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№ .666
TALLINNA POLÜTEHNILISE INSTITUUDI TOIMETISED

ТРУДЫ ТАЛЛИНСКОГО ПОЛИТЕХНИЧЕСКОГО ИНСТИТУТА

УДК 664.683.9.014

А.Г. Канн, Р.Ф. Тяхт J А.А. Сууртхаль
Н.С. Ананьева

О НЕДОСТАТКАХ ТЕХНОХИМИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ МУЧНЫХ
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИИ

На предприятиях системы Министерства хлебопродуктов
ЭССР имели место случаи несоответствия значений физико-хи-
мических показателей полуфабрикатов мучных кондитерских из-
делий требованиям норм НТД, хотя в производстве не было тех-
нологических и рецептурных нарушений. Неоднократно влажность
крема для разных тортов была занижена, в результате чего
показатели содержания сахара и жира (или одного из них) пре-
вышали значение норм верхнего предела НТД.

Целью настоящей работы явилось выяснение объективных
причин несоответствия физико-химических показателей полу-
фабрикатов требованиям норм НТД при использовании сырья со-
ответствующего требованиям стандарта.

Материалы и методы
Объектами исследования служили сахаро- и жиросодержа-

щие компоненты сырья и полуфабрикатов тортов "Ынне", "Аро-
матный", "Анника", "Хелле" и "Мозаика". Кремы тортов изго-
товлялись в соответствии с действующими техническими усло-
виями и использованием сырья соответствующего требованиям
ГОСТ Еl, 2,3, 4, s].

При исследовании качества сырья и полуфабрикатов оп-
ределяли процентное содержание сухого вещества С6, 101, са-
хара Е7, 8,9, 10] и жира ПО, 11, 12].

Результаты сравнивали:
I) со значениями соответствующих требований норм НТД;
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2) с расчетными данными, получаемыми по данным таблиц,
рекомендуемых для расчетов рецептур кондитерских изделий;

3) с расчетными данными, получаемыми по результатам
фактического анализа сырья.

Результаты и обсуждение

В ходе работы выяснилось, что определение физико-хи-
мических показателей сырья и полуфабрикатов мучных конди-
терских изделий согласно методик, представленных в ГОСТ,
весьма трудоемко.

Некоторые моменты отдельных методик ГОСТ сформулиро-
ваны довольно не четко и вследствие этого результаты ана-
лиза могут отклоняться как в верхний, так и в нижний пре-
делы требований стандарта.

При проведении анализов важную роль играет точное при-
готовление реактивов. Определение физико-химических пока-
зателей одного и того же компонента, но в различных видах
сырья неодинаково и при определении требует строгого со-
блюдения методики ГОСТ и соответственно приготовления сво-
их реактивов.

Таким образом^приходится готовить одни и те же реакти-
вы, но различной концентрации и соответственно по разным
методикам, что делает работу весьма трудоемкой.

Показатели процентного содержания, представленные в
НТД предприятий, получены расчетным путем. При этом за ос-
нову взяты таблицы, рекомендованные для расчета рецептур
кондитерских изделий.

В толковании этих расчетов возникает ряд вопросов. Н-
апример, табличное значение содержания сахара в повидле
равно 57,4 %, и в то же время ГОСТ определено процентное
содержание сахара - не менее 60 % L43. Таким образом, при
содержании сахара в повидле, соответствующем требованиям
ГОСТ,процент содержания сахара в кремах превышает допу-
стимые значения.

Работа по определению физико-химических показателей
сырья и полуфабрикатов мучных кондитерских изделий прово-
дилась регулярно, 1-2 раза в неделю на протяжении 10 меся-
цев.
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В данной работе рассмотрены результаты анализов тех
партий сырья и полуфабрикатов, в которых имели место от-
клонения значений требований норм НГД.

Проведенные анализы сырья показали, что довольно час-
то процентное содержание сухого вещества, жира и сахара не
соответствует требованиям стандарта. Результаты анализов
представлены в таблице. Выяснилось, что процент содержания
влаги, жира и сахара в сырье не был стабильным и колебался
значительно выше допустимого нижнего предела требований
стандарта (верхний предел не регламентируется). Вследст-
вие этого содержание сахара в полуфабрикатах превышало
верхний предел требований норм НГД. Например, в ряде слу-
чаев процент содержания сахара в сливочно-фруктовом креме
торта "Ароматный" составлял 69-71 %, в то время как верх-
ний предел требований НГД составлял 65,8 % (см. таблицу).
Одним из компонентов сырья для этого крема было повидло
яблочное, в котором процентное содержание сахара составля-
ло 67 %, а по нормам ГОСТ должно быть не менее 60 % [4].
Процентное содержание сахара в других компонентах сырья
для этого же крема так же было выше допустимого нижнего
предела стандарта.

Процент содержания сахара в суфле № 105 для торта
"Ынне" превышал допустимый верхний предел требований НТД
на 2,1-2,8 %. Это явилось следствием того, что в патоке
процент содержания сахара превышал требования стандарта на
1-2 %.

Таким образом, если в сырье, которое участвует при за-
кладке крема, содержание сахара выше требований норм стан-
дарта, то соответственно повышается процент содержания са-
хара в кремах.

Такая же тенденция наблюдается и в процентном содер-
жании жира, хотя она выражена менее остро (см. таблицу).

Содержание жира в суфле № 105 торта "Ынне" выше верх-
него предела требований норм НТД на 0,4 % вследствие по-
вышения содержания жира в сгущенном молоке, что также вид-
но из таблицы.

На основании вышеизложенного можно заключить: в
связи с тем, что в сырье физико-химические показатели са-
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Результаты
анализов

сырья
иполуфабрикатов

мучныхкондитерскихизделий

Наименование
сырья иполуфабрикатов
Г

пар

Влажность.%
Сахар
%

Жир.%

тии
нормапоНТД

фактич.
НО]HTJ
мапо

фактич.
нормапо
щ

фактич.

1

2

В

4

5

6

7

8

Кремторта"Ароматный"
1

25,
0+2,
0

21,6
63.8:?.5

71,2

27-9
:?,5

29,6

П

25,
0+2,
0

2<;,5

63.8:?,
5

70,5

27-9
:?,5

29,9

Ш

25,0
+2,0
23,0

63.8:?,5
69,3

27-9:?,5
31,0

Маслосливочное
в/с

1

не
>16,0

16,0

не
<78

83,0

илилюбительское
п

не
>20

18,5

не
<78

79,5

ш

не>16,0
14,0

не
<78

83,5

Повидло

1

не
>34,0
32,0

не<60,0
67,1

п

не>34,0
29,0

не<60,0
67,4

ш

не>34,0
24,2

не<60,0
67,3

Молокосгущенное
1

не>26,5
26,5

не<43,5
47,4
не

<8,5
10,5

цельное

п

не
>26,5
27,0

не<43,5
41,5

не
<8,5
10,5

ш

не
>26,5
26,0
не

<43,5
43,3

не
<8,5
10,3
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Продолжение
табл.

1

2

3

1

4

5

6

7

8

Суфле
№105

дляторта
1

24,0
+2,0
22,5

59.4
1!,
6

64,2

25-4
1?,5

26,5

"Ынне"

П

24,0
+2,0
22,5

59.4
Ü,5

63,5

25.4^,5
27,9

Маслосливочное,
в/с

1

не>16,0
15,6

-

-

не<82,5
82,7

п

не
>16,0

15,6

-

-

не<82,5
82,5

Молоко,сгущенное цельное

1 п

не>26,5 не
>26,5

29,5 29,7

не<43,5 не<43,5
43,3 43,5

не<
8,5

не<
8,5

10,5 10,3

Патока

1 п

80,0 80,0

62,0 81,0
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хара, жира и влаги весьма нестабильны, так же нестабильны
будут и физико-химические показатели в полуфабрикате.

Процентное колебание влажности в полуфабрикатах нахо-
дится в пределах +2 %, что практически невозможно обеспе-
чить при таком большом колебании физико-химических показа-
телей сырья, которые регламентируются только одним нижним
пределом требований стандарта.

В ходе нашей работы выяснилось, что существующие ме-
тодики определения физико-химических показателей отдельных
компонентов в сырье, полуфабрикатах и готовых кондитерских
изделиях очень трудоемки и сложны для проведения их в за-
водских лабораториях. Поэтому необходимо пересмотреть от-
дельные методики ГОСТ на сырье и мучные кондитерские изде-
лия, сформулировать их более четко ипо возможности уп-
ростить.

Результаты нашей совместной работы с лабораториями
МХП ЭССР были представлены на Всесоюзном семинаре "О совер-
шенствовании технохимического контроля, улучшении качества
продукции и увеличении производства хлеба с использованием
ржаной муки на хлебопекарных предприятиях". Нами сделано
предложение о необходимости внесения изменений в требова-
ния НТД на торты в части отмены верхних пределов содержа-
ния сахара и нижнего предела содержания сухих веществ в
полуфабрикатах мучных кондитерских изделий.

Литература

1. ОСТ 18-102-72. Торты и пирожные.
2. ГОСТ 37-55. Масло коровье.

3. ГОСТ 2903-78. Молоко цельное сгущенное с сахаоом.
4. ГОСТ 6929-71. Повидло.
5. ГОСТ 7061-70. Варенье.
6. ГОСТ 8756.2-82. Продукты пищевые консервированные:

Методы определения сухих веществ или влаги.
7. ГОСТ 8756.13-70. Продукты пищевые консервированные:

Методы определения содержания сахаров.
8. ГОСТ 5903-77. Изделия кондитерские: Методы опреде-

ления сахара.



9. ГОСТ 3628-78. Продукты молочные: Методы определения
сахара.

10. ГОСТ 8764-73. Консервы молочные: Методы контроля.
11. ГОСТ 5899-85. Изделия кондитерские: Методы опреде-

ления массовой доли жира.
12. ГОСТ 5867-69. Молоко и молочные продукты: Методы

определения жира.

A, Kann, R. Taht, [л, Suurthal],
N. Ananjeva

Deficiencies in the Techno-chemical Control
of Fancy Cakes

Abstract

The content of sugar ar.dfab in fancy cakes was studied.
It was conditioned by the quality of condensed milk, jam,
butter and syrup. The changing of qualiby standards has been
recommended.

A. Kann, R. Taht, ]A. Suurthalj, N. Ananjeva

Juhuliste Kondiitritcudete tehnokeemilise kontrolli
puudulikkusest

Kokkuvõte

Käesoleva uurimistöö eesmargiks oli valja selgitada
objektiivsed põhjused, miks saadakse tordikreemide valmista-
misel kvaliteetsest toormaterjalist GOST-ile mittevastavat
poolfabrikaati. Maarati kuivaine-, suhkru- ja rasvasisaldus
tooraines (võis, kondenspiimas, povidlos) ning tortide "õn-
ne", "Aromaatne", "Sonaat", "Annika", "Helle" ja "Mosaiik"
kreemides.
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Sageli ei vasta povidlo ja kondenspiima kvaliteet nor-
matiividele, sest kuivaine sisaldus on liiga suur. Kuid võib
olla ka nii, et povidlo ja kondenspiima rasva- ja suhkrusi-
saldus on liiga kõrge, kuid nad vastavad siiski standardile,
sest selles on normeeritud ainult nende miinimumsisaldus.
Niisugusest toorainest valmistatud poolfabrikaat (kreem)
on aga liiga kõrge suhkru- ja sageli ka rasvasisaldusega
ning ei vasta kehtivatele normatiividele, kus on maaratud
suhkru- ja rasvasisalduse miinimum- ja maksimumpiirid.

Too tulemuste põhjal tehti ettepanek muuta tortide
tehnilisi dokumentatsioone suhkru-, rasva- ja kuivainesisal-
duste osas.
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TALLINNA PCLÜTEHNILISE INSTITUUDI TOIMETISED

ТРУДЫ ТАЛЛИНСКОГО ПОЛИТЕХНИЧЕСКОГО ИНСТИТУТА

УДК 664.764/11.016

Т.Р. Вескус, А.Г. Канн, Ю.В. Кескюла,
И.Р. Эйнборн

ПРИМЕНЕНИЕ ИЗМЕЛЬЧЕННЫХ ПШЕНИЧНЫХ ОТРУБЕЙ ПРИ
ВЫРАБОТКЕ НОВОГО СОРТА ХЛЕБА

Преобладание в рационе питания людей рафинированных
продуктов, в частности хлеба из муки высшего сорта, приве-
ло к обеднению пищи жизненно важными компонентами: витами-
нами, минеральными соединениями, а также балластными веще-
ствами. Последние необходимы организму для стимуляции дея-
тельности желудочно-кишечного тракта и для выведения из
организма холестерина, канцерогенных веществ и других
вредных продуктов обмена Сl, 22.

Подходящими источниками балластных веществ являются
злаковые. Особенно богат ими алейроновый слой зерна, кото-
рый при помоле сортовой муки в большой степени переходит в
отходы. Хлеб, как продукт массового повседневного потреб-
ления,наиболее удобен для обогащения отрубями, особенно
пшеничными. В отрубях, которые состоят из периферийных сло-
ев эндосперма и алейронового слоя зерна, кроме балластных
веществ имеется также повышенное количество белка, вита-
минов Bj-, Во, РР, Е, минеральных веществ СВ, 42. Однако
эти компоненты малодоступны организму, поскольку высокая
прочность стенок алейроновых клеток делает их содержимое
малоусвояемым.

Установлено, что после дополнительного измельчения по-
лезные компоненты отрубей усваиваются организмом более
полно С52.

Для национального использования отрубей необходимо
определить размеры их частичек, имеющих самое положитель-
ное воздействие на процесс обмена веществ.
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Целью настоящей работы было изучение влияния измель-
чения отрубей на их химический состав и выяснение возмож-
ностей применения отрубей для выработки специального сор-
та ржано-пшеничного хлеба повышенной пищевой ценности и
пониженной калорийности.

