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В настоящее время серьезной проблемой питания является дефицит витаминов и отдельных микроэлементов, который обусловливает нарушение обменных процессов и как следствие, развитие патологий. Установлено, что ликвидация дефицита минеральных веществ снижает длительность заболеваний в 2–3 раза, общую заболеваемость — на 20–30 %.Мировая концепция повышения пищевой ценности продуктов питания с прошлого века и до сих пор находится в центре внимания исследователей, ученых и практиков[1-2].Одним из способов повышения биологической ценности продуктов является дополнительное внесение тех или иных компонентов, а также поиск возможностей для улучшения их усвояемости.
Кисломолочные продукты являются важным компонентом питания людей всех возрастных категорий, особенно детей и подростков, так как лучше усваиваются организмом по сравнению с цельным молоком. В дополнение можно сказать, что кисломолочные продукты – являются высокотехнологичной и удобной основой для создания новых видов продуктов с функциональными свойствами. Целенаправленное введение дополнительных ингредиентов способствует насыщению функциональных продуктов витаминами, минеральными веществами и элементами тем самым позволяют усиливать защитные функции организма человека[3-4].
Целью наших исследований явилось оценка биологической ценности кисломолочного напитка обогащенного микро и макролементами яичной скорлупы и семян кунжута.
Для получения кисломолочного напитка (КМН) использовали цельноемолоко. КМН получали сквашиванием молока закваской "Концентрат бифидобактерий жидкий", производства ООО «Пропионикс», Россия. По окончанию процесса сбраживания в образцы йогурта вносили порошок яичной скорлупы.
Для получения порошка из яичной скорлупы (ЯС)перепелиные яйца промывали под проточной водой, освобождали от содержимого, после ополаскивания помещали в СВЧ-печь на 5 мин. для подсушивания и обеззараживания. Чистую и сухую скорлупу измельчали до порошкообразной консистенции. Порошок хранили в герметичной таре в сухом и темном месте. Порошок из яичной скорлупы вносили в количестве 1г на 100 г.  готового продукта.

Семена кунжута также были измельчены, готовый порошок кунжутного семени вносили из расчета 10 г на 100 г. готовой продукта. 

Уровень кальция, магнияв пищевых продуктах определяли методом атомно-сорбционной спектроскопии на атомно-абсорбционном спектрометре «Квант»

Статистический анализ. Полученные результаты статистически обрабатывали с использованием    программы MicrosoftExcelи  изменения  параметров с учетом непарного критерия Фишера - Стьюдента считали  достоверными  при  р( 0.05.
Обсуждение результатов.
Результаты исследований представлены на рисунке 1. Из рисунка видно, что при внесении в КМН яичной скорлупы отмечено повышение содержания кальция на 28%, кунжутного семени на 20% и при включении обоих компонентов на 45%, содержание магния повысилось в 1,2, 2 и 3,3 раза относительно контроля соответственно. Таким образом, как выявили наши исследования в КМН обогащенном яичной скорлупой соотношение кальция и магния практически не изменилось (1:0,1), тогда как включение кунжута изменило данное соотношение до значений 1:0,2.
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По оси абсцисс: продукты, по оси ординат: Содержание минералов, мг/100г

Рисунок 1 – Содержания кальция (А) и магния (Б) в кисломолочном продукте
Согласно общепринятым данным на усвоение кальция организмом могут влиять такие факторы как, присутствие витамина D и желчных кислот, кислая среда, содержание белков и лактозы, соотношение между магнием и фосфором.
Оптимальным соотношением кальция и магния в продуктах является 1:0,6. В молочных продуктах этот показатель составляет 1:0,1.Таким образом можно заключить, что молоко несбалансированно по составу кальция и магния, в результате чего значительно ухудшается его усвоение в организме. Технологический процесс изготовления молочной продукции подразумевает термическую обработку вследствие чего происходят потери данного минерала,так как кальцийпереходитиз органической формы в неорганическую.
В ходе наших исследований для коррекции минерального состава кисломолочного продукта и повышения его усвояемости мы включили порошок из яичной скорлупы и кунжутного семени. Яичная скорлупа по своему составу близка к составу костей и зубов ина 90% состоит из карбоната кальция. К тому же в ней содержится 26 других немаловажных элементов.При внесении кальция яичной скорлупы в кисломолочные продукты карбонат кальция преобразуется в лактат кальция, тем самым повышается процент его усвояемости.
Известно, что по содержанию кальция кунжут превосходит большинство пищевых продуктов. Кальций может составлять до 1,4 г на 100 г семян кунжута.Также кунжут содержит фосфор, магний, марганец, железо, цинк, медь в легкоусвояемой форме [5]. Семена кунжута более сбалансированы по содержанию магния и кальция, что отразилось на составе  продукта при его внесении. 
В заключении наших исследований можно сказать, что включение кунжутного семени наряду с порошком яичной скорлупы в состав кисломолочных напитков может способствовать не только суммарному увеличению данных минералов в продукте, а также повысить их усвояемость организмом, что объясняется образованием органической формы кальция,  а также изменении соотношений кальция и магния.
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