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Наибольшее количество йода наблюдали в образцах с использо-
ванием водоросли в концентрации 15 и 20 мг% для всех рас дрожжей. 

Так, в молодом пиве максимальное содержание йода приходится 
на опытные образцы, полученные при концентрации водоросли 15 и 
20 мг%, что позволяет восполнить суточную потребность человека в 
йоде на 33,3-117,5% (в зависимости от используемой расы дрожжей). 

Таким образом, используемая в составе дрожжевой разводки во-
доросль хлорелла оказывает влияние на изменение минерального со-
става пива, способствуя обогащению йодом в концентрациях, удовле-
творяющих суточную потребность взрослого человека в данном мик-
роэлементе. 
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Как и сами бананы, банановое пюре – полезный продукт в раци-
оне питания человека. Основной проблемой при производстве банано-
вого пюре является сохранение его органолептических показателей, 
витаминов и минеральных веществ. Поэтому поиск способа обработки 
бананов, позволяющего максимально сохранить пищевую ценность 
сырья, является актуальной задачей.  

Целью данной работы было определить способ предварительной 
обработки бананового пюре, позволяющий не только предупредить 
дальнейшее потемнение исходного сырья, но и обеспечить сохранение 
его пищевой ценности. 

Для изготовления пюре использовали плоды бананов разных сор-
тов, реализуемых объектами государственной торговли города Мин-
ска. К образцам пюре добавляли аскорбиновую и лимонную кислоты в 
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концентрациях от 0,1 до 0,9%. Дегустационной комиссией проводили 
оценку полученных образцов по органолептическим показателям 
(цвет, вкус и консистенция) в соответствии с требованиями 
ГОСТ ИСО 8588, СТБ ИСО 11036 [1, 2]. Лучшие образцы, отобранные 
по результатам органолептической оценки, исследовали на содержание 
сахаров – по ГОСТ 8756.13 [3], витамина С– по ГОСТ 24556 [4] и кис-
лотность – по ГОСТ 25555.0 [5]. 

По результатам органолептической оценки наилучшими были 
образцы, содержащие аскорбиновую и лимонную кислоты в количе-
стве по 0,7% и 0,9% соответственно. Анализ полученных данных по 
величине таких показателей, как кислотность, содержание сахаров и 
витамина С показал следующее. Кислотность полученных образцов 
существенно увеличилась, тогда как содержание сахаров находилось 
на уровне обычного бананового пюре. Добавление аскорбиновой кис-
лоты привело к повышению содержания витамина С в 8 раз. 

Таким образом, можно сделать вывод о том, что для предотвра-
щения потемнения и сохранения приятного вкуса и аромата банановое 
пюре должно содержать не менее 0,7% аскорбиновой кислоты и не 
менее 0,7%. Количество внесенных компонентов соответствует требо-
ваниям национального законодательства в области обеспечения каче-
ства и безопасности продукции (ТР ТС 021, ТР ТС 029 и СанПин и ГН 
№195 от 21.12. 2012 г) [6-8]. Обработка бананового пюре с помощью 
аскорбиновой и лимонной кислот позволяет улучшить вкусовые свой-
ства и повысить пищевую ценность продукта. На основании получен-
ных данных были составлены проекты рецептур  для производства 
бананового пюре данным способом в промышленных условиях. 
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Качество получаемой продукции в значительной степени зависит от 
состояния сырьевой базы предприятия, соблюдения технологии и гигиены 
первичной переработки животных, а также от организации послеубойной 
ветеринарно-санитарной экспертизы туш и внутренних органов. 

По питательности, вкусовым качествам, энергетической ценности 
свинина превосходит мясо других сельскохозяйственных животных, а 
консервация даже повышает ее вкусовые свойства [1]. 

Кормление – основной фактор, обеспечивающий рост и развитие 
организма свиней, их производительность, адаптацию к воздействию 
внешней среды и, в конечном итоге, оказывающий определяющее вли-
яние на качество туш и химический состав тканей. 

На качество мяса влияют порода свиней, пол, возраст, упитан-
ность, характер откорма, способы содержания, условия транспорти-
ровки и предубойной выдержки, методы оглушения [2, 3]. 

Поэтому исследование качества свинины с использованием различ-
ных премиксов в полнорационных комбикормах является актуальным. 

Животным 1-й контрольной группы скармливали только комби-
корм без премикса, а в комбикорм для свиней 2, 3 и 4-й опытных групп 
вводили в соответствии стандартный премикс П 52, 55-1-89, усовер-
шенствованный премикс – УП 1 (стандартный премикс с добавлением 
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