Материалы и методы

Исходные пшеничные отруби были получены из Кейласко-
го экспериментального комбината зерномучных продуктов. Пш-
еничные отруби измельчали на лабораторной дезинтеграторной
установке IА-22 в Научно-производственном объединении
"Дезинтегратор". Установка имеет шестирядные пальцевые
роторы с квадратным сечением пальцев.

Проанализировали 3 партии исходных и тонкоизмельчен-
ных пшеничных отрубей.

Размер частиц пшеничных отрубей определяли рассевом
на ситах с ячейками разного диаметра.

Для определения химического состава использовали об-
щепризнанные методы E6D .

Количество белка рассчитывали по белковому азоту,оп-
ределенному по методике Къельдаля, умножая его на фактор
пересчета, который для белков пшеничных отрубей принят
равным 6,31 E7J.

Состав белков определяли на аминокислотном анализа-
торе "В!оlтотс".Для количественного определения индиви-
дуальных аминокислот пробы подвергали гидролизу шестинор-
мальным раствором соляной кислоты при 105 °С в течение 24
часов.

Результаты лабораторных выпечек нового сорта ржано-
пшеничного хлеба "Мустамяэ" проверяли в условиях хлебоком-
бината № 2 Таллинского ПО "Лейбур".

Результаты и обсуждение

Лабораторией пищевых продуктов ТЛИ и научным ПО "Де-
зинтегратор" исследована возможность тонкого помола пше-
ничных отрубей в установках ударно-истирающего типа. Ис-
пытаны несколько дробилок. Лучшие результаты дала
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установка IА-22, позволившая получить отруби, размерами
частиц, близкими к обойной пшеничной муке. Гранулометриче-
ский состав исходных пшеничных отрубей, подвергнутых из-
мельчению. приведен в таблице I.

Гранулометрические составы пшеничных отрубей, получен-
ных различными скоростями соударения на последнем кругу,
приведены на рисунке I. Отруби, полученные при I и П вари-
антах измельчения, можно условно разделить на три фракции:
крупная, величиной частиц менее 1000 мкм и более 630 мкм,
средняя с частицами менее 630 и более 320 мкм, мелкая с
частицами менее 320 мкм. Выход крупной фракции составлял
15 и 0,1 %, средней 54 и 34 %, а мелкой 30 и 66 % соответ-
ственно.

Гранулометрический
отрубей

состав исходных
Таблица 1

пшеничных

Показате- Размер частиц в % при рассеве на ситах
диаметром ячеек, мкм

ли 50 250 400 500 1000 2500

Пшеничные
отруби 5,2 11,8 8,8 16,2 57,0 1,0
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На рисунке I показано, что при более высокой частоте
вращения роторов (15 ООО об/мин) мелкой фракции отрубей
(61-320 мкм) получается в 2,2 раза больше, чем при враще-
нии роторов в 10 ООО об/мин.

На рисунке 2 видно, что основная масса частиц отрубей
(40 %), измельченных при скорости вращения роторов в
15 ООО об/мин, имеют размеры от 51 до 100 мкм. Таким обра-
зом, при измельчении пшеничных отрубей на лабораторной ус-
тановке IА-22 в зависимости от частоты вращения роторов
можно получить отруби, размеры частиц которых близки к
пшеничной муке второго сорта,(преимущественно в пределах
50-100 мкм) или отруби с размерами частиц, соответствующих
в основном обойной пшеничной муке (размеры 101-630 мкм).

При измельчении на дезинтеграторной установке отруби
подвергаются в течение короткого времени действию высокой
температуры. Чтобы установить влияние дезинтеграторнсго
воздействия на пищевую ценность отрубей, определяли хими-
ческий состав исходных и измельченных отрубей при разных
скоростях соударения на последнем кругу: соответственно
140,3 м/с, число оборотов 10 000 в минуту и 210,4 м/с,
15 000 об/мин.

Химический состав образцов струбей представлен в
таблице 2, из которой видно, что при измельчении уменьша-
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ется заметно содержание воды в отрубях и тем самым со-
держание питательных веществ а целом продукте увеличивает-
ся, но при пересчете на сухое вещество их содержание суще-
ственно не изменяется.

Аминокислотный состав исходных отрубей и отрубей раз-
ных вариантов измельчения представлен в таблице 3. Дан-
ные свидетельствуют о том, что процесс измельчения пшенич-
ных отрубей не оказывает существенного неблагоприятного
влияния на содержание аминокислот.

Как известно, важным химическим показателем качества
белка является его аминокислотный скор. В настоящей рабо-
те использовали методику, предложенную ФАO/ВO3 в 1973 го-
ду. Результаты этих расчетов представлены в таблице 4,
из которой видно, что первой лимитирующей аминокислотой
для отрубей является изолейцин, степень дефицита которого
для исходных отрубей 60 %, для I варианта 61 %, для второ-
го варианта 61 %.

Таблица
Химический состав образцов отрубей

2

Показатели, %
Исходные
отруби

Вариант измельчения
1 П

Вода 13,8 11,4 7.9
Белки (Nx6,31) 16,7 17,6 18,8
Жиры 1,9 2,5 2,9
Минеральные вещества:

зола 4,0 4,4 4,8
калий, мг 942 800 1082
натрий,мг 6,3 6,4 7,1
кальций, мг 7,0 7,3 7,9
магний, мг 97 102 135
железо, мг 7,5 5,6 7,7
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Таблица 3
Аминокислотный состав пшеничных отрубей
при разных условиях измельчения в процентах
на сухое вещество

Показатели
Исходные Варианты измельчения
отруби 1 П

Аминокислоты
Незаменимые

валин 0,41 0,45 0,42
изолейцин 0,31 0,30 0,30

лейцин 0,88 0,84 0,84
лизин 0,51 0,51 0,50
метионин 0,14 0,16 0,16
треонин 0,45 0,42 0,44
фенилаланин 0,53 0,54 0,56
триптофан -

- -

Заменимые
аланин 0,64 0,66 0,63
аргинин 0,76 0,60 0,74
аспарагиновая к-та 0,92 0,95 0,69
гистидин 0,32 0,34 0,31
глицин 0,68 0,72 0,66
глутаминовая к-та 2,79 2,74 2,85
пролин 1,02 1,02 1,11
серин 0,64 0,66 0,66
тирозин 0,36 0,38 0,32
цистин 0,11 0,11 0,11
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Табл
Аминокислотный скор пшеничных отрубей

в процентах по методике ФАО/ВОЗ 1973 г.

и ц а 4

Показатели
Исходные
отруби

Варианты измельчения
1 П

Лизин 48 48 47
Треонин 58 55 57
Валин 43 47 44
Метионин + цистин 40 41 41
Изолейцин 40 39 39
Лейцин 65 62 66
Фенилаланин 4 тирозин 81 82 78
Триптофан - - -

Таблица 5
Технологический режим и физико-химические
показатели хлеба "Мустамяэ"

Показатели Тесто Хлеб
1 2 3

Влажность, % 47
Температура начальная, °С
Продолжительность брожения,

32

минут 120
Кислотность конечная, град
Продолжительность расстой-

6,0

ки, минут 35
Влажность, % 46,0
Кислотность, град 6,5
Пористость, % 56
Внешний вид Нормальный
Пористость Равномерная
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Продолжение таблицы 5

1 2 3

Мякиш Более темный по срав-
нению с хлебом без от-
рубей

Вкус, залах Без постороннего
привкуса, но с легким
приятным ароматом от-
рубей.

Т а б
Содержание питательных веществ в хлебе

лица 6

Питательные вещества Хлеб без
отрубей

Хлеб
"Мустамяэ"

Белки ( N х 5,7), % 5,1 7,2
Жиры, % 1,1 1,2
Углеводы, % 52,4 40,6
Минеральные элементы, мг %

калий 245 309
натрий 388 432
кальций 15 28
магний 16 36
железо 2,9 3,4

Витамины, мг %

тиамин (В^) 0,15 0,22
рибофлавин (В^) 0,06 0,074
ниацин (РР) 0,7 2,0

Калорийность, ккал 240 202
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На основании изучения гранулометрического и химическо-
го состава измельченных пшеничных отрубей и технологической
оценки пробных лабораторных и полупромышленных выпечек бы-
ла разработана рецептура и технологический режим выработки
нового ржано-пшеничного сорта хлеба "Мустамяэ", в состав
которого входят (кг на 100 кг муки) мука ржаная сеяная 50,
мука ржаная обдирная 10, мука пшеничная первого сорта 20 и
пшеничные отруби 15 (измельченные по второму варианту),
ржаной сухой ферментированный солод 5, патока рафинадная
3, дрожжи 1,03, соль 2,0 и тмин 0,4.

Результаты выпечки с применением жидкой закваски
представлены в таблице 5.

Данные таблицы 6 свидетельствуют о том, что хлеб
"Мустамяэ" имеет пониженную калорийность на 16 %по срав-
нению с хлебом без отрубей и повышенную пищевую ценность в
связи с введением в рецептуру измельченных пшеничных от-
рубей.

Таким образом, разработанный нами ржано-пшеничный
хлеб "Мустамяэ" с применением измельченных отрубей обла-
дает высокими потребительскими свойствами, имеет хороший
объем, отличается приятным ароматом отрубей, имеет по-
ниженную калорийность при повышенной пищевой ценности.
При хранении в течение 4-5 дней хлеб с отрубями оказал-
ся по органолептическим показателям более свежим, чем
хлеб без отрубей.

В результате проведенных исследований измельченных
отрубей и полупромышленных выпечек хлеба нами разработа-
ны технические условия, рецептура и технологическая ин-
струкция на опытную партию нового национального ржано-
пшеничного хлеба "Мустамяэ"
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T. Veskus, A. Kann,
J. Kesküla, I. Einborn

Milled Wheat Bran and its Application for
Elaborating New Sort of Bread

Abstract

In the present study physico-chemical composition of
wheat bran and its usage in bread products has been dealt
with.

Chemical compositions of both the milled wheat bran and
the new sort of bread have been presented. The comparison
of amino acid compositions with WHO requirement pattern for
essential amino acids showed that the first limiting amino
acid for bran was isoleucine.

A formula for producing bread enriched with milled wheat
bran and having good commercial quality and reduced calory
has been elaborated.

T. Veskus, А. Kann,
J. Kesküla, I. Einbcrn

Jahvatatud nisukliide kasutamine uue leivasordi
väljatöötamisel

Kokkuvõte

Töö autorid on uurinud desintegraatorseadmel IA-22 jah-
vatatud nisukliide füüsikalis-keemilisi näitajaid ja kasu-
tamisvõimalusi uue leivasordi väljatöötamisel.

Esitatakse jahvatatud nisukliide ja uue väljatöötatud
leiva keemilised koostised. Esimeseks limiteerivaks amino-
happeks nisukliides on isoleutsiin.

Parimate kvaliteedinäitajatega leib "Mustamäe" küpsetati
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jahude segust, mis sisaldas 50 % rukkipüüli, 10 % rukki kroov-
jahu, 20 % esimese sordi nisujahu ja 15 % jahvatatud nisuklii-
sid. Tõestati.,et jahvatatud nisukliide kasutamisel paranevad
leiva organoleptilised omadused, tõuseb toiteväärtus ja vähe-
neb energiasisaldus.
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПШЕНИЧНЫХ ОТРУБЕЙ В МУЧНЫХ
КОЦЦИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЯХ

В ежедневный рацион здорового человека обязательно
должны входить так называемые балластные вещества. Балласт-
ные вещества, содержащиеся в пищевых продуктах, являются
регуляторами обмена веществ. Они стимулируют двигательную
функцию кишечника, желчеотделения, формируют каловые мас-
сы, создают чувство насыщения, способствуют выведению из
организма холестерина EIL Рекомендуемое потребление бал-
ластных веществ составляет 25 граммов в сутки Е2]. Содер-
жатся они в овощах, фруктах, хлебных изделиях грубого по-
мола. Считают, что в рацион питания жителей развитых стран
продуктов, богатых балластными веществами,входит меньше
установленной нормы ЕЗ], поэтому целесообразно часто упо-
требляемые продукты обогащать балластными веществами.

Мучные кондитерские и булочные изделия пользуются
большой популярностью в нашей стране. Они характеризуются
повышенным содержанием усвояемых углеводов и жира. Благо-
даря муке, в состав мучных изделий входит соответствующий
набор минеральных веществ (K,P,Fe) и витаминов группы В.

Для повышения пищевой ценности мучных изделий и обо-
гащения их балластными веществами рекомендуется добавлять
в сырьевой состав пшеничные отруби. Они богаты балластны-
ми, минеральными веществами и витаминами.

В данной работе изучена возможность использования
пшеничных отрубей в мучных кондитерских и булочных изде-
лиях.

Материалы и методы
Для приготовления мучных кондитерских и булочных из-

делий использовали пшеничные отруби Кейлаского эксперимен-
тального зернового комбината. Сырье соответствовало требо-
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ваниям действующей нормативно-технической документации. При
подготовке сырья руководствовались рекомендациями, изложен-
ными в Сборнике рецептур мучных кондитерских и булочных
изделий для предприятий общественного питания, издание
1986 г. Для приготовления мучных изделий использовали об-
щепринятую технологию, учитывая добавления отрубей.

Химический состав разработанных изделий рассчитывался
по таблицам химического состава пищевых продуктов. Качест-
во готовых изделий оценивали органолептически при дегуста-
ции по 25-балльной системе: вкус 10 баллов, внешний вид,
консистенция, запах каждый 5 баллов.

Экспериментальная работа проводилась в лаборатории пи-
щевых продуктов ТЛИ и в производственном цехе ПО "Лейбур".

