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В настоящее время имеются все предпосылки успешной реализа-

ции комбинированных молочных продуктов. Во многих странах все 

большим спросом пользуются мягкие комбинированные сыры без со-

зревания.  

При создании молочных продуктов с функциональными свой-

ствами перспективным является добавление в них растительных 

наполнителей. Они хорошо сочетаются с молочным сырьем и характе-

ризуются высоким содержанием биологически ценных веществ. Ово-

щи и фрукты являются незаменимыми источниками витаминов, мине-

ральных солей, клеточных оболочек и др. биологически активных ве-

ществ, обладающих лечебным действием. Физиологическая роль ово-

щей определяется выраженным влиянием их на органы пищеварения.  

Таким образом, производство мягких комбинированных сыров – 

перспективное направление в молочной промышленности России, спо-

собное существенно повлиять на экономику предприятий, а также 

улучшить обеспечение населения отечественными биологически пол-

ноценными пищевыми продуктами. 
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В основе современной нутрициологии лежат представления о 

сбалансированном адекватном питании, при котором в организм чело-

века должны поступать с пищей достаточные для нормального хода 

физиологических процессов количества макро- (белки, жиры, углево-
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ды, минеральные элементы – Na, K, Ca, P, Mg, Cl) и микронутриентов 

(витамины, микроэлементы) [1]. Витамин В1 (тиамин) является неза-

менимым алиментарным фактором для человека и всех животных. Из-

вестно; что витамин В1 в форме тиаминдифосфата (ТДФ) выполняет 

каталитические функции в составе ферментов и ферментных комплек-

сов, занимающих ключевые позиции в энергетическом обмене, мета-

болизме сахаров, α-аминокислот с разветвленной цепью и окислении  

3-метил жирных кислот. В большинстве исследованных объектов жи-

вой природы также обнаружены другие производные тиамина – тиа-

минмонофосфат (ТМФ), тиаминтрифосфат (ТТФ) и аденозин-тиамин-

трифосфат (АТТФ), биохимические функции которых в настоящее вре-

мя не установлены. Все эти соединения вместе с ферментами их мета-

болизма составляют систему обмена витамина В1 [2]. 

В соответствии с нормами RDA (Recommended Dietary Allowan-

ces) суточная потребность взрослых в тиамине составляет 0,9-1,2 мг, 

детей – 0,5-0,8 мг, беременных женщин – 1,4 мг [3]. По некоторым 

данным в странах с развитой экономикой до 40% потребности в вита-

мине В1 удовлетворяется за счет продуктов из зерна и 20-25% – за счет 

мяса [4, 5]. К богатым источникам тиамина принадлежат дрожжи, не-

жирная свинина, овсяная мука, цельное зерно пшеницы, печень и го-

вяжье сердце [4], тогда как его содержание в овощах и фруктах неве-

лико [6]. Таким образом, мясные продукты играют весьма важную 

роль в обеспечении организма человека витамином В1. 

В Республике Беларусь наиболее существенный объем производ-

ства и потребления продукции мясной отрасли приходится на цыплят-

бройлеров (> 40%; для сравнения доля говядины и свинины составляет 

примерно по 25%). В связи с этим куриное мясо и субпродукты могут 

рассматриваться как значимый источник тиамина при составлении 

сбалансированных рационов питания. Однако для этого необходимо 

располагать надежными сведениями о содержании витамина В1 в орга-

нах и тканях кур. 

Цель настоящей работы заключалась в исследовании содержания 

витамина В1 у бройлеров методом ион-парной обращенно-фазовой 

ВЭЖХ [7]. В эксперименте использовались цыплята кросса РОСС 308 

43-дневного возраста в количестве 3-х голов. Бройлеров выращивали в 

условиях промышленного производства на птицефабрике ОАО «Агро-

комбинат Скидельский». 

Результаты исследования представлены в таблице (n =3, ± SD). 

Как видно из таблицы, самым высоким уровнем витамина В1 

(сумма тиамин + ТМФ + ТДФ + ТТФ + АТТФ) характеризуются мыш-

цы бедра – 8,9 нмоль/г и сердце – 8,3 нмоль/г. Достаточно большие 
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количества витамина также присутствуют в печени, грудной мышце и 

головном мозге (6,0–6,7 нмоль/г). Содержание общего тиамина в поч-

ках составило 4,4 нмоль/г, в легких и селезенке – 1,4-1,9 нмоль/г. В 

переводе в массовые доли содержание витамина В1 в грудной мышце 

цыплят-бройлеров составляет 0,17 мг%, в мышцах бедра – 0,24 мг%. 

Эти значения заметно выше табличных величин, приведенных для мя-

са цыплят-бройлеров в справочнике [8]. 

Таблица – Содержание производных тиамина в органах и тканях цып-

лят-бройлеров 

Орган 
Содержание производных тиамина, нмоль/г ткани 

Тиамин ТМФ ТДФ ТТФ АТТФ 

Печень 0,83±0,13 0,45±0,06 5,45±0,59 0,003±0,001 – 

Сердце 0,40±0,11 0,42±0,12 7,42±1,82 0,003±0,001 0,003±0,001 

Легкие 0,03±0,01 0,05±0,02 1,30±0,21 0,014±0,004 0,016±0,016 

Почки 0,49±0,18 0,16±0,06 3,74±1,52 0,006±0,002 – 

Селезенка 0,17±0,04 0,09±0,04 1,62±0,25 0,006±0,001 0,010±0,007 

Головной 

мозг 
0,50±0,10 0,41±0,05 4,91±0,95 0,159±0,094 0,014±0,001 

Мышцы 
бедра 

0,11±0,07 0,46±0,16 5,65±1,82 2,651±1,244 0,007±0,002 

M. pecto-

ralis 
0,15±0,11 0,27±0,18 1,63±0,50 4,486±0,080 0,005±0,001 

В заключение отметим, что по В1-витаминной ценности мясо кур 

намного превосходит говядину (0,06 мг%), но существенно уступает 

постной свинине (1,1 мг%).  
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