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Ежедневное поступление витамина В1 (тиамина) в организм чело-

века с пищей является непременным условием хорошего самочувствия, 

крепкого здоровья, высокой умственной и физической работоспо-

собности. Cуточная потребность взрослых в витамине В1 составляет 1,0-

1,6 мг, детей – 0,7-1,3 мг [1]. Тиамин присутствует практически во всех 

продуктах питания, однако в большинстве из них в очень низких кон-

центрациях; наиболее богатыми его источниками служат дрожжи, не-

жирная свинина и печень [2]. Вместе с тем, по оценкам экспертов до 

40% потребности в витамине В1 в развитых странах удовлетворяется за 

счет продуктов из зерна и только 20-25% – за счет мяса [2, 3]. Хле-

бобулочные изделия занимают высокий удельный вес в рационе сред-

нестатистического жителя Беларуси, поэтому их обогащение витамином 

В1 может служить надежной основой для предупреждения случаев тиа-

миновой недостаточности, особенно среди определенных групп и соци-

альных слоев населения. В соответствии с рекомендациями Института 

питания РАМН содержание тиамина при витаминизации пшеничной му-

ки высшего и первого сортов следует доводить до уровня 0,4-0,6 мг на 

100 г, в хлебе и хлебобулочных изделиях из пшеничной муки высшего и 

первого сортов массового ассортимента – 0,25-0,4 мг/100 г продукта. Из-

вестно, что тиамин не отличается высокой устойчивостью к окислению и 

температуре, особенно в нейтральной и щелочной среде, поэтому в про-

цессе хранения и приготовления пищевых продуктов имеют место его 

неизбежные потери [2-4]. Цель настоящей работы заключалась в опреде-

лении потерь витамина В1 при выпечке витаминизированного хлеба из 

пшеничной муки высшего сорта. 

Выпечку хлеба осуществляли безопарным способом; тиамин до-

бавляли в виде раствора в процессе замеса теста из расчета 3 мг на    

100 г муки. Для определения тиамина и его фосфорилированных про-

изводных методом высокоэффективной жидкостной хроматографии [5] 

образцы теста и хлеба гомогенизировали в 5 объемах охлажденной до 

4 С 12% трихлоруксусной кислоты (ТХУ) в гомогенизаторе со стек-

лянным пестиком 10 циклами и центрифугировали 5 мин. при 15000 g. 

Для удаления ТХУ супернатант обрабатывали трехкратным объемом 

насыщенного водой эфира, повторяя экстракцию 3 раза. 
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Перед инжекцией в хроматограф тиамин окисляли в тиохром с 

помощью 4,3 мМ феррицианида калия в 15% КOH. Разделение осуще-

ствляли на хроматографе Agilent 1200 при скорости потока 0,5 мл/мин. 

на аналитической колонке PRP-1 ( 4,1  150 мм, поли(стирол-диви-

нилбензол), размер частиц 5 мкм; Hamilton Co) с протекторным коло-

ночным картриджем ( 2,3  25 мм). Мобильная фаза состояла из       

50 мМ Na-фосфатного буфера, рН 8,5, содержащего 25 мМ тетра-н-

бутиламмонийгидрогенсульфат и 4% тетрагидрофуран. Производные 

тиохрома детектировали по флуоресценции при длине волны возбуж-

дения 365 нм и эмиссии – 433 нм. 

Проведенные нами исследования показали, что в 100 г контроль-

ного образца пшеничного хлеба содержится 0,045 мг витамина В1, при 

этом на долю фосфорных эфиров – тиаминмоно- и дифосфата – прихо-

дится более 30% от этого количества; 70% составляет нефосфорили-

рованный тиамин. Так как в муке витамин В1 представлен преимуще-

ственно нефосфорилированной формой, очевидно, что источником вы-

сокого содержания ТМФ и ТДФ в готовом изделии являются дрожжи 

(содержание ТДФ в пекарских дрожжах составляет ~ 1,9 мг на 100 г 

спрессованной массы). Ясно также, что в процессе выпечки зна-

чительная часть тиаминфосфатов не подвергается гидролизу. 

Добавление тиамина из расчета 3 мг на 100 г муки приводило к 

существенному приросту его уровня в обогащенном хлебе: общее ко-

личество витамина В1 увеличилось до 0,66 мг на 100 г, т. е. более, чем 

в 14 раз. 

Для оценки потерь витамина В1 при выпечке мы сравнили его со-

держание в обогащенном хлебе и тесте, из которого был изготовлен 

этот хлеб. По нашим данным общее содержание витамина В1 в обога-

щенном тесте составляет 1,68 мг на 100 г, тогда как в выпеченном из 

него хлебе, как уже говорилось выше, – 0,66 мг на 100 г., т. е. термиче-

ская обработка приводит к потере примерно 60% витамина В1. 

Таким образом, полученные результаты свидетельствуют о значи-

тельных потерях витамина В1 при выпечке пшеничного хлеба. По-

скольку взрослые люди в сутки потребляют примерно по 350 г хлеб-

ных продуктов, исходя из полученных данных, для удовлетворения 

минимальной суточной потребности человека в витамине В1 (~ 1 мг) за 

счет хлебобулочных изделий можно рекомендовать обогащение муки 

тиамином в количестве 1,3-1,5 мг на 100 г. 
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Плоды и ягоды, являясь важнейшей и незаменимой составной ча-

стью качественного, рационального питания, обеспечивают здоровье 

человека [1, 2, 3]. Плоды яблони используют в свежем виде почти 

круглый год, в то же время они являются ценным сырьем для перера-

ботки.   

Современный рынок продовольственных товаров требует высо-

кокачественных конкурентоспособных продуктов переработки. 

Органолептическая оценка продукции – это обобщённый 

результат оценки его качества, выполненный с помощью органов 

чувств человека. Особенно велико значение этой оценки для 

характеристики продуктов питания, в данном случае это имеет перво-

степенную роль. В ряде случаев органолептическая оценка может дать 

заключение о таких параметрах, как свежесть сырья, нарушения 

процесса производства гораздо быстрее, чем инструментальные 

методы. Нередки случаи, когда при полном соответствии физико-

химических показателей требованиям ТНПА товар бракуется из-за 

одного лишь неудовлетворительного вкуса. 

Показатели качества свежих плодов и переработанных зависят, 

прежде всего, от генотипических особенностей сортов [4, 5].  

Целью работы являлось выявить сорта яблони, плоды которых 

пригодны для изготовления марочных соков. 

Объектами исследований являлись  плоды яблони 31 сорта, про-

израстающие в опытных садах РУП «Институт плодоводства. 

Опытные образцы соков изготавливали в соответствии с ТНПА. 

Органолептические показатели определялись дегустационной ко-

миссией по пятибалльной шкале по следующим показателям: внешний 

вид, окраска, консистенция, аромат и вкус с выведением средней об-

щей дегустационной оценки. 
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