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щевой ценности 2792,11 2768.22 ккал. При воздействии СВЧ облуче-
ния на исследуемые объекты было выявлено снижение количествен-
ного состава протеина во ржи на 10,4 г и в тритикале на 12,3 г или на 
8,44 и 9,06 % соответственно. Данное снижение концентрации белков 
можно связать со снижением содержания водорастворимых протеинов 
с частичной денатурацией. Водорастворимые протеины под действием 
СВЧ - поля изменяют свои количественные показатели, как наиболее 
неустойчивая к тепловому воздействию фракция. Связывают это  
с тем, что молекулы воды проникая между структурами молекул про-
теинов, делает их мишенью для диэлектрического разогрева и тем са-
мым способствует развитию денатурации. 
Анализ результатов обработки исследуемых зерен энергией СВЧ-поля 
показал, что энергетическая ценность изменилась незначительно  
в сторону уменьшения и составила 2,05…2,23%. 
Заключение. Следовательно, использование СВЧ-энергии открывает 
новые возможности получения экологически чистых зерновых про-
дуктов в составе рациона питания человека хорошего качества, сохра-
няя при этом их пищевую и энергетическую ценность. Кроме того, 
имеются данные, что при обработке зерна СВЧ-полем, можно полу-
чить высококачественный экологически чистый продукт, т.к. сырье 
освобождается от болезнетворных микроорганизмов. 
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По данным литературы, глицин обладает антиоксидантным свойством. 
Однако по химической структуре глицин не является «ловушкой» для 
электронов и поэтому возникает интерес к возможным механизмам 
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данного свойства. Глицин показал эффективность при патологиях, 
протекающих с развитием ишемии и гипоксии. В этой связи представ-
лял интерес его влияние на активность антиоксидантных ферментов 
при патологических состояниях в организме. 
Целью настоящего исследования явилась оценка влияния глицина на 
активность каталазы и супероксиддисмутазы (СОД) в динамике экс-
периментального инфаркта миокарда (ЭИМ). 
Материалы и методы. Опыты проведены на 10 кроликах массой  
2,5-2,8 кг. ЭИМ вызывали перевязкой нисходящей ветви левой коро-
нарной артерии. 5 кроликам рег 05 вводили глицин в дозе 100 мг/кг. 
Животные каждые сутки получали глицин в указанной дозе. Живот-
ные, не получавшие глицин, составили контрольную группу. Кровь 
животных брали до перевязки (исходная), через 30 мин, 1, 3, 6, 12 час, 
1, 3 и 7 сутки ЭИМ. Активность каталазы определяли по М.А. Коро-
люк и др. (1988). Активность СОД определяли по В.Г. Мхитарян  
и Г.Е. Бадалян (1978). Цифровые данные обработаны статистически. 
Результаты показали, что активность каталазы снижается в 1,9 раз на 
3 час окклюзии и остается сниженной в течение 3 суток. При введении 
глицина активность каталазы снизилась в 1,6 раза. В остальные сроки 
наблюдения активность каталазы у животных с лечением оставалась 
примерно в 2 раза выше контроля. 
Активность СОД снижается в 2,8 раз на 3 час окклюзии и остается 
сниженной в течение 3 суток. При введении глицина активность СОД 
снизилась в 1,9 раза. В остальные сроки наблюдения активность СОД 
у животных с лечением оставалась примерно в 2 раза выше контроля. 
Вывод. Таким образом, результаты свидетельствуют, что глицин поз-
воляет несколько затормозить снижение активности СОД и каталазы 
при ОИМ. 
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Глюконат хлоргексидина, является наиболее полно изученным, широ-
ко применяемым представителем этого класса антисептиков широкого 
спектра действия. Проведено множество исследований для доказа-
тельства действия хлоргексидина на образование зубного налета. 
Цель исследования: изучение влияния различных концентраций 
хлоргексидина на скорость образования зубного налета. 
Материалы и методы: Была проведена сравнительная клиническая 
оценка состояния гигиены полости рта у 42 детей, используя индекс 
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