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Таблица 1 – Содержание кальция, фосфора и натрия в исследуемых отрубях

Номер 
образца

Содержание в отрубях, %
кальций фосфор натрий

пшеничные ржаные пшеничные ржаные пшеничные ржаные
1 0,15 0,11 1,13 0,73 0,04 0,03
2 0,12 0,12 1,15 0,71 0,03 0,04
3 0,14 0,09 1,09 0,73 0,03 0,04
4 0,13 0,10 1,14 0,74 0,04 0,03
5 0,16 0,13 0,98 0,70 0,05 0,03

Предел 
вариации

0,14±
0,02

0,11±
0,02

1,07±
0,09

0,72±
0,02

0,04±
0,01

0,04±
0,01

Замечено, что предел вариации содержания кальция в исследуемых образцах 
пшеничных и ржаных отрубей примерно одинаков (шаг варьирования равен 0,02%), а 
натрия практически одинаков. Среднее значение содержания фосфора в пшеничных 
отрубях в 1,5 выше. При этом шаг варьирования содержания фосфора в пшеничных от-
рубях также выше (в 4,2 раза). Отмечено также, что содержание фосфора в пшеничных 
отрубях зависит от их производителя. При изучении влияния на содержание макроком-
понентов гранулометрического состава отрубей выявлено, что основная масса исследу-
емых макрокомпонентов концентрируется в проходовых фракциях отрубей. Поэтому 
для получения качественных продуктов питания и комбикормов целесообразно учиты-
вать фактическое содержание фосфора в пшеничных отрубях.

Научный руководитель – к.т.н., проф. Рукшан Л.В.

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА СЕМЯН РАПСА
БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ

Долгая Д.В., студентка V курса Технологического факультета
Учреждения образования «Могилевский государственный

университет продовольствия»
г. Могилев, Республика Беларусь

Рапс – культура будущего: из сельскохозяйственной превращается в культуру 
стратегическую, позволяющую получать продукты питания, корма для животных и во-
зобновляемое техническое сырье. 

Рапсовое масло имеет высочайшие вкусовые и лечебные свойства, стойкость и 
сравнительно недорого. Оно богато полинасыщенными жирными кислотами, которые 
способствуют укреплению стенок сосудов и снижению уровня холестерина в крови, 
предотвращают риск тромбообразований, в том числе раковых. 

Семена рапса содержат природные антиоксиданты, но в тоже время и вещества, 
снижающие питательную ценность (глюкозинолаты, эруковая и фитиновая кислоты). 
Так, в семенах рапса содержится 17,65 мг/100 г витаминов (РР, В1, В2, Е), 0,3…1,5% 
глюкозинолатов и 0…3% эруковой кислоты. Эруковая кислота полностью не разлагает-
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ся в организме, что может быть причиной отложения жиров в мышцах и поражения 
миокарда. 

Для достижения максимальных результатов при переработке семян рапса необ-
ходимо очень важно знать показатели, характеризующие безопасность. Однако таких 
данных по сортам белорусской селекции в литературе нет. Поэтому исследования в на-
правлении изучения качества рапса белорусской селекции актуальны. 

Объектом исследования являлись 4 сорта семян рапса белорусской селекции 
(Лидер, Артист, Юра, Зорный), произрастающие в разных областях Республики Бела-
русь в течение двух лет. Определялся химический состав семян рапса. Особое внима-
ние уделялось определению содержания эруковой кислоты. При исследовании исполь-
зовались стандартные методы и методики.

Замечено, что масличность семян рапса в течение двух лет находилась в преде-
лах 40,98±1,19 и 40,58±2,05%. Это вполне достаточно для производства масла.

Установлено, что на значения эруковой кислоты влияют сортовые особенности и 
район произрастания рапса. Так, предел вариации содержания эруковой кислоты в два 
последних года были равны 1,49±0,42 и 1,40±0,30%. Отмечено, что эти значения у сор-
та «Лидер» в 2 раза превышают значения, приводимые селекционерами республики в 
различных источниках, но в 2,2 раза ниже базисных норм. Подобная картина наблюда-
ется и для сорта «Артист». Значительного влияния года урожая не было выявлено. Все 
исследуемые образцы рапса удовлетворяли требованиям действующих РДУ и безопас-
ны для здоровья человека и животных. Отмечено, что удельная радиоактивность нахо-
дилась в пределах 13,5±0,6 Бк/кг. Замечено также, что район произрастания оказал не-
значительное влияние на значение удельной радиоактивности.

Таким образом, все исследуемые образцы рапса пригодны для производства ма-
сла различного назначения и комбикормов.

Научный руководитель – к.т.н., проф. Рукшан Л.В.

ВИКОРИСТАННЯ ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ В
МУКОМЕЛЬНОМУ ТА ХЛІБОПЕКАРСЬКОМУ ВИРОБНИЦТВІ

Жиронкіна Д.С., студ. ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ, 
Ковальова В.П., аспірант кафедри ТПЗ 
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На українські підприємства надходить борошно з різними хлібопекарськими 
властивостями, і далеко не завжди їх стан задовольняє виробників. Коригувати недос-
коналу якість борошна можливо за допомогою хлібних поліпшувачів.

Ще з давніх часів у хлібопекарському виробництві  використовувалися різні ха-
рчові добавки в якості коректорів борошна і тіста (в першу чергу, Е 924а - бромат калію 
і Е924б - бромат кальцію). Причому деякі добавки, які використовувалися у нас, в бі-
льшості зарубіжних країнах були заборонені до застосування.

Ці добавки та інгредієнти були розраховані на застосування на великих вироб-
ництвах, так як їх витрата - тисячні частки відсотка по відношенню до борошна. Дозу-
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