Разработанные рецептуры мучных изделий с пшеничными
отрубями приведены в таблице I.
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Таблица 1
Разработанные рецептуры мучных изделий с пшеничными

отрубями

Наименование сырья Расход сырья в граммах на 10
готовой продукции

кг

творож-
ная ле-
пешка

лепеш-
ка с
тмином

печенье
с сыром
и тми-

ном

биск-
вит с
какао-
порош-
ком

биск-
вит со
сливоч-
ным
маслом
и ка-
као-по-
рошком

1 2 3 4 5 6
Мука пшеничная выс-
шего сорта 2164 3510 3740 1900 1426
Отруби пшеничные 542 880 935 1266 950
Сахар-песок 3088 710 3165 3098
Яйца или меланж 1545 1940 374 4683 6866
Масло сливочное 2850 784
Маргарин 1383 2975
Творог (9 % жирности) 2416
Сыр 2975
Какао-порошок 844 480
Тмин 140 85
Натрий двууглекислый 5
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Пшеничные отруби добавляли в хорошо взбитую массу вмес-
те с мукой. Изготовляя творожные лепешки, взбивали размяг-
ченное сливочное масло с сахаром, добавляли протертый через
сито творог, затем взбитые яйца. Муку предварительно смеши-
вали с отрубями и двууглекислым натрием и замешивали тесто.
Тесто разливали в круглые смазанные маслом формы. Продол-
жительность выпечки 35 минут при температуре 195-205
Масса одного изделия 100 г. Для изготовления лепешек с тми-
ном размягченное сливочное масло взбивали, добавляли соль,
тмин и пшеничные отруби, предварительно размоченные в воде
в течение 90 минут. Затем добавляли взбитые с сахаром и ПАВ
яйца и всыпали муку. Тесто замешивали и разливали в круг-
лые смазанные маслом формы. Продолжительность выпечки 35 ми-
нут при температуре 190-200 °С. Масса одного изделия 100 г.

Для изготовления печенья с сыром размягченное сливоч-
ное масло взбивали, добавляли меланж, соль, тмин, затем тер-
тый сыр и пшеничные отруби, предварительно размоченные в
воде в течение 90 минут. После этого всыпали муку и продол-
жали замес теста не более 1-2 минут. Готовое тесто охлажда-
ли, затем раскатывали в пласты толщиной 5-6 мм, переносили
на кондитерские листы и разрезали на палочки толщиной 10 мм
и длиной 80 мм. Продолжительность выпечки при температуре
200-220 °С 10 минут.

Для изготовления бисквита яйца взбивали с сахаром. В
ходе взбивания добавляли ПАВ и взбивали до увеличения объе-
ма в 2,5-3 раза. Муку предварительно смешивали с какао-по-
рошком и отрубями, вводили в 2-3 приема и перемешивали не
более 15 секунд. Готовое бисквитное тесто немедленно разли-
вали в смазанные маслом формы. Продолжительность выпечки 45
минут при температуре 200-205 °С.

Для изготовления бисквита со сливочным маслом отдельно
взбивали желтки с сахаром и белки. Взбитые белки и желтки
смешивали. В яично-сахарную массу добавляли взбитое ели-

Продолжение табл. 1
1 2 3 4 6 ) 6

ПАВ (паста для взби-.
вания) 140 266
Вода 1760 1870
Соль 30 42
Пудра рафинадная 96
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вочное масло, предварительно подогретое до 30 °С, и переме-
шивали. Затем всыпали муку, предварительно смешанную с ка-
као-поройком и отрубями,и замешивали тесто. Тесто разлива-
ли в круглые смазанные маслом формы. Продолжительность вы-
печки 45 минут при температуре 205-215 °С.

Результаты и обсуждение

Отруби добавляли в тесто мучных изделий, уменьшая ко-
личество добавляемой муки. Выяснилось, что в тесто лепешек
и печенья можно добавлять до 20 % отрубей от массы муки,
а в тесто бисквитных полуфабрикатов до 40 % пшеничных от-
рубей к массе муки. Для повышения пищевой ценности хлеба
можно добавлять в муку отруби. В этом случае рекомендует-
ся применять мелкоизмельченные отруби. Но в мучные конди-
терские и булочные изделия целесообразно добавлять пшенич-
ные отруби грубого помола, без дополнительного измельчения.
Это подтвердилось и в данной работе. На качество изделий
влияет технология приготовления теста. В некоторые изделия
добавляли отруби предварительно размоченные, что улучшало
консистенцию и повышало выход готовых изделий. Но в неко-
торые изделия, например, из бисквитного теста, размочен-
ные отруби добавлять нельзя, их всыпают в сухом виде.

Особенно важна технология взбивания сливочного масла и
яиц. Готовое тесто должно быть пышным, равномерно переме-
шанным, густой консистенции.

Применение пшеничных отрубей явно влияет на внешний
вид изделий - цвет мякиша становится сероватым, заметны
хлопья отрубей. Сероватый цвет мякиша скрывается разными
дополнителями, как тмин, изюм, какао-порошок и др.,которые
покрывают недостатки внешности. Запах готовых изделий с
пшеничными отрубями улучшается даже по сравнению с аналогич-
ными изделиями без отрубей. Средние данные органолептической
оценки разработанных изделий приведены в таблице 2.
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Заключение

Разработанные мучные кондитерские и булочные изделия с
добавлением пшеничных отрубей имеют хорошие органолептиче-
ские показатели. Они могут быть изготовлены в кондитерских
цехах предприятий общественного питания и на хлебозаводах.
Технология добавления пшеничных отрубей проста, дополни-
тельная обработка их не нужна. Лепешки и печенья изготав-
ливают как готовые изделия; бисквиты как полуфабрикаты
для приготовления тортов. Добавлением пшеничных отрубей
улучшаются показатели химического состава мучных изделий.
Заметно повышается содержание клетчатки, а также содер-
жание некоторых минеральных веществ (К,Са, Mg., Р, Ре) и
витаминов Bg, РР). Химический состав приведен в таб-
лице 3.

На основании данной работы можно рекомендовать приме-
нение пшеничных отрубей в составе различных мучных конди-
терских и булочных изделий, изготавливаемых на производст-
ве.

Таблица 2
Органолептическая оценка мучных изделий
с пшеничными отрубями

Наименование изделий Показатели Суммар-
вкус внеш-

ний
вид

за-
пах

конси-
стенция

ная оцен-ка в
баллах

Творожная лепешка 8,0 4,1 4,5 3,9 20,5
Лепешка с тмином 8,8 4.2 4,5 4,2 21,7
Печенье с сыром и
тмином 8,9 4,6 4,8 4,4 22,7
Бисквит с какао-
порошком 7,4 4,6 4,3 3,9 20,2
Бисквит со сливочным
маслом и какао-
порошком 9,0 4,3 4,5 4,3 22,1
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Расчетный химический состав
отрубями

Таблица 3
мучных изделий с

Показатели
Мучные изделия

тво-
рожная
лепеш-
ка

лепеш-
ка с
тмином

печенье
с сыром
и тми-
ном

бисквит
с какао
порош-
ком

бисквит
со сливоч-
ным маслом
и какао-
порошком

1 2 3 4 5 6
Белки, % 8,9 7,8 12,8 11,9 12,9
Жиры, % 15,7 23,5 34,9 7,6 14,9
Углеводы, % 50,6 38,2 32,8 52,5 49,3
Клетчатка, % 0,46 0,76 0,8 2,6 1,6
Зола, % 0,8 1,2 2.2 1,6 1,1
Минеральные веще-ства*,мг %

Na 44 160 371 48 69
К 138 177 194 442 346
Со 64 44 332 58 63
Мд 43 51 64 93 86
Р 151 158 296 295 270
Ре 1,8 2,9 2,3 4,8 4,3

Витамины, мг%
А 0,09 0,21 0,14 0,17 0,27
% 0,10 0,14 0,15 0,16 0,15
32 0,16 0,14 0,16 0,29 0,34
РР 0,9 1,37 1,5 1,6 1,35

Аминокислоты, %

лизин 0,51 0,31 0,69 0,64 0,76
метионин 0,21 0.17 0,23 0,27 0,35
треонин 0,36- 0,30 0,43 0,-18 0,56
аргинин 0,46 0,43 0,52 0,69 0,77

Энергетическая
ценность
ккал/100 г 367 386 490 322 368
Кдд/100 г 1638 1616 2051 1б46 1540
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E. Lipre, К. Nurmes, М. Liiva

Using Wheat Bran in Baking;

Abstract

The possibilities of adding wheat bran to baked
products have been studied. It has been found that wheat
bran can be added to buns and pastries. The adding of wheat
bran increases the content of minerals, vitamins and ballast
stuff, and reduces food energy.
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E.Lipre, К. Nurmes,
M.Liiva

Nisukliide kasutamine taignatoodete valmistamisel

Kokkuvõte
On uuritud nisukliide kasutamisvõimalusi pagari- ja

kondiitritoodete valmistamisel. On valja toetatud retseptuu-
rid, milles pagaritoodetele lisatakse nisukliisid 20 % taig-
nas kasutatava jahu massist ja kondiitritoodetele 40 %. On
esitatud toodete valmistamise tehnoloogia ja vajalikud kup-
setusreziimid. On lisatud ka väljatöötatud taignatoodete
arvutuslik keemiline koostis, millest nähtub, et nisuklii-
de lisamine tõstab toodete toiteväärtust, suurendades oluli-
selt ballastaine-, mineraalaine- ja vitamiinisisaldust.
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ 18-ПРОЦЕНТНОГО ПИВА

При производстве пива с повышенной плотностью началь-
ного сусла возникают некоторые трудности. Приготовление
сусла с повышенной массовой долей сухих веществ осуществля-
ется двумя способами:

- из высококонцентрированных ячменных или солодовых
сиропов [IJ ;

- традиционным способом на классических варочных аг-
регатах с использованием в основном солода,

В последнем случае целесообразно использовать повышен-
ное количество сахара или сиропов. В Советском Союзе ячмен-
ные сиропы для пивоварения не производятся, а применение
сахара лимитировано C2D.

При брожении наряду с основными продуктами брожения
(этанолом и углекислым газом) образуются побочные продук-
ты. С увеличением содержания сухих веществ сусла наблюдает-
ся возрастание летучих кислот СЗ, 4]. При брожении сусла с
высокой плотностью увеличивается и биосинтез сложных эфи-
ров, в первую очередь, из-за недостаточнсго количества ра-
створимого кислорода в сусле ESÜ.

Целью настоящей работы являлось изучение процесса при-
готовления 18-процентного пива "Сакуское золотое" в усло-
виях Сакуского экспериментального пивоваренного завода.

Материалы и методы

Приготовление пивного сусла осуществлялось по двухот-
варочному способу. Для уменьшения о(,-аминного азота в сус-
ле 20 % солода заменяли рисовой мукой. В опыте 2 при кипя-
чении сусла с хмелем добавляли 50 кг сахара. Для снижения
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вязкости к первой и ко второй отварке добавляли по 100 г
амилосубтилина Гloх и для снижения pH ко второй отварке
1-1,5 л молочной кислоты.

Массовая доля сухих веществ сусла перед варкой с хме-
лем была 16 %. Норма горьких веществ на I дал горячего сус-
ла была в первом опыте 1,36, а во втором опыте 1,49 г. Это-
му соответствовало 25,2 и 27,6 г хмеля на дал сусла.

Полученное сусло охлаждалось до 7 °С и направлялось на
брожение. Норма введения дрожжей 0,7 л/гл. В условиях Са-
куского экспериментального пивоваренного завода брожение
проводилось по классическому методу с использованием Saccha-

Cartsbergens'is расы 11.

Результаты и обсуждение

Показатели 18-процентного сусла приведены в таблице I.
Из них видно, что содержание оь-аминного азота не превыша-
ло допустимого. Добавление сахара позволило повысить объ-
ем варки, что положительно повлияло на скорость фильтрова-
ния сусла, несмотря на более высокую вязкость. На скорость
фильтрации рисовая мука влияет отрицательно. Так как со-
держание сь-аминного азота в сусле не превышало оптималь-
ного, можно было долю рисовой муки уменьшить. Цветность
сусла во втором опыте была повышенной, но можно предполо-
жить, что эо время брожения она уменьшится.

Зарубежными авторами установлена обратно пропорцио-
нальная зависимость между плотностью начального сусла и
скоростью размножения дрожжей, т.е. скоростью брожения
сусла С3l. Из приведенных в таблице 2 данных видно, что
сусло бродило нормально.

Образование высших спиртов из аминокислот увеличива-
лось с увеличением концентрации свободного аминного азо-
та в среде. Повышение температуры вызывало увеличение си-
вушного масла из-за более интенсивного размножения дрож-
жей КП. В опыте I температура главного брожения не пре-
вышала 10 С, чему соответствовало содержание сивушных ма-
сел в готовом пиве 8,2 мг/л. В опыте 2 температура повы-
силась до 12 °С, чему соответствовало 12 мг/л сивушных ма-
сел.
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т а б л и ц а 1
Показатели качества 18-процентного сусла

Показатели Опыт 1 Опыт 2

Получение осахаренного затора
солод, кг 2600 2800
рис,кг 700 700
сахар, кг - 50
хмель, г/дал сусла 25,2 27,6

Объем варки, л 11870 14020
Мутность холодного сусла, 33 32
ед. ЕВС
ои-аминный азот, мг/л 248 237
Мальтоза, г/100 мл 12,4 12,8
Вязкость, сР.с 2,30 2,51
Иэогумулоны, мг/л 37,2 45,4
Степень осахаривания, % 80 84
Оценка осахаривания удовлетво- удовлетво-

рительная рительная
Плотность, г/см^ 1,0743 1,0738
Цветность, мг 0,1 н на
100 мл 1,68 2,28
Кислотность, мл 1 н раст-
вора на 100 мл сусла; 2,7 2,8
pH 5,02 4,65

Характеристика брожения сусла
Т а б лица 2

Продолжи-
тельность
брожения,

сут.

