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различными методами.  Применение метода ВЖХ обеспечивает вы-
сокую точность результатов, позволяет определять несколько мико-
токсинов одного или разных классов, используется в качестве под-
тверждающего метода, но требует наличия дорогостоящего обору-
дования. Методы тонкослойной хроматографии одновременно оп-
ределяют до 30 различных микотоксинов.  Скрининговые методы 
с использованием экспресс-тестов не столь точны, но позволяют 
оперативно определять наличие микотоксинов и оперировать 
большими выборками проб. Поэтому применение оперативных и 
современных методов и средств контроля безопасности сельскохо-
зяйственной продукции и кормов является актуальной задачей в 
глобальном масштабе. Поэтому необходимо применять экономиче-
ски приемлемые и современные методы диагностики микотокси-
нов, отвечающими требуемым критериям. 
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Введение. Основой здорового питания населения является сба-

лансированность рациона по всем пищевым нутриентам, необхо-
димым для нормального функционирования организма. При исполь-
зовании неполноценного по химическому составу сырья организм не 
получает достаточное количество незаменимых компонентов [1]. 

Семена льна богаты пищевыми волокнами, благотворно 
влияющими на организм: стимулируют моторику кишечника, вы-
водят чужеродные вещества, снижают уровень сахара в крови. Раз-
нообразный химический состав и коллоидно-химические свойства 
пищевых волокон семян льна позволяют предполагать, что некрах-
малистые полисахариды льна являются эффективными энтеросор-
бентами, способными снижать содержания холестерина липопро-
теидов низкой плотности, а также пребиотиками, стимулирующи-
ми жирные кислоты в кишечнике. 

Семена льна отличаются довольно значительным содержанием 
макро- и микроэлементов. Кальций, магний, калий поддерживают 
нормальный уровень кровяного давления, оказывают благотворное 
влияние на работу сердца [2]. 

Спирулина – на биологическом уровне функциональная добав-
ка, изготовленная на основе китайской бурой водоросли. Владеет 
укрепляющими и очищающими свойствами, также способствует 
выведению вредоносных веществ и микробов из организма, повы-
шению иммунитета и восстановлению обмена веществ [3]. 

Основная часть. При производстве льняных флаксов семена 
льна коричневого предварительно замачивали в воде в соотноше-
нии 1:2 с температурой 20–22°C, продолжительность данного этапа 
составляла  в течение 120 мин, после этого вносили обогатитель в 
количестве 3%, 5%, 7% спирулины к массе семян льна. Высушива-
ние продукта проводили в сушильном шкафу при температуре 
110 °C в течении 150 мин [4]. 

Органолептические показатели полученных опытных образцов 
представлены в таблице 1. 

Анализируя данные, представленные в таблице 1 можно сде-
лать вывод, что все опытные образцы льняных флаксов соответст-
вуют нормам ГОСТ 14033-2015 «Крекер. Общие технические усло-
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вия». Цвет, вкус и запах готовых изделий зависят от количества 
внесенного обогатителя. С увеличением дозы спирулины данные 
показатели становятся более выраженными и интенсивными. В 
опытном образце с содержанием спирулины 7 % наблюдалось 
ухудшение органолептических показателей: изделия имели непри-
ятный привкус и запах спирулины. В результате дегустационной 
оценки было установлено, что наиболее оптимальными органолеп-
тическими свойствами обладает образец, содержание спирулины в 
котором составило 5 %. 

 

Таблица 1. Органолептические показатели качества флаксов льняных 

Показатель Флаксы с содержа-
нием спирулины 3 % 

Флаксы с содержанием 
спирулины  5 % 

Флаксы с содер-
жанием спирулины 
7 % 

Форма Соответствует 
форме, при которой 
производилась 
сушкам 

Соответствует форме, 
при которой производи-
лась сушкам 

Соответствует 
форме, при кото-
рой производилась 
сушкам 

Поверхность Матовая, шерохова-
тая 

Матовая, шероховатая Матовая, шерохо-
ватая 

Цвет С зеленоватым 
оттенком 

С зеленоватым оттенком С зеленоватым 
оттенком 

Вкус и запах Характерный для 
семян льна, с лег-
ким привкусом и 
ароматом спирули-
ны 

Характерный для семян 
льна, с привкусом и аро-
матом  спирулины 

Характерный для 
семян льна, с явно 
выраженным 
привкусом  и аро-
матом  спирулины 

Заключение. В результате проведенных исследований, было 
установлено, что обогащение льняных флаксов спирулиной в коли-
честве 5 % от массы семян льна способствует улучшению органо-
лептических свойств продукта, повышению его пищевой и биоло-
гической ценности, содержания пищевых волокон, витаминов и 
минеральных веществ. 

Употребление их в пищу улучшает настроение, активирует ра-
боту мозга и несет максимальную пользу для здоровья. 
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Введение. В России спрос на органическую овощную продук-

цию находится на этапе формирования. Пока для многих потреби-
телей органические овощи теряются во множестве, так называемых 
натуральных, фермерских и других. Даже традиционное овощевод-
ство является очень ресурсоемким, а в органическом ситуация ус-
ложняется необходимостью использования больших объемов руч-
ного труда, из-за запрета на гербициды и другие химические пре-
параты. Одним из способов повышения объемов потребления орга-
нических овощей является внедрение различных эффективных тех-
нологических приемов в процесс их производства для его совер-
шенствования. 

Основная часть. Для увеличения объемов выпуска органиче-
ской овощной продукции и сокращения импортозависимости ученые 
и производственники разрабатывают технологии, обеспечивающие 
применение экологически безопасных систем земледелия, ключе-
вые элементы которых обобщены и приведены в таблице [1-4]. 

 


