20 % жира, ряд микроэлементов, а также богата витаминами 
А, B, С, D, Е, хлорофиллом и каратиноидами. Белок микроводоросли отличается лучшей усвояе-
мостью по сравнению с животным белком. Кроме того, Chlorella не имеет токсичных метаболитов 
или продуктов разложения [3, с. 2]. Благодаря своему химическому составу и благоприятному 
влиянию на организм человека, хлореллу целесообразно вносить в рецептуру мучных кондитер-
ских изделий. 

Исходя из этого, целью исследований была разработка рецептуры песочного печенья с ис-
пользованием порошка хлореллы в качестве функционального компонента и натурального краси-
теля. 

В качестве объекта исследований использовался порошок хлореллы и разработанный песочный 
полуфабрикат.  Анализ готовых изделий проводился по органолептическим показателям согласно 
ГОСТу 24901-89 [4, с. 2]. Проведена оценка пищевой ценности песочных полуфабрикатов с до-
бавлением натурального красителя в виде порошка хлореллы на 100 г сухого вещества расчетным 
методом.  

В процессе исследования были разработаны опытные образцы песочного полуфабриката с раз-
личным содержанием порошка хлореллы в количестве 3 % (образец №1); 7 % (образец №2); 12 % 
(образец №3) от массы пшеничной муки. В качестве основы была выбрана рецептура песочного 
полуфабриката № 439 из сборника рецептур мучных кондитерских изделий [5, с. 157]. Пересчет 
рецептур с заменой пшеничной муки высшего сорта на порошок хлореллы производился исходя 
из рецептуры контрольного образца (таблица 1). 

 

Таблица 1. – Рецептуры разработанных образцов песочного полуфабриката (масса в г на 100 г) 
 

Сырье Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 
Мука 51,54 49,99 47,93 45,36 
Яйцо 7,22 7,22 7,22 7,22 
Сахар 20,62 20,62 20,62 20,62 
Маргарин 30,93 30,93 30,93 30,93 

Сода 0,10 0,10 0,10 0,10 
Хлорелла – 1,55 3,61 6,18 
Примечание: “–” обозначает отсутствие ингредиента в рецептуре. 