Температ;
среды, о

ура бродящей Массовая доля
сухих веществ,

%

Высшие спиртымг/л

ОПЫТ1 опыт 2 ОПЫТ1 опыт 2 ОПЫТ1 опыт 2
1 2 3 4 5 6 7

0 7,0 7,0 18,0 18,0 - -

1 9,5 9,0 - - - -

2 10,0 11,0 - - - -

3 10,0 10,5 - - - 4,5
4 10,0 12,0 12,3 11,5 4,8 5,3
5 10,0 10,5 11,3 10,5 5,0 6,5
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Потери горьких веществ повышаются при увеличении мас-
совой доли сухих веществ. Во время брожения содержание горь-
ких веществ уменьшалось на 50-54 %. Содержание вицинальных
дикетонов былЬ низкое, цветность в допустимых пределах.При
дегустации опытных образцов пива была отмечена малая интен-
сивность хмелевой горечи в опыте 2 (табл. 3).

На основании вышеизложенного можно заключить:
1. Для улучшения тепловой передачи и условий фильтра-

ции затора следует уменьшить количество рисовой муки до
10 % в засыпе и добавить 50 кг сахара.

2. Установить норму горьких веществ на I дал горячего
сусла 1,5 г.

Продолжение табл. 2
1 2 3 4 5 6 7

6 10,0 11,0 10,9 10,2 5,1 7,6
7 10,0 11,0 9,9 9,2 6,5 8,6
8 10,0 10,0 9,1 8,4 7,0 11,9
9 10,0 10,0 8,3 7,2 7,9 12,1

T a 6 j

Показатели готового пива
t и ц а 3

Показатели Опыт 1 Опыт 2

Плотность, г/см^ 1,0233 1,0214
Мутность, ед. ЕВС 0,8 0,7
с*.-аминныйазот, мг/л 125 111
Мальтоза, г/100 мл 2,35 2;20
Вязкость, сР.с 1,82 1,96
Изогумулоны, мг/л 17,2 22,1
Этанол, % 5,01 5,21
Цветность, мл 0,1 н на 100 мл 1,8 1,9
Кислотность, мл 1 н раствора
на 100 мл пива 4,0 3,4
pH 4,00 4,00
Ацетальдегид, мг/л 20,0 18,1
Вицинальные дикетоны, мг/л 0,08 0,07
Высшие спирты, мг/л 8,6 12,1
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3. Следить, чтобы температура среды брожения в основ-
ной период брожения не превжала 10 °С.

Приготовление 18-процентного пива "Сакуское золотое"
внедрено на Сакуском экспериментальном пивоваренном заводе
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T. Leibert, T. Männik, K. Magi, V. Mandel

Production of Beer with the 18 per cent Wort
Concentration

Abstract

The process of producing high gravity wort was investi-
gated. The optimal composition of wort was established. Beer
with the 18'per cent wort concentration has been implanted
at Saku Experimental Brewery.

T. Liebert, S, Männik, К, Magi, V. Mandel

18-protsendilise õlle valmistamine

Kokkuvõte

Uuriti kõrgendatud kuivainesisaldusega virde valmis-
tamisvõimalusi. Maarati puisteaine optimaalne koostis.

18 %-lise õlle "Saku kuldne" tootmine on juurutatud
Saku Eksperimentaalõlletehases.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА И ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ
СВОЙСТВ РЫБНОГО БЕЛКОВОГО КОНЦЕНТРАТА

Производство дезодорированных рыбных белковых концент-
ратов (РБК) с низким содержанием жира дает возможность ис-
пользовать огромные количества малоценной рыбы для прямого
потребления человеком. Целью, которая преследуется при ис-
следовании РБК, является получение технологического процес-
са, продукт которого был бы очищенный от веществ, придающих
продукту рыбный вкус и запах и который мог бы быть исполь-
зован для получения или обогащения пищевых продуктов деше-
вым белком высокой ценности.

Исследования в этом направлении в большинстве случаев
привели к процессам, основа которых - обезвоживание и обез-
жиривание рыбного фарша органическим растворителем.

В настоящей работе изучены химический состав и функ-
циональные свойства РБК, полученного экстрагированием рыб-
ной массы горячим (70-80 °С)этиловым спиртом. Целью работы
является рекомендация использования пищевых продуктов, обо-
гащенных белком.

Материалы и методы

При исследовании использовался рыбный белковый кон-
центрат;выработанный на специализированном заводе в Пегу
из разных видов рыб.

Химические анализы были проведены по общепринятым ме-
тодикам: влажность определялась сушкой при 105 С СП, об-

щий азот по Кьельдалю СП , сырой жио методом Сокслета из-
влечением жира петролейным эфиром СП, углеводы йодометри-
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ческим методом Еl3, поваренная соль аргентометрически [IJ,
зольность сжиганием до постоянного веса [IJ, активная кис-
лотность потенциометрически СГЗ. Энергетическую ценность
определяли расчетным путем. Аминокислотный состав - на ав-
томатизированном анализаторе BtctronikLCaOO. Данные о
содержании триптофана взяты из результатов анализа, прове-
денного в Национальном институте рыбных продуктов Японии.
Так как эти данные имеются только для гранулированного про-
дукта, считается, что содержание триптофана при измельче-
нии не изменялось.

Определение биологической ценности РБК проводили ме-
тодом расчета химического скора (индекса). Величина скора
высчитана относительно справочной шкалы совместного коми-
тета ФАO/ВO3/УOOН, составленной в 1982 году (опубл. в
1984) Е23 по методике ФАO/ВO3 [2И. Коэффициенты ус-
вояемости Г23: яйцо - 97, мясо, рыба - 94, соевая мука -

86.
С целью использования РБК в хлебопекарных изделиях

было проведено измельчение РБК методом соударения на лабо-
раторных дезинтеграторах ДСЛ-49 и ДСЛ-94. Для анализов и
при посведении пробных выпечек употребляли продукт, полу-
ченный на дезинтеграторе ДСЛ-94 в режиме сепарационного из-
мельчения.

Гранулометрический анализ проводился на ситах с раз-
ными диаметрами отверстий.

В опытах определения функциональных свойств РБК пред-
варительно регидрировали в воде при комнатной температуре
з течение I часа.

При определении растворимости 2 г РБК замачивали в
50 мл воды до набухания при разных значениях pH и ионной
силы. pH раствора регулировали растворами IM NaOH и IM MCL,
ионную силу раствором IМцас;.- Полученную суспензию от-
фильтровывали или центрифугировали при 700 хQ , 15 мл фильт-
рата или центрифугата пипетировали в иттарированную бюксу
и определяли в нем сухое вещество. Результат (количество
РЖ) был рассчитан и выражен в процентах сухого вещества.

Водопоглотительная способность была определена регид-
рированием гранул и порошка РБК при разных значениях pH и
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ионной силы раствора. Пробы по I г набухали в 25 мл воды.
Образовавшуюся суспензию отфильтровывали через воронку Шо-
та бумажным фильтром и нашли массу осадка, оставшегося на
фильтре.

Жиропоглотительную способность определяли путем взве-
шивания 5 г РБК и 25 мл подсолнечного масла в центрифужном
стакане, перемешивая, оставляли в покое на 20 минут, затем
массу центрифугировали при скорости 400 х Q в течение 10
минут. Масло вытекало через мелкое сито. По разнице масс
рассчитывали количество связанного масла.

Пенообразующая способность и устойчивость пены опре-
делялась в соответствии с требованиями контроля качества
производства рыбной продукции L33. Определение проводилось
для суспензии РБК в воде.

Эмульгирующая способность РБК определялась по схеме
Carpenter и CaffLe С4И. Эмульгировали ее с кукурузным
маслом в миксере при скорости вращения 8000 об/мин в тече-
ние 4 минут.

При пробных выпечках и определении удельного объема
хлеба исходили из общепринятых методик ГSТ.

Результаты и обсуждение

РБК представляет собой сероватый гранулированный мате-
риал. Результаты гранулометрического анализа приведены в
таблице I.

Средний размер гранул 0,88 мм, частиц измельченного
материала, полученного в режиме прямого измельчения - 0,10,
в режиме сепарационного измельчения - 0,045 мм.

Химический состав РБК дан в таблице 2. Надо учесть,
что исследуемый продукт приготовлен из тихоокеанских видов
рыб, однако его состав варьируется в зависимости от ис-
пользованных видов рыб, района улова, времени года и др.

По данным таблицы 2 видно, что продукт в большей мере
состоит из белка. Жир, который мог стать причиной порчи (в

общем акцептируется утверждение, что во избежание измене-
ния липидов при хранении липидный остаток в РБК после из-
влечения жира должен оставаться ниже 0,5-0,2 % C7J), от-
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сутствует совершенно. Также в продукте не содержится угле-
водов. Содержание поваренной соли - 0,5 %.

Активная кислотность продукта - 9,9.

Аминокислотный состав белка РБК приведен в таблице 3.
Так как для производства РБК используется только филе рыбы,
то с пэлью сравнения приведен аминокислотный состав белка
мышечной ткани гонядины; для сравнения с белковыми концент-
ратами из растительного сырья приведены данные одного из

Таблица 1
Результаты гранулометрии рыбного белкового концентрата

Боковая длина
отверстия си-
та, мм 2,5 1,2 0,63 0,315 0,16 0,08 +0,04 -0,04

Гранулированный
РБК, % 5,5 39,2 34,9 14,1 4,2 1,6 0,5
Дезинтегриро-
ванный в режиме
прямого измель-
чения РБК, % 0,9 4,0 24,2 39,4 31,5
Дезинтегриро-
ванный в режиме
сепарационного
измельчения
РБК, % 0,02 0,04 0,86 25,6 40,8 33,5

Таблица 2
Химический состав рыбного и некоторых других
белковых концентратов

Показатель Рыбный бел-
ковый кон-
центрат

Подсолнеч-
ный белковый
концентратЕб)

Соевый бел-
ковый кон-
центрат [6]

Влажность, % 6,9 8,1 7,0
Сырой белок, % 91,8

(Их 6,25)
85,0 82,0

Сырой жир, % 0 1,5 0,2
Углеводы, % 0 1,1 5,6
Зола, %

Калорийность,
3,5 8,0 6,5

кДж/100 г(ккал/100 г)
1491 (356) 1498 (358) 1469 (351)



лучших по аминокислотному составу соевых белковых изолятов,
Supro 620, выпускаемого Rats+on Purina Со (США).

41

Таблица 3
Аминокислотный состав белка рыбного белкового
концентрата и некоторых других белков

г аминокислоты/100 г белка ж
Аминокислоты рыбный белковый

концентрат
говяди-
на СЮ

концентрат
соевого
белка Г83гранули-

рованный
измель-
ченный

1 2 3 4 5
Незаменимые:

треонин 5,06 4,75 4,05 3,49
валин 4,13 3,98 5,31 4,16
метионин 2,43 1,70 2,72 1,85
изолейцин 4,30 3,76 4,35 4,18
фенилаланин 6,59 3,78 4,19 4,76
лизин 9,65 9,64 8,06 5,90
триптофан 1,40 1,40 1,26 0,72
гистидин 2,26 2,57 3,56 2,36
лейцин 8,97 8,40 7,52 7,40

Всего 44,79 39,98 41,02 34,82
Заменимые

аспарагиновая
кислота 11,31 10,52 10,77 10,91
серин 4,97 4,15 4,19 4,55
глутаминовая
кислота 18,98 18,03 16,68 18,17
пролин+окси-
пролин 3,79 3,85 3,31 5,21
глицин 4,23 4,17 4,06 3,92
аланин 6,12 5,73 6,32 4,04
тирозин 4,17 3,40 3,70 3,57
аргинин 7,40 6,12 6,00 7,06
цистин 1,10 0,62 1,44 1,10

Всего 62,07 56,59 56,47 58,53
Всего заменимых и
незаменимых 106,86 96,57 97,49 93,35
Отношение:
незаменимые <? 41.9 41.4 42,1 37,3всего ''

аминокислот даны в
(молекулярный вес - 18).

"чистом весе"
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Из таблицы 3 видно, что РБК по своему аминокислотному
составу близкий к говядине.Он содержит серосодержащих ами-
нокислот, гистидина и валина меньше говядины, но оксиамино-
кислот, фенилаланина и лейцина содержит больше говядины. По
сравнению с соевым белком РБК содержит намного больше ли-
зина, больше и содержание метионина, треонина, фенилаланина,
триптофана и лейцина. Отношение незаменимых к общей сумме
аминокислот РБК по величине значения почти не уступает го-
вядине. Отсюда можно сделать вывод, что при измельчении де-
зинтеграторным способом происходит разрушение аминокислот.
Больше всего разрушаются серосодержащие и ароматные амино-
кислоты. Однако значение незаменимых аминокислот в общей
сумме уменьшается мало.



43

В таблице 4 приведена справочная шкала для определения
биологической ценности белка. На основе этих пропорций рас-
считанные значения биологической ценности РБК по сравнению
с другими белками нанесены на рис. I.

Из приведенных данных выяснилось, что исследуемый РБК
лучше всего подходит для питания детей, особенно малолетних
На непригодность для утовлетворения потребности в белке
взрослых людей указывают скоры 38 (по серосодержащим ами-
нокислотам, см. рис. I) для измельченного и 31 (по гисти-
дину) для гранулированного продукта. Конечно надо иметь
в виду и тот факт, что питание взрослых людей полибелково-
го характера. Однако для детей по сравнению с белком яйца,
который долго считали "идеальным белком" и говядины бе-
лок РБК является более ценным.

