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возможности (стандартизация). Дом 2состоит из монолитных плит, к минусам 

которых относят звукоизоляцию и сложность процесса изготовления. 

Выводы 

В нашей работе были рассмотрены эколого-гигиенические проблемы, 

связанные с интенсивным ростом городов и особенностям современной 

застройки. 

Высотные здания, формирующие часть современной городской среды, 

имеют как позитивные, так и некоторые проблемные моменты: высокая 

стоимость строительства и обслуживания, потенциально негативное влияние на 

социальную и экологическую обстановку. Это подчеркивает необходимость 

развития и усовершенствования методологии и технологии современной 

застройки. Несмотря на это, современная городская жилая среда обладает и 

своими преимуществами, среди которых большая вместимость и оптимальная 

функциональность, что важно для оптимизации городской жилой среды. 
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крупе, а также, процент их перехода из твердой части в раствор, при варке каши 

на молоке. Определенаихпотенциальнаябиодоступность. 
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Введение 

Одной из важнейших составляющих пищевого рациона являются зерновые 

продукты, в том числе гречневая крупа. Богатый аминокислотный состав, 

большое содержание полиненасыщенных жирных кислот, витаминов и 

минеральных веществ, позволяют считать гречу продуктом повышенной 

биологической ценности [1]. 

Гречневую кашу можно приготовить различными способами. Наиболее 

простой и доступный – варка на воде. Сваренная на воде гречневая каша является 

диетическим гипоаллергенным продуктом, подходит для лечебного питания. 

Приготовленная таким способом гречневая крупа может быть, как отдельным 

блюдом, так и использоваться в качестве гарнира. Широкой популярностью 

также пользуются молочные каши. Их пищевая ценность существенно выше, так 

как молоко является важным источником легко усвояемого белка, жира, кальция, 

витаминов А, В2 и др. Именно поэтому молочные каши целесообразно 

использовать в детском питании, в том числе в качестве прикорма [2].  

На первом этапе данного исследования нами было определено содержание 

основных минеральных веществ – кальция, магния, железа и фосфора в 

гречневой крупе, была установлена зависимость между минеральным составом 

и способом обработки, а также регионом произрастания зерна. Также был 
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рассчитан вклад гречневой крупы в удовлетворение суточной потребности 

человека в данных элементах [3]. Однако их биодоступность может снижаться за 

счет способности ионов образовывать сложные комплексы с различными 

биоорганическими веществами. 

Цель исследования – оценить биодоступность кальция, магния и фосфора 

в безмолочных и молочных гречневых кашах. 

Материалы и методы исследования 

Объектами исследования являлись образцы гречневой ядрицы различных 

производителей. Навески гречневой крупы отваривали в дистиллированной 

воде, остужали, после чего добавляли к ним 5 мл соляной кислоты. При 

исследовании молочных каш, для варки было использовано молоко 

«Ирбитское», с известным минеральным составом. Полученные растворы 

фильтровали на складчатом фильтре. Определение минеральных компонентов 

осуществлялось по известным методикам: кальций и магний – 

титриметрическим методом, фосфор  – спектрофотометрическим методом. 

Таблица 1 

Образцы гречневой ядрицы различных производителей 

№ 

пробы 

Производитель Регион произрастания 

1 Алтайская сказка 

 

Алтайский край, с. Шипуново 

2 Мистраль 

 

Московская обл., г. Лыткарино, 

3 Теплые традиции 

 

Воронежская область, г. Бобров 

4 Макфа 

 

Челябинская обл, п. Рощино 

5 Националь 

 

Краснодарский край, х. Протичка 

6 Перекресток Орловская обл, Мценский район, п. Воля 

7 O’Green Новосибирская обл., Черепановский р-н, 

ст. Безменово 

8 Эндакси Владимирская обл, г. Владимир 

 

Результаты исследования и их обсуждение 

На данном этапе исследования мы определяли, какой процент 

минеральных веществ, содержащихся в гречневой крупе, перешел из твердой 

части в раствор, что может косвенно свидетельствовать об их биодоступности. 

Меньше всего ионов кальция перешло в раствор из образца №8 - 37%. 

Высоким показателем перехода характеризовался образец №3 – 80%, и 

максимальный переход в раствор был выявлен в образцах №2 и 3 – практически 
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100%. В среднем, биодоступность кальция в гречневой крупе составила 

79±16,4%. Что же касается магния, то наименьший показатель был обнаружен в 

образце №1 – 21%, максимальный – в образце №4 – 91%. В среднем, выход 

магния в раствор составил 43±8,1%. По фосфору,установлено, что 

максимальный переход данного элемента в раствор (почти 100%) произошел в 

образцах № 1 и 7, в среднем же биодоступность фосфора составила 66±13%.  

Также было проведено исследование молочных каш. Определено 

содержание кальция и магния в молочных кашах, и определен процент перехода 

данных элементов в раствор. За 100 процентов было взято содержание кальция и 

магния в исходных крупах в сумме с содержанием таковых в молоке. В итоге, 

содержание кальция во всех образцах каш составило 100% от исходных 

ингредиентов, чего нельзя сказать о магнии – переход данного элемента в 

раствор составил в среднем 51%. Тем не менее, хорошей биодоступностью 

характеризовались образцы № 1 и №4, в которых процент свободных ионов 

магния составил 90,5% и 88,6 % соответственно.  

 

Таблица 2 

Содержание основных макро- и микроэлементов в исследуемых образцах 
 Образец  Исходные крупы Каши 

  

безмолочные молочные 

№ Ca в 

100г 

Mg в 

100 г 

Р в 

100 г 

Ca в 

100г 

Mg в 

100 г 

Р в 100 

г 

Ca в 

100г 

Mg в 

100 г 

Р в 

100 г 

Среднее 

значени

е  

49,4 

±7,6 

187,1 

±18,3 

244 

±21,5 

31,8 

±2,3 

74,7 

±8,4 

150,2 

±25,5 

128,8 

±21,3 

104,2 

±17,7 

270,

3 

±12,

7 

Процент 

переход

а в 

раствор 

   79% 43% 66% 91% 51%  

 

Выводы: 

1. В разных образцах процент перехода в раствор различных элементов 

варьирует, что свидетельствует о разной степени усвоения минеральных веществ 

из круп. 

2. В среднем, показатели биодоступности кальция, магния и фосфора в 

гречневой крупе составили 79%, 43% и 66% соответственно. 

2. Образец № 4 – лидер по показателям перехода всех исследуемых 

минеральных веществ в раствор, что может говорить о лучшей усвояемости 

данной крупы. 

4. Показатели биодоступности кальция и магния молочных каш выше, чем 

в сваренных на воде. 

Список литературы: 
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Aннoтaция. В статье приводится санитарно-гигиеническая 

оценкаорганизации и рациона питания детей 3-7 лет, посещающих дошкольную 

образовательную организацию. Наиболее частыми нарушениями на пищеблоке 

является отсутствие маркировки инвентаря, использование запрещенных 

моющих средств, дефекты столовой и кухонной посуды. Рацион питания 

сбалансирован. При помощи анкетного опроса дана характеристика отношения 

родителей к питанию в дошкольной образовательной организации и питания в 

семье в выходной день. В выходные дни 40% семей чаще всего принимают пищу 

3 раза в день и зачастую пропускают такие приемы пищи, как второй завтрак 

(73,3%), полдник (33,3%). В ходе опроса воспитателей выявлены кулинарные 

предпочтения детей. Наиболее охотно дети употребляют макароны, омлет, супы, 

пюре с котлетой. 