Биологическая ценность - измельченного продукта для
детей ниже, для взрослых - выше гранулированного материала.
Лимитирующей аминокислотой гранулированного продукта для
всех возрастных групп является гистидин, для измельченно-
го - серосодержащие аминокислоты, которые в довольно зна-
чительной мере разрушаются дезинтегрированием.

Большинство функциональных свойств определяется раст-
воримостью, которая отражает равновесие между силами в

Таблица
Справочная шкала аминокислотных потребностей
совместного комитета ФА0/В03/У00Н [23

4

Незаменимая Потребность t—< ос D иелка
аминокислота грудные

дети
дети
2-5 лет

дети
10-12 лет

взрослые

Гистидин 2,59 2,00 1,81 1,60
Иэолейцин 4,61 3,01 2,90 1,30
Лейцин 9,28 7,01 4,61 1,90
Лизин 6,61 6,21 4,61 1,60
Сумма серо-
содержащих 4,21 2,64 2,30 1,70
Сумма ароматных 7,20 6,61 2,30 1,90
Треонин 4,30 3,60 2,90 0,90
Триптофан 1,70 1,20 0,90 0,50
Валин 5,50 3,70 2,61 1,30
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противодействиях белок - белок и белок - растворитель. Со-
стояние этого равновесия зависит от pH, концентрации, тем-
пературы, характерных свойств растворителя и т.д.

Как видно из графика (рис. 2), РБК почти не растворя-
ется в воде. Около pH 6 наблюдается наибольшая раствори-
мость. В зависимости от ионной силы минимальная раствори-
мость около значения 0,4 (рис. 3)*

Регидрационная способность тоже находится в зависимо-
сти от pH и ионной силы. Рис. 4 показывает водосвязывающую
способность исследуемого РБК при разных значениях pH. На-
именьшая способность к регидрации для измельченного продук-
та в пределах pH до 3.Максимальные значения (560 %) были по-
лучены при pH 6-8, потом водопоглотительная способность ста-



ла опять снижаться,но не в значительной мере. Этот показа-
тель для гранулированного продукта при разных значениях pH
практически не изменялся.

Зависимость этого свойства от ионной силы среды (рис.
5) недостаточно выражена. Порошкообразный материал набухал
и стал меньше связывать воду с концентрацией 0,2М NoCL.

При определении жиропоглотительной способности были
получены следующие результаты: гранулированный продукт
связывал масла по массе 132 %, измельченный продукт -

174 %.

Пенообразующая способность была хорошая при концентра-
циях РБК, начиная с 3 % (рис. 6). Более высокие результаты
были получены при более высоких значениях pH. Лучшая устой-
чивость пены была достигнута при концентрациях РБК 2-5 % и
pH 6 - около 90 % (рис. 7).

Из-за липофильности РБК не удалось получить результа-
ты по определению эмульгирующей способности. Получить
эмульсию удалось при концентрациях РБК не ниже 7,5 (РБК вы-
пала в осадок) и не выше 12 % (суспензия получилась слишком
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густая для смешивания в миксере), которые были способны
эмульгировать соответственно 12,5 и 26 % масла. Часть -это-
го масла, очевидно, была связана нерастворимым белком,
часть эмульгирована растворимым белком.

Для исследования возможности применения РБК в хлебо-
булочных изделиях была проведена пробная выпечка и анализ
выпеченных хлебов. Отмечено снижение удельного объема хле-
ба (рис. 8), его пористости и кислотности. Снижается га-
зоудерживающая способность теста.

Выводы
Проведенные исследования доказывают, что миофибрилляр-

ный белок в данном продукте практически полностью денатури-
рован С93, так как эти белки к такому воздействию особенно
восприимчивы. Экстрагирование горячим гидрофобным раствори-
телем вызывает образование мисцелл, в которых большинство
из гидрофобных боковых цепей направлены вне мисцеллы, гид-
рофильные соответственно во внутрь, составляя высокоэнер-
гетические ионные связи. В такую систему с гидрофобной по-
верхностью вода не проникает.

С целью препятствия противодействия бедок - белок в
технологическом процессе предусмотрено регулирование pH. В
щелочной среде суммарный заряд белка меняется в отрица-
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тельную сторону, подавляя электростатическую движущую си-
лу. Хотя мисцеллы образуются, заряженные группы ориенти-
руются на поверхность, и мисцеллы сохраняют способность к
регидрации. Но, поскольку отсутствует растворимость бел-
ка, другие функциональные свойства практически отсутству-
ют.

В таких продуктах, где необходимы свойства, как геле-
образование, эмульгирование, пенообразование, связующие
свойства 1 использование РБК данного вида не подходит.Кон-
центрат,не обладая необходимыми свойствами, не сочетается
с белками лицевых продуктов. Также невозможно из него
вырабатывать структурированные продукты. Его можно ввес-
ти в пищевые продукты дополнительно, но это в какой-то
степени ухудшит их качественные показатели.

По аминокислотному составу и индексу РБК можно счи-
тать вполне хорошим белковым продуктом. Учитывая это,его
можно использовать в составе фаршевых изделий для замены
части мяса в обеденных консервах (в колбасных и хлебобулоч-
ных изделиях в меньшей мере) а также из него можно получать
разные закусочные продукты, как паштеты, бутерброды.
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U. Sutt, Т. Mangel

Investigation of Chemical Composition and Functional
Properties of a Fish Protein Concentrate

Abstract

Chemical composition and functional properties of a
fish protein concentrate have been investigated. The con-
centrate consists practically of pure myofibrillar protein.
It possesses good water absorption and lipophilic properties.
Due to its low solubility, other functional characteristics,
such as emulsification and foaming capacities are almost
missing. As the biological value of the protein may be con-
sidered quite high, the concentrate may be recommended to
be used for protein enrichment of food products.
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U, Sutt, Т. Mangel

Kalavalgukontsentraadi keemilise koostise ja

funktsionaalsete omaduste uurimine

Kokkuvõte
Uuriti kalavalgukontsentraadl keemilist koostist ja

funktsionaalseid omadusi. Kontsentraat koosneb praktiliselt
puhtast muofibrillaarsest valgust, millest on rasv taieli-
kult eraldatud. Aminohappelise koostise poolest laheneb
produkt veiselihale. Kalavalgukontsentraadil on hea vee-

ja rasvasidumisvõime. Madala vees lahustuvuse tõttu emul—-
geerimis- ja vahutekitusvõime peaaegu puuduvad. Et toote
aminohappeline skoor viitab küllaltki kõrgele toiteväärtuse
le, võib seda kasutada laste toitlustamises tarvitatavate
toiduainete rikastamiseks.
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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРОИЗВОДСТВА И ПРИМЕНЕНИЯ КОРМОВЫХ
ЭМУЛЬСИЙ

Продовольственная программа СССР, принятая на майском
Пленуме ЦК КПСС в 1982 году, является важнейшей составной
частью экономической стратегии партии на ближайшее десяти-
летие и определяет развитие всех звеньев Агропромышленного
комплекса страны.

В целях успешной реализации этой программы перед на-
учными и практическими работниками сельского хозяйства по-
ставлена серьезная задача - добиться максимального исполь-
зования сырьевых ресурсов и повышения эффективности сель-
скохозяйственного производства. Одновременно с увеличением
объемов производства молока и мяса активно ведется работа
по повышению эффективности использования кормового белка.
По литературным данным Сl3 в настоящее время содержание
белка в кормах на 20 % меньше необходимого, поэтому рас-
ход кормов в 1,5 раза больше физиологической потребности.

Учитывая дефицит белка, важно, чтобы организм живот-
ного усваивал максимальное количество белка для строения
клеток организма. Хорошим примером является молоко свино-
матки, где практически усваивается весь белок, являясь
"строительным" материалом клеток, а энергетические потреб-
ности покрываются молочным жиром.

Основным источником энергии во многих кормовых смесях
является крахмал, но это плохо усваивается и энергетиче-
ский дефицит часто покрывается за счет белка. Для уменьше-
ния этих потерь надо обогащать корм жирами Г2, 3]. В нату-
ральном корме (молоко, масличные культуры) жир находится в
диспергированном виде и это обеспечивает хорошее усвоение
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жира в кишечном тракте L4, SJ. Поэтому при изготовлении ис-
кусственных кормов это также надо принимать во внимание.
Наиболее рациональным путем улучшения использования сырье-
вых ресурсов является скармливание животным жидких кор-
мов в виде эмульсий.

Основными компонентами в кормовых эмульсиях являются
водный раствор белка и жир. Кроме этого эмульсии могут со-
держать стабилизаторы, наполнители, витамины и консерванты
(табл. I).

Белковый раствор составляет 60-80 %от общего объема
эмульсии и является одновременно дисперсионной средой, ста-
билизатором и носителем для наполнителя. Взамен обезжирен-
ного молока для производства эмульсии успешно можно исполь-
зовать отходы крахмальной и рыбной промышленности - карто-
фельный сок и рыбный бульон. Учитывая питательность и эмуль-
гирующие способности белка,надо предпочитать рыбный бульон,
где содержание белка составляет 3-6,5 %.

Содержание жира в эмульсии варьируется в зависимости от
нужд потребления от 2до 40 %. Усвояемость жира в организ-
ме зависит от состава жира, степени дисперсности и характе-
ра эмульсии. Типичной кормовой эмульсией является жидкий
ЗЩ для телят, изготовляемый по ТУ 46 РСФСР (или ТУ 49
ЭССР 229-81), в состав которого входят различные раститель-
ные и животные жиры. Так как животный жир в условиях ЭССР
является достаточно дефицитным, целесообразно частично за-
менить его растительным маслом. В условиях нашей республи-
ки самым подходящим является рапсовое масло. Однако до не-
давнего времени культивировали сорта рапса, семена которых

1 а б л и ц а 1
Составные компоненты кормовых эмульсий

Водный раст- Жир Стабили- Напол- Консер-
вор белка затор нитель вант

Обезжиренное Животный (сви- Фосфатиды, Злаки, Пропионо-
молоко, кар- ной или говя- крахмал, комби- вая к-та,
тофельный жий), расти- пектин, корм,ры- бензой-
сок, рыбий тельное масло меласса, бий жом, ная кис-
бульон, кле- (подсолнечное, яблочная карто- лота, му-
точный сок рапсовое),ры- выжимка фельная равьиная

бий жир, кор- вьжимка кислота
мовой жир
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характеризовались повышенным содержанием эруковой кислоты
(С qn-i) - Опыты по скармливанию животным рапса и масла
показали токсичное действие эруковой кислоты на организм
животных. В последнем десятилетии были выведены новые сор-
та рапса с низким (до I %) содержанием эруковой кислоты,
что позволило резко увеличить производство рапсового мас-
ла. Жирнокислотный состав рапсового масла значительно от-
личается от жирнокислотного состава животных жиров (табл.2),
поэтому при замене всего животного жира растительными жи-
рами может изменяться жирнокислотный состав мяса и молока
Гб].

Получение устойчивой эмульсии возможно при включении
в состав эмульсии стабилизаторов и наполнителей. Это необ-
ходимо только при длительном хранении эмульсии с малым со-
держанием жира. В качестве стабилизаторов обычно использу-
ются фосфатидные концентраты 0, 7-0,5 % от общей массы. Вз-
амен фосфатидов для стабилизации эмульсии по нашим данным
можно использовать 0, 4-1,5 % крахмала, 0,4-1 % пектина или
2-5 % высушенной яблочной выжимки.

Наполнители в эмульсиях выполняют двойное значение -

они стабилизируют полученную структуру эмульсии и являются
дополнительными обогатителями питательных веществ продукта.

В таблице 3 приведены рецептуры эмульсий различного
состава и количества компонентов.

Для производства кормовой эмульсии нами разработан
следующий процесс эмульгирования (см. рис.). В резервуар
(I) вносят согласно рецептуре заранее нагретый до 60 °С
раствор белка и стабилизатор и затем прибавляют тонкой стру-
ей животный жир,предварительно расплавленный в малом количе-
стве горячего раствора белка, или растительное масло. Смесь
эмульгируют при помощи эмульсора УЭ-1 примерно 15 минут. Вре-
мя эмульгирования зависит от необходимой стойкости эмульсии,
т.е. от периода между эмульгированием и скармливанием. Го-
товый продукт охлаждают до температуры 18-20 °С, перемеши-
вают с наполнителем и направляют в сборочный резервуар. Про-
изводительность такой установки I т в час. Вместо эмульсора
ЭУ-1 можно применять эмульсор Я9-OЖЗ, коллоидную мельницу,
гомогенизатор молока или зубчатый насос.
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Жирноиислотный
составразныхмасел,%

Т
аб
л
иц
а

2

Наименование
жирных

кислот

Животные
жиры

Растительное
масло

Рыбий

говяжий
жир

свиной
жир

молочный жир

подсолнеч- ное

рапсовое*
жир**

1

2

3

4

5

6

7

1.Насыщенные

40,4-61,5
38,8-49,2
50,3

11,3

7,5

34,3

В
томчисле *0(лаурино

ваяк-та)
0-0,12
0,1

2,7

-

0,2

*0(миристиновая
к-та)
2-8

0,7-1,1
10,7

-

-

8,2

'0Пальмитиновая
к-та)
24-33

26-32

24,4

6,2

5,3

10,5

к-та)
14-19

12-16

9,5

4,1

1,5

6,0

Cgo-o
(арахиновая
к-та)

0,4-1,3
-

-

0,3

0,7

-

(бехеновая
к-та)

-

-

-

0,7

-

-

П.Мононенасыщенные В
томчисле:

Cj-g.j-
(пальмитолейная
к-та)

следы
0,3

7,3

(олейновая
к-та)

35-50

41-51

32,2

23,7

56,0

14,9

(гадолейновая
к-та)

-

-

-

следы
-

1,3

Пруковая
к-та)

-

-

-

-

следы
-
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Продолжение
табл.
2

1

2з.!.
4

5

6

7

iii

Полиненасыщенные
В

томчисле *2(линолевая
к-та)

0-53-14
3,6

59,8

19,6

4,6

*3(линоленовая
к-та)

0-0,50-1,0
0,2

-

13,8

5,0

(арах
идоновая

к-та)0-0,5
0,4-3,0
0,9

—

-

—

Масло
сорта„Лерго" Технический

рыбий
жир

Пярнускогорыбкомбината
ЭССР.
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Рецептуры
кормовыхэмульсий

Т
а
б

лица3

№№
ре-цеп- тур

Компоненты
(ввесовых
%)

рыбный бульон
пах- та

обезжирен- ноемолококарто- фельный сок

рыбий жир

кормовой жир

растит. масло
пектин
крах- мал
фосфа- тид

яблочнаявыжимка

1

78

-

-

-

20

-

-

2

-

-

-

П

60

-

-

-

30

-

-

-

-

10

-

Ш

67

-

-

-

30

-

-

-

-

-

3

1У

75

-

-

-

20

-

-

-

-

-

5

У

-

-

-

78,6

-

-

20

0,8

0,6

-

-

У1

-

-

-

68,8

-

-

30

0,6

0,6

-

-

УП

-

-

-

59,0

-

-

40

0,4

0,6

-

-

УШ

76,4
-

-

-

20

-

-

3,0

0,6

-

-

IX

-

-

97,5
-

-

1,75

-

-

-

0,75
-

X

-

20

77,5
-

-

1,0

1,0

-

-

0,5

-

XI

-

-

97,5
-

-

0,75

1,0

-

-

0,75
-
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Кормовые эмульсии имеют ряд достоинств перед другими
видами жидких кормов. Усваиваемость белка и жира в кор-
мовых эмульсиях гораздо выше, чем в других видах корма. Вкус
и запах продукта лучше, эмульсия сохраняется качественной в
И-5 паз больше, чем исходные компоненты. Рецептуру кормо-
вой эмульсии можно изменять в широких диапазонах в зависи-
мости от возраста и породы животного. Приготовление эмуль-
сий просто и дешево, продукт хорошо транспортируется.

Кормовые эмульсии можно применять для кормления ко-
ров, свиней, птиц как самостоятельный корм или в смеси
с другими видами кормов, так и для пропитывания сухого
гранулированного корма.

Разработанная технология производства кормовой эмуль-
сии внедрена на свиноводческой ферме совхоза Яэсмяэ.
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О, Таи ts, R, Taht, R, Käive, E. Tedersoo

Perspectives of the Production and the Use of Feed
Emulsions

Abstract

A simple and cheap method of preparing feed emulsions
by УЭ-1 has been worked out. 11 recipes of feed emulsions
have been presented. The fatty acids content of low-erucic
rapeseed oil in comparison with other oils has been in-
vestigated.
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0. Tants, R. Taht, R. Käive, E. Tedersoo

Soodaemulsioonide valmistamise ,lakasutamise
perspektiivid

Kokkuvõte
Uuriti võimalusi toiduainetetööstuse jaakproduktide

(kartulimahl, kalapuljong, pressitud kala- ja kartulimass)
ärakasutamiseks söödaemulsioonides. Rasva allikana kasuta-
ti taimeõli, loomset rasva ja kalarasva.

Esitatud on 11 söödaemulsiconi retseptuuri.
On valja tõotatud soodaemulsioonide valmistamise teh-

noloogia, kusjuures kasutatakse emulsorit УЭ-1.
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№ 666
TALLINNA POLÜTEBNILISE INSTITUUDI TOIMETISED

ТРУДЫ ТАЛЛИНСКОГО ПОЛИТЕХНИЧЕСКОГО ИНСТИТУТА

УДК 636.085.5
Э.Ю. Тедерсоо, О.Ё. Таутс

ВЛИЯНИЕ АНТИОКИСЛИТЕЛЯ НА КАЧЕСТВО ГРАНУЛИРОВАННЫХ
КОЖОВ ПРИ ХРАНЕНИИ
Гранулированные корма могут утратить свою кормовую

ценность при неправильном их приготовлении и длительном
хранении. В результате химических превращений в кормах
образуются токсичные соединения, снижается количество ви-
таминов. Такие превращения катализируют ультрафиолетовое
излучение, повышенная температура, кислород, некоторые со-
ставные компоненты корма.

Основным и легко определяемым признаком порчи кормов
является повышение кислотного и перекисного количества жи-
ра. При окислении жиров происходит разрушение жирораство-
ряющих витаминов А, Е, 0, при разложении белков образуют-
ся амины. Недостаток общего белка в кормах обуславливает
повышенную потребность организма к витаминам С и Сl,2].
Ряд химических элементов,сопутствующих в кормах, катали-
зируют разрушение витаминов.

Обнаружено, что в кормах, богатых солями Fe^*,
Си потери витамина А после 3-дневного хранения состав-
ляют до 40 % C3Ü.

Использование недоброкачественных гранулированных кор-
мов приводит к торможению роста, вызывает анемию и гибель
рыб C4L Учитывая вышесказанное, целесообразно изучить
возможность торможения химических превращений в кормах при
хранении.

Материалы и методы
Объектом исследования был выбран гранулированный корм

для форелей Кейлаского комбикормового завода ЭССР.
Определение химического состава кормов проводилось по

общепринятым методам. Микро- и макроэлементы, влияющие на
сохранность витаминов, определяли методом атомной абсорб-



ции на атомно-абсорбционном спектрофотометре "AA.S-1" С53.
Для выяснения оптимальных условий сохранности гранулирован-
ных кормов исследовали изменения содержания витаминов и пе-
рекисного числа жира. Содержание витамина С определяли по
ксилольному методу, витамина Е - колориметрически Е6И.
Перекисное число жира определяли соответственно по дейст-
вующему ГОСТ.

Результаты и выводы

В таблицах I и 2 приведены соответственно рецептуры и
химический состав двух партий исследуемых гранулированных
кормов для рыб.

61

Таблица 1.
Рецептуры исследуемых гранулированных кормов

Наименование компонента 1 партия
содержа-
ние, %

П партия
содержа-
ние, %

Отруби пшеничные 15 5
Отруби ржаные 10 -

Рыбная мука 35 50
Мясо-косточная мука 10 11
Пшеничная мука - 9
Дрожжи гидролизные 7 7
Шрот сои 14 12
Шрот подсолнечный 8 -

Молоко сухое обезжиренное - 3
Премикс 1 1

Химический состав исследуемых
Т а С

кормов
)л и ц а 2

Показатели 1 партия
содержа-
ние, %

П партия
содержа-
ние, %

__1 2 3
Сухое вещество 88,6 83,7
Клетчатка 5,3 6,1
Азот (общий) 5,8 6,3
Белок 36,0 38,4
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. По результатам анализов установлено, что содержание
белка в кормах ниже оптимального. Содержание жира в первой
партии корма выше второго за счет добавляемого подсолнечно-
го шрота.

Содержание проанализированных элементов в гранулирован-
ных кормах в течение периода хранения за 5 месяцев не изме-
нилось. Из таблицы 2 видно, что содержание Иtn немного вы-
ше*оптимальной дозы (3 мг/кг корма). Поскольку использова-
ние Мп совместно с Со и Мо в кормах повышает устойчивость
к зимовке, стимулирует рост и развитие рыб 47, B], то не-
значительное повышение Мп в корме можно считать допустимым.
В то же время имеется повышение Си (оптимальное 0,3 мг/кг),
которое может вызывать каталитическое разрушение витамина А.
У других определенных элементов, содержащихся в корме, зна-
чительных колебаний не отмечалось. Изучена сохранность ви-
таминов при хранении кормов.

Установлено, что без введения в корм ингибиторов при
хранении происходит снижение содержания витамина С:за 5 ме-
сяцев хранения корма до 3 раз (рис. I). При этом скорость
разрушения зависит от температуры и времени хранения.

Введение ионола в корм при его изготовлении может рез-
ко снизить разрушение витамина Си Е. Добавление в корм
0,02 % ионола уменьшило разрушение витамина С и Е за 2 ме-
сяца хранения соответственно в 1,9 и 1,7 раза (рис. 2). По-
скольку лимитирующим фактором качества гранулированных кор-
мов по ГОСТ является перекисное число в жире, параллельно с
витаминами был определен и данный показатель.

Продолжение табл. 2
1 2 3

Жир 15,2 10,4
Зола 10,9 19,1

Элементы Содержание мг на кг корма

Ип 4,8 +0,05 5,0 +0,05
Си 1,7 +0,1 1,4 +0,1
Zn 8,4 +0,1 8,2 +0,1
Fe 6,1 +0,1 8,0 +0,1
Mg 231,0 +0,5 240,0 +0,5
Ca 385,0 +1,0 342,0 +1,0



63



64

Из рисунка 3 видно, что перекисное число в жире повы-
шается до 5 месяцев хранения корма. После этого происходят
процессы разлагания перекисей. Суммарное содержание пе-
рекисей снижается. При этом на всех стадиях образования пе-
рекисей уровень их при добавлении в корм ионола гораздо
ниже, чем у контрольной пробы.

Ингибирующего действия витамина Е на торможение про-
цесса окисления жира в условиях данного эксперимента не
было установлено.

По результатам проведенных опытов было установлено,
что при добавлении в кормовую смесь до 0,02 % ионола ин-
гибируются процессы разрушения витаминов С и Е, а также
снижается скорость окисления жиров.
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E. Tedersoo, О. Tauts

Effect of Antioxidants eg Quality Evaluation
of Trout Feed during Preservation

Abstract

The content of mineral substances and vitamins 0 and
in trout feed has been studied.

By the results of experiments it has been concluded
rat by adding antioxidant into fish feed the destrt.. i r

of vitamins 0 and E is inhibited.
Effective results have been given by ionol, forming

0.02 per cent of the feed weight. It's possible to decrease
.? oxidation of fats by using ionol in fish feed.
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E. Tederaoo, 0. Tauts

Antioksudandi mõnust granuleeritud forellisööda
kvaliteedile sooda säilitamisel

Kokkuvõte
Käesolevas toos on uuritud ionooli kui antioksudaadi

stabiliseerivat toimet kalasöodas sisalduvatele vitamiini-
dele ja rasvadele. Selgus, et 0,02 % ionooli lisamisel gra'
nuleeritud forellisõõdale vähenes C ja E vitamiini lagune-
mine sööda säilitamisel kahe kuu vältel vastavalt 1,9 ja
1,7 korda. Samuti alanes rasvade oksudeerumiskiirus.
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АКТИВНОСТЬ ВОДЫ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

Вода является одним из важнейших компонентов пищевых
продуктов: она действует как растворитель, как среда для
химических, ферментативных и микробиологических реакций,
придает сенсорные свойства пищевым продуктам [ll.

В последние два-три десятилетия ученые в различных
странах мира обратили особое внимание на вопросы изучения
активности воды для решения проблем консервирования пище-
вых продуктов [l-91. Влажность большинства пищевых про-
дуктов колеблется в пределах от 20 до 50 мае. %, а актив-
ность воды от 0,91 до 1,00. При таком состоянии концентра-
ция растворенных в воде веществ недостаточна для предотвра-
щения микробиологической и биохимической порчи.

Ниже приведены данные об активности воды в пищевых
продуктах.

1. Свежие пищевые продукты с активностью воды от 0,95
до 1,00: свежее мясо, рыба, моллюски, домашняя птица,ово-
щи, фрукты, соки, яйца, молоко, сливочное масло, маргарин.

2. Переработанные лицевые продукты с активностью воды
до 0,95: хлеб, сдобные пирожки, вареные колбасы, консер-
вированная ветчина в крупных кусках.

3. Пищевые продукты с активностью воды ниже 0,90: са-
лями, созревший сыр, "сухая" ветчина, фруктовые пироги,су-
хие фрукты, марципан, джем, мед и т.п. Именно к таким
продуктам применимо название - продукты с промежуточной
влажностью (ППВ) [3l. Влажность таких продуктов 15-30 %. В
ППВ при определенных значениях активности воды (от 0,65 до
0,85) процессы порчи замедлены или не имеют места, несмот-
ря на то, что общее содержание воды в них иногда значитель-
но превышает обычно встречающиеся пределы для нормальных
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сухих продуктов - это вызывает особый интерес к этим пище-
вым продуктам.

Целью данной работы была характеристика пищевых про-
дуктов Эстонской ССР с точки зрения активности воды в них.
Исследованию подвергали мясные, молочные и другие пищевые
продукты нашей промышленности, а также модельные колбас-
ные смеси.

Материалы и методы

Основой при определении активности воды был экс-
пресс-метод Mutton' а и его сотрудников [lO2. Вместо ис-
пользования насыщенных растворов различных неорганических
солей при непосредственном измерении активности воды в
пищевых продуктах пользовались калибровочной кривой. Ка-
либровочная кривая характеризуется следующим уравнением
(I):

Ат = -4, + 4,164, (I)

где Ат - изменение веса пробы, %;

- активность воды пробы.

Кривая получена при помощи определения изменений ве-
са насыщенных растворов неорганических солей, имеющих оп-
ределенные значения активности воды. Измерения были про-
ведены в атмосфере с относительной влажностью 100 % при
помощи дистиллированной воды и температуре 25 °С. Воздух
в замкнутой системе перекачивался перистальтическим насо-
сом. Навеска пробы была 2 г и время удерживания в системе
20 минут.

Результаты и обсуждение

Активность воды определена в 23 образцах пищевых про-
дуктов. Исследованы были в основном следующие группы пище-
вых продуктов: молочные, мясные и зерно-мучные продукты.
Активность воды определена в некоторых рыбных консервах,
овощах и других пищевых продуктах. Результаты исследований
приведены в таблице I.

Полученные результаты показывают, что активность воды
в пищевых продуктах колеблется в очень широких пределах.
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Таблица 1
Активность воды в пищевых продуктах

П%1 Пищевой продукт Активность воды
1 2 3

Молочные продукты
1. Молоко (жирность 2,5 %) 0,974 +0,009
2. Пахта сквашенная с витамином С 0,982 +0,020
3. Сгущенное молоко 0,841 +0,008
4. Сыр домашний жирный 0,991 +0,013
5. Сыр "Атлет" 0,9з4 +0,007
6. Сыр "Эстонский" 0,9X3 +0,015
7. Сыр плавленный "Лето" 0,931
8. Сыр плавленный "Янтарь" 0,936 +0,004
9. Крем творожный нежирный "Яблочко" 0,945 +0,014
10. Крем творожный "Снегурочка" 0,951 +0,015

Мясные продукты
11. Говядина 0,978 +0,008
IX. Свинина 0,983 +0,uI9
10. Домашний фарш 0,973 +0,031

Овощи
14. Картофель 0,977 +0,033
15. Свекла столовая 0,979 +0,013
16. Тыква 0,975 +0,010

Рыбные консервы
17. Камбала в томатном соусе 0,977 + 0,0X5
18. Сельдь иваси в масляно-томатной

заливке 0,979 +0,016

Зерно-мучные продукты
19. Формовой хлеб 0,944 +0,022
20 Печенье "Ленинградское" 0,715 +0,006

Другие пищевые продукты
21. Крем ароматный 0,851 +0,009
2Х. Пирожок творожный 0,898 +0,012
хЗ. Карманчик творожный 0,953 +0,016
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Мясные продукты имеют активность воды от 0,934 до 0,963.
В колба -нс и сосисках активность воды определена в преде-
лах от 0,934 до 0,971 Гlll, а в свежем мясе от 0,978 до
0,983. Возникает вопрос будущего: как снизить активность
воды в мясных продуктах до 0,85? Удачное решение этой
проблемы дало бы нам продукты с более длинными сроками
хранения. Этот вопрос ждет решения и для других пищевых
продуктов. Изучить надо также связь между активностью воды
и применяемой технологией.

Из молочных продуктов самое высокое значение активно-
сти воды имеют свежее молоко, пахта и сыр домашний: от
0,974 до 0,991. Названные продукты менее устойчивы при хра-
нении, чем разные сыры и сгущенное молоко, в которых ак-
тивность воды более низкая: от 0,841 до 0,936.

Свежие овощи и рыбные консервы имеют почти одинаковые
значения активности воды в пределах от 0,975 до 0,979.

Из анализированных пищевых продуктов к ППВ можно от-
нести следующие: сгущенное молоко, печенье и крем аромат-
ный. Активность воды в названных продуктах от 0,715 до
0,851. Результаты наших исследований ПН показывают, что
к традиционным ППВ относятся разные сорта муки, крахмал,
сухие пищевые продукты и различные сладости.

В данной работе нами исследовано влияние различных на-
полнителей на активность воды в модельных колбасных сме-
сях, применяемых в мясной промышленности. Белковые напол-
нители и крахмал применяются в промышленности в отдельно-
сти или комбинированно друг с другом.

Полученные результаты исследований образцов представ-
лены в таблице 2.

Активность воды в исследованных образцах колеблется в
пределах от 0,649 до 0,970. Самое низкое значение активно-
сти воды в случае использования белкового стабилизатора
(0,849) объясняется его большой водосвязывающей способностью
В то же время'крахмал отличается наименьшей водссвязывающей
способностью, о чем говорит и самая высокая активность воды
в образцах с крахмалом. Полученные данные показывают, что
сухие молочные продукты (сухое обезжиренное молоко и сухое
цельное молоко) можно исполь овать в целях снижения актив-
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ности воды в колбасных изделиях. Белковый стабилизатор для
этих целей не подходит, поскольку изделия с применением
его отличаются относительно высоким содержанием N-нитрозо-
пролина (до 76 мкг/кг) Еl2l и белковый стабилизатор сам
имеет высокое содержание N-нитрозопролина (до 315 мкг/кг).

Кроме сроков хранения активность воды дает нам возмож-
ность оценить качество пищевых продуктов. Связь имеется и
между технологией изготовления пищевых продуктов и активно-
стью воды. С этих трех позиций и должны мы идти дальше,ре-
шая вопросы, связанные с активностью воды. Успешное реше-
ние этой задачи дает нам новые продукты и улучшает качест-
во традиционных пищевых продуктов. Повышение уровня и мас-
совости производства ППВ может давать большой экономиче-
ский эффект.

Таблица 2
Активность воды в колбасных образцах с белковыми
наполнителями и крахмалом

Jn Наполнитель или комбинация
наполнителей Активность воды

1. Белковый стабилизатор 5 % +

+ крахмал 3 % 0,849 +0,021
2. Сухое обезжиренное молоко 4 % 0,881 +0,044
3. Сухое цельное молоко 4 % 0,885 +0,033
4. Соевый изолят 2 % + сухое цельное

молоко 4 % 0,937 +^,034
5. Сухое цельное молоко 4 % + крах-

мал 6 % и,949 +0,022
ö. Казеинат натрия 5 % 0,950 +0,050
7. Соевый изолят 5 % 0,956 +0,031
8. Соевый изолят 5 % + крахмал 3 % 0,960 +0,016
9. Крахмал 7 % 0,970 +0,025

Примечание: содержание наполнителей дано
мясного фарша.

в процентах от
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Andres Hamburg, Anu Hamburg

Water Activity in Foodstuffs

Abstract

Water activity in foodstuffs has been determined. For
measuring the activity of water in foodstuffs the fast method
of Multon, Savet and Bizot (1980) has been used in a changed
way. 23 foodstuffs have been analysed, 13 % of which are of
intermediate moisture.

The influence of protein additions on the water activity

in model sausage products has been investigated.

Andres Hamburg, Anu Hamburg

Vee aktiivsus toiduainetes

Kokkuvõte

Käesolevas töös on toodud andmed vee aktiivsuse kohta

toiduainetes. Selle määramiseks kasutati Multoni ja ta kaas
autorite ekspressmeetodi modifitseeritud varianti.

Uuriti 23 toiduainet, millest 13 % kuulusid keskmise
niiskusesisaldusega toodete hulka.

Samuti uuriti ka valguliste lisandite mõju vee ak-
tiivsusele mudelaegudes. Uuriti järgmisi valgulisi lisan-
deid: valkstabilisaator, piimapulber, täispiimapulber, soja
isolaat ja naatriumkaseinaat.

Lisaks valgulistele lisanditele uuriti veel tärklise
mõju vee aktiivsusele vorstitoodete mudelaegudes.
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ИЗУЧЕНИЕ ДИНАМИКИ НИТРO3ИГУЕМOСТИ ЛЕКАРСТВЕННЫХ
СРЕДСТВ
Взаимодействие компонентов в организме

Содержание питательных и балластных веществ может вли-
ять на эффективность лекарственного препарата в организме.
Взаимодействие между лекарственным средством и пищей, ле-
карственным средством и питательным веществом, лекарствен-
ным средством и алкоголем может изменить эффект усвоения
организмом.

Пища может улучшить усвоение лекарственных средств в
виде таблеток,у которых низкая растворимость.

Питательные вещества способствуют усвоению лекарствен-
ных препаратов. Гризеовульфин усваивается организмом
лучше, если его принимать вместе с пищей, богатой жирами,
так как он растворяется в липидах и выделение желчи повы-
шает его усвоение. Но лечебные диеты могут повысить или
уменьшить усвоение гризеовульфина. Например, нарушение об-
мена веществ, сердечно-сосудистые заболевания и диабет,при
которых употребляют бедную жирами п.чщу,могут заметно умены
шить усвоение гризеофульвина.

Эксперименты на подопытных животных и на человеке по-
казывают, что изменения з питательном режиме могут влиять
на усвоение организмом лекарственных препаратов. Усвоение
можно ускорить.употребляя пищу богатую углеводами и бед-
ную белками, но не наоборот.

Индольные соединения в кочанной и брюссельской капусте
помогают'усвоить лекарственные препараты, так как и способ
приготовления пищи.

Противопоказание к применению лекарственных препара-
тов может быть вызвано определенной пищей или алкогольными
напитками. Оказывается, что такие реакции отличаются своей
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интенсивностью и часто вызывают у пациента неприятные ощу-
щения или даже жизнеопасную ситуацию СП.

Успокоительные средства (например, ипрониазид) дейст-
вуют ингибиторами на моноаминоксидаз, который инактивирует
тирамин. Если больной принимает такой лекарственный препа-
рат и использует пишу, содержащую тирамин, то у него начи-
нается головная боль, тошнота или гипертония., что может
привести даже к смерти Г2].

Влияние лекарственного препарата на усвоение
питательных компонентов

Некоторые лекарственные препараты ухудшают усвоение
питательных веществ, например, витамина Д, кальция и т.д.
Результат зависит от величины дозы. Выяснилось также, что
неусвоенный один питательный компонент влечет за собой
другие.

Лекарственные средства влияют на усвоение минеральных
веществ. Они могут вызывать чрезмерное выделение минералов
из организма через почки. Некоторые диуретики, которые
предназначены для выведения Na из организма, могут вызы-
вать (при приеме через рот) значительную пресыщенность
Ca или недостаток К . Аналогичный результат дают и некото-

рые антибиотики (пенициллин), гликокортиксстероиды и лаг-
риц. У больных, принимающих гликозиды, наблюдается выделе-
ние Мд и 7п из организма через кишечник. Алкоголь причи-
няет дополнительные потери К-,Мд-и Zn- и дает побочный
"эффект" при лечении вышеназванными препаратами.

Синдром недостатка фосфата обнаруживается у пациен-
тов, которые принимают в больших дозах антациды. Симптома-
ми являются слабость в мышцах, плохое самочувствие, паре-
стезия, анорехия и спазмы. У некоторых пациентов может не-
достаток фосфора вызывать остеомаляции или гемолитическую
анемию C3J.

Целью настоящей работы было исследование динамики об-
разования НА (нитрозоаминов) на модели желудка из нитрита
и ненаркотических анальгетиков, сульфаниламидных препара-
тов, сердечно-сосудистых средств, антибиотиков и витаминов.
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Материалы и методы

Все изучаемые лекарственные препараты получены из ап-
тек города Таллина и выбраны из актуальной номенклатуры
ЭССР.

Все препараты и реактивы были проверены на фоновое со-
держание и Желудочный сок "Пепси-
дил", приготовленный на Конотопском мясокомбинате с pH =

=1,5 был использован при инкубировании. Для подщелачивания
пробы использовали концентрированный раствор Na ОН и для
нейтрализации I н NaÕHI-

При изучении динамики образования НА отбирали пробу
через каждые 10 минут, нейтрализовали, подготавливали для
анализа и анализировали по разработанной нами методике Г4l

Результаты и их обсуждение

26 различных лекарственных препаратов, структура со-
единений которых содержит замещенные аминогруппы, подвер-
гали нитрозированию в условиях имитирующих пустой желудок.
Установлено, что каждое лекарственное средство имеет свой
индивидуальный уровень нитрозируемости (рис. I).

Наиболее легко подвергаются нитрозированию препараты,
содержащие амидопирин, некоторые антигистаминные средства,
нейролептики и антибиотики. Как известно, в пределах pH =

= 7-4 реакция нитрозирования протекает очень медленно и от-
личается низким выходом. Поэтому исследование проводили при
pH 3 - 3,5, что соответствует pH среды при пустом желудке
С53.

При инкубировании в условиях, рекомендуемых международ-
ным тестом, НА образуются в пределах 17,5 - 87,3 % от тео-
ретически возможного, а в условиях с использованием тера-
певтических доз в пределах 4,1 - 63,4 %.

Так как реакция нитрозирования АП (амидопирина) проис-
ходит гораздо быстрее, чем с другими аминами, то изучение
нитрозируемости АП представляет особый интерес в связи с не-
обходимостью установления реальной опасности для человека,
употребляющего названный лекарственный препарат (рис. 2).
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Как показывают результаты исследования, главным факто-
ром, влияющим на синтез ЦЩА, является концентрация нитри-
тов в реакционной смеси. В связи с этим необходимо значи-
тельно усилить контроль над содержанием нитрита в пищевых
продуктах, лекарственных средствах и окружающей среде в
целом.

Если сравнивать между собой нитрозируемость препаратов
по международному тесту и по терапевтическим дозам, то ока-
зывается, что концентрация пре,щыественников имеет значи-
тельное влияние на образование НА.Так, используя NAP Test,
разница в концентрации лекарственного препарата достигает
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в 50 раз, а в содержании нитрита в 8 раз. В таких жестких
условиях эксперимента (по международному тесту) НА образу-
ется почти в 26 раз больше, чем при инкубации с фармацев-
тическими дозами (рис. 3). Первые четыре позиции показы-
вают положения постоянной концентрацией (5 мМ) и кон-
центрациями АП 4 и 10 мМ. Последние четыре позиции по-
казывают положения постоянной концентрацией АП (4 мМ) и
концентрациями и 40 мМ. Позиции I и 5 показывают по-
ложение соответственно условиям при пустом желудке, 2 и 6
единственным пищевым продуктом, позиции 3 и 7 комплексными
обедами, 4 и 8 лечебными диетами.

Именно, при использовании в пустом желудке АП фарма-
цевтическими дозами (4 мМ) и нитрита натрия максимальной
дозы, получаемой человеком с едой (5 мМ) (позиция I)^об-
разуется дополнительно НА 151 мкг/кг, а содержанием АП
10 мМ (noNAPTest) и мМ 551 мкг/кг соответствен-
но образуется НА с единственным пищевым продуктом (позиция
2) 56 и 142 мкг/кг, с комплексными обедами (позиция 3) 5
и 9 мкг/кг и лечебными диетами 0 и 4 мкг/кг. При исполь-
зовании в пустом желудке АП фарм. дозами (4 мМ) и нитрита на-
трия 10 мМ или 40 мМ (по NAP Test ) синтезируется НДМА соот-
ветственно при пустом желудке (позиция 5) 1271 и 6721 мкг/кг,
с единственным пищевым продуктом 91 и 301 мкг/кг с комплекс-
ными обедами 18 и 89 мкг/кг и лечебными диетами 5 и
13 мкг/кг в среднем.

Анализ данных нитрозируемости некоторых пищевых про-
дуктов (вареные картофель - I, морковь -2, брюква -3)
(рис. 4) показывает, что дополнительный синтез НДМА зависит
прежде всего от концентрации так как присутствие в
реакционной смеси АП от 2 до 10 мМ и 5 мМ вызывает до-
полнительный синтез НА в пределах 0-39,7 % от теоретически
возможного, а содержание N0?. от 2 до 10 мМ и АП 4 мМ вы-
зывает дополнительный синтез НА в пределах 0,7-79,6 %.

Изучение степени зависимости нитрозирования лекарствен-
ных препаратов от времени показывает, что при инкубации в
условиях международного теста ( NAP Test ) возрастает со-
держание дополнительно синтезированного НА заметно больше
по сравнению с инкубацией фармацевтическими дозами. Как по-
казывают данные (рис. s).особенно большая разница при инкуба-



ции АП, так как нитрозируемость АП в условиях NAPTest'a в
28,6 раза выше, чем с максимально допустимой однократной
дозой. Соответственно пропазином в 1,6, динезином 3,6, фе-
нацетином 1,3, хлорацизином 3,1, ганглероном 2,3, норсуль-
фазолом 2,0, фолевой кислотой 1,3 и этимизолом 1,2 раза
больше.

Явно видно, что скорость нитрозирования зависит ст ин-
дивидуальной структуры, взаимоотношения компонентов в пре-
парате и от условий эксперимента.

Экспериментальные данные показывают незначительность
увеличения образования НА de novo после добавления АП к пи-
щевым продуктам (на 23 %) или отсутствие новообразования
НДМА при инкубировании АП с комплексными обедами и лечебны-
ми диетами. В то же время образование НДМА следовало бы
ожидать в большинстве случаев на основании существующих
сейчас представлений о роли лекарственных соединений, в
частности, АП, в образовании НА в организме животных и че-
ловека. В настоящей работе нами предложено объяснение най-
денного противоречия. В соответствии с проведенным нами
анализом существующих и наших данных при нормальных повсе-
местно принятых дозах АП, концентрация АП в пище достаточ-
но низкая и поэтому основной вклад в новообразование НА
вносят предшественники НА собственно пищи.,т.е.'амины, ами-
ды, нитраты и нитриты. После исчерпывания их в ходе реакции
нитрозирования присутствие дополнительного реагента, т.е.
АП, не изменяет уровень конечно наблюдаемого НДМА. Данные
зарубежных авторов в опытах Lnvitro, по моделированию ус-
ловий образования НА в желудке, были получены в экстре-
мальных условиях с концентрациями нитритов и АП,значитель-
но превосходящими наблюдаемые в реальности. Это привело
ряд авторов к преувеличению роли АП как потенциального ис-
точника образования в живом организме НА.в опасной для жиз-
ни концентрации, т.е. к возникновению онкогзнной ситуации.

На основании данных экспериментов можно предположить,
что на образование НА влияет большое количество факторов:
вид амина, содержание предшественников, взаимоотношение меж-
ду ними, pH, время и т.д.

Полученные результаты еще раз подтверждают вывод о том,
что небезопасно и потому нежелательно принимать лекарствен-
ные препараты на пустой желудок в максимальных дозах.
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При составлении диеты целесообразно воздержаться от
употребления копченостей и колбасных изделий во время прие-
ма АП, поскольку они содержат в качестве предшественника
много нитрита. Желательно обогащать диету разными молочны-
ми продуктами, так как они почти полностью блокируют син-
тез НА. Кроме того, при составлении специальных диет надо
учитывать не только сбалансированность их по белкам-жирам-
углеводам, а особое внимание обратить на максимальное обес-
печение диет витаминами и обеспечить разнообразие продук-
тов, входящих в рацион.

Надо подчеркнуть, что результаты работы выявляются в
снижении воздействия канцерогенных веществ на человека и
уменьшении степени риска развития злокачетсвенных новообра-
зований, что имеет большое значение в профилактике рака.
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L. Kuldmäe, J. Kann, J. JÕeleht

Comparative Examinations of the Nitrosatability

of Drugs under Simulated Stomach Conditions

Abstract

The nitrosation behaviour of 26 orally administered
drugs used in the USSR have been investigated. Only those
pharmaceuticals were selected whose active agents are
assessed as being nitrosatable by their chemical structures.
Amounts of active components and nitrite dissolved in the
gastric juice. After incubation the drug proved to be

nitrosatable by using a colorimetric measuring method. Two
of the N-nitroso compounds have been identified carcinogen-
ous. The results, still more conforming to in vivo condi-
tions have been obtained for all investigated nitrosatable
drugs by means of a model system simulating the conditions
of the human stomach.

It is only on such measurements of drug nitrosation
that decisions on oral application, calculation of the
burdening of the organism by N-nitroso compounds, or
estimation of risk should be based.
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L. Kuldmäe, J. Kann, J. JÕeleht

Ravimite nitroseeritavuse dünaamika uurimine

Kokkuvõte

Antud töo autorid on uurinud mao mudelil N-nitrosoamii-
nide tekke dünaamikat nitritist ja mõnedest enamkasutatava-
test ravimitest, nagu analgeetikumid, sulforühma sisaldavad
preparaadid, antibiootikumid jt.

Selgub, et igal ravimil oa oma iseloomulik nitrosee-
ritavuse tase. Prekursorite kontsentratsioon mõjutab oluli-
selt nitroseerimisprotsessi.

Nitroseerimiskiirus sõltub ravimi struktuurist, kom-

ponentide omavahelisest suhtest ja eksperimendi tingimus-
test.

Kõige kergemini alluvad nitroseerimisele preparaadid,
mis sisaldavad amidcpuriini, mõned antihistamiinsed prepa-
raadid, neuroleptikumid ja antibiootikumid.
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TALLINNA POLÜTEHNILISE INSTITUUDI TOIMETISED

ТРУДЫ ТАЛЛИНСКОГО ПОЛИТЕХНИЧЕСКОГО ИНСТИТУТА
УДК 547.455.6+547.458.233.32Т:543,47

Э.Х. Сиймер, М.О. Мандел

ПОЛЯРИМЕТРИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ СМЕСЕЙ ГЛЮКОЗЫ И
ФРУКТОЗЫ

Поляриметрический анализ смесей основывается на прави-
ле аддитивности углов вращения компонентов. Общая формула
для п-компонентного раствора:

где - угол вращения в градусах;
& - длина поляриметрической трубки, дм ;

С; - концентрация компонента и
Если раствор содержит два моносахарида концентрациями

с, и (г/100 мл), то общее содержание сухих веществ
(г/100 мл) следующее:

где [к]
.j и М2 являются значениями удельного вращения пер-

вого и второго компонентов соответственно.
Из уравнений 2 и 3 можно получить уравнения для расчета кон'

Обычно значения удельного вращения даны для длины волны
Ь = 589 нм и температуры 20°. Если измеряется угол вращения
при тех же параметрах, то, обозначая угол вращения при &=583
через к а и удельные вращения через и получим:
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Применение для поляриметрического анализа прибора "По-
ламат А" (ГДР) позволит измерять угол вращения при 578 нм
(<*s7б) или при 546 нм (3.545).

По экспериментальна данным моносахаридов найдено сле-
дующее соответствие между ,<з. gr?g из- 545:

= 0,569.3.,^.
Следовательно, если измерения проведены на "Поламате

А", необходимо внести в уравнения 6 и 7 соответствующие по-
правки.

Применение для поляриметрического анализа сахариметра
СУ-3 (Киевский завод аналитических приборов) позволяет из-
мерять угол вращения в сахарных градусах причем 100°5=
= 34,62 угловых градуса. В этом случае уравнения 4 и 5
принимают вид:

По литературным данным известно, что величина Мр сла-
бо зависит от концентрации вещества и температуры, поэтому
чаще всего пренебрегают соответствующими поправками.

Для D(+) -глюкозы приведены в литературе следующие зна-
чения +§2,5 + 0,025 d (d= 1-18 г/100 г) СП;
+ 52,3° С2l; +52,7° [3, 41; +52,56° С53 и +52,5 +53,0
С6l; в среднем +52,6°,

Для D (-)-фруктозы приведены в литературе следующие
значения -92 ...-93°С31; -93° С2l; -88,5 -

0,145d (d = 2,6-18,6 г/100 г) СП; -91,9° С6l и -91 ...

-93° (при с = 10) С6l, в среднем -92,0°.
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Принимая средние значения для глюкозы и фруктозы
и учитывая собственные опыты определения соответствующих
величин,на основе уравнений 6-10 получим следующие выраже-
ния для расчета концентрации глюкозы и фруктозы:

а) измерения проведены на "Поламате А" при 0 = 589 нм:

0,6362-с-+ (II)

с<рр= 0,3636-с - 0,6916 ; (12)

б) измерения проведены на "Поламате А" при 578 нм:

0,6362'C-t (13)

Сфр=Э.363B.с- 0,6764 (14,

в) измерения проведены на сахариметре СУ-3:

0,6362-с +

0,3638-0 - 0,2394 у- (16)

Для практического применения уравнений 11-16 необходи-
мо также знать и содержание сухих веществ (суммарного со-
держания двух моносахаридов). Для этого удобнее всего ис-
пользовать рефрактометрию. Значение показателя преломления
точно характеризует содержание сухих веществ. При исполь-
зовании рефрактометра необходимо учесть, что эта величина
различается для растворов сахарозы и моносахаридов (в том
числе и для глюкозы, фруктозы, их смесей, а также их экви-
молярных смесей - инвертного сахара). Поэтому прямое ис-
пользование шкалы Брикса (весовые %) невозможно, так как
рефрактометры откалиброваны по сахарозе. Надо иметь в виду
также то обстоятельство, что в уравнениях 11-16 для опре-
деления содержания моносахаридов входит величина с размер-
ностью г/100 мл. Это значит, что должна быть известна и
плотность раствора, найденная по таблицам методом прибли-
жения или определяемая аэрометрическим методом. Целесооб-
разно составить таблицы, по которым с помощью показателя
преломления или величины Брикса (что особенно удобно
для работников промышленности) для растворов глюкозы и
фруктозы и их смесей можно было бы найти непосредственно
величину с (г/100 мл).
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На основе анализа справочных данных Еl, 7] найдено,
что плотность растворов глюкозы и фруктозы практически не
отличается от плотности растворов сахарозы при равной кон-
центрации их (максимальное различие для 0-25-процентных
растворов составляет 0,1 %).

Методом наименьших квадратов на ЭВМ 15-ВСМ-15 вычисле-
ны значения коэффициентов эмпирического уравнения, рассма-
триваемого зависимость плотности растворов сахаров
от концентрации о (%). Уравнение применимо как для раст-
воров сахарозы, так и для растворов глюкозы и фруктозы. Ра-
счеты основываются на применении табличных данных СП в диа-
пазоне с = 0-15 %:

20 -5 2=0,9983 + 0,0038с + 1,6-10 с . (17)
Значения показателя преломления глюкозы, фруктозы и

инвертного сахара мало различаются между собой, их точные
данные для различных концентраций приведены в источнике СBl
На основе этих данных методом наименьших квадратов получе-
но следующее уравнение для диапазона концентрации (г/100 мл)
моносахаридов с = 0-15 %:

20 -6 2
Пд= 1,3330 + 0,00141с+5,5-10 с. (18)

Для диапазона концентрации моносахаридов с- 48-60 %:

= 1,33701 +1,46107-10 (19)

Для инвертного сахара, а также для любых смесей глюко-
зы и фруктозы с точностью не менее применимо уравне-
""3 (2°)' .3.1^=1,53247+1, 44152.10 с —7,5.(0 (20)

где концентрация инвертного сахара или смесей глюкозы
и фруктозы, г/100 мл.

Нужные для поляриметрических расчетов величины с и
найдем решением квадратных уравнений 19 и 20 соответст-
венно. При необходимости по величинам с и можно вычис-
лить содержание сахаров с$ в весовых процентах решением
следующего квадратного уравнения:

Cs = 7,454 + 0,8ai75-c<-
где * концентрация сахарозы, глюкозы, фруктозы или их

смесей, г/100 мл.
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E, Siimer, M. Mandel

Polarimetric Analysis of the Mixtures of
Glucose and Fructose

Abstract

Equations have been derived to calculate the content
of sugars in solutions from polarimetric and refractometric
data, e.g. in fractions of chromatographic separation of
invert sugar or/and solutions of glucose isomerization. The

use of polarimetric and refractometric analysis is conve-
nient and rapid, and can be recommended as a reliable method
for sugars' determination.
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E. Siimer, M. Mandel

Glükoosi ja fruktoosi segude polarimeetriline
analüüs

Kokkuvõte

Suhkrulahuste polarimeetriliste ja refraktomeetri-
liste andmete alusel on tuletatud vßrrandid suhkrute sisal-
duse arvutamiseks glükoosi ja fruktoosi segudes, näiteks
invertsuhkru kromatograafilise lahutamise fraktsioonides
ja/v3i glükoosi isomerisatsiooni lahustes. Polarimeetriline
ja refraktomeetriline analüüs on mugav ja kiire ning seda
vSib soovitada kui usaldusväärset meetodit suhkrute määra-
miseks.
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