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ВВЕДЕНИЕ 

_______________________________________ 

 

Внимание к проблеме питания постоянно возрастает как со сто-

роны различных слоев населения, так и со стороны научных работни-

ков государственных органов и международных организаций. Связа-

но это с тем, большая часть населения Российской Федерации в ре-

зультате технологической обработки, использования неполноценных 
по химическому составу пищевых продуктов, влияния различных 

экономических факторов, не получает необходимое количество неза-

менимых компонентов пищи, что приводит к болезням, преждевре-
менной старости и сокращению жизни. Положение усугубляется низ-

ким культурным уровнем населения в вопросах рационального пита-

ния и отсутствием навыков ведения здорового образа жизни [79, 91, 

116, 142, 143, 175]. 

Проблема многих регионов России – это загрязнение окружаю-

щей среды и продуктов питания токсическими веществами, в связи, с 
чем возникает необходимость увеличения объемов производства пек-

тинопродуктов как природных детоксикантов, которые связывают и 

выводят из организма вредные вещества, в том числе радиотоксины 

[14, 51, 106, 107, 127, 147, 177]. 

Известно, что биологически-активные вещества играют значи-

тельную роль в жизнедеятельности организма человека, участвуют в 
обмене веществ, оказывают положительное фармакологическое воз-

действие на организм человека. Но значительное количество их в ор-

ганизме не синтезируется, а попадает с пищей [47, 102]. 

Фрукты и ягоды – незаменимая составляющая нашего ежеднев-

ного рациона. Они являются главным источником витаминов, пище-

вых волокон, минеральных веществ, обладают лечебно-

профилактическими свойствами. Высокое содержание в плодах и 

ягодах пектиновых веществ, определяет их пищевую и биологиче-

скую ценность [113, 147, 164].  

Пектины – растворимые пищевые волокна, биополимеры, входя-

щие в состав клеточных стенок, срединных пластинок и цитоплазмы 

растительных клеток. Они присутствуют практически во всех фрук-

тах и ягодах. Являясь структурным элементом тканей, пектины обес-



печивают в растениях целостность и стабилизацию тканей клеток [40, 

92, 118, 128, 131, 150].  

Современная структура питания, показывает, что для коррекции 

пищевого статуса РФ, необходима разработка технологии новых про-

дуктов с функциональными свойствами, с сохранением наибольшего 

количества пектиновых веществ, витаминов и минеральных веществ 
[12, 105, 171, 175]. 

В настоящее время наблюдается стремление пищевой промыш-

ленности  к диверсификации продукции и инновациям, при поиске 
способов сохранения наивысшего качества и безопасности продуктов 

для здоровья человека. Одним из таких способов является заморажи-

вание. Производство замороженных продуктов стремится к одной це-
ли – это разнообразие рынка замороженных продуктов и полуфабри-

катов, удобство их приготовления и полезность для здоровья челове-
ка, поскольку, очевидно, что покупатель первостепенно предпочитает 

свежие продукты. Однако, замороженный пищевой продукт во мно-

гом соответствует изменяющимся тенденциям употребления, по-

скольку он обеспечивает потребителя широким разнообразием при-

готовления пищи, и увеличивает выбор потребителей, в пользу про-

дуктов полезных для здоровья  [10, 29, 146, 149]. 

Известно, что замораживание является перспективным способом 

консервирования плодово-ягодной продукции. Производство замо-

роженных плодово-ягодных десертов подразумевает использование 
местных видов сырья для приготовления новых видов функциональ-

ных продуктов, которые содержат сбалансированную суточную нор-

му употребления макро- и микронутриентов, минеральных веществ, 
витаминов, пищевых волокон. Такие продукты, обогащенные нату-

ральными компонентами биохимического состава, имеющие, разно-

образный состав высокопитательных ингредиентов, содержащие ан-

тиоксиданты и обладающие радиопротекторными свойствами, спо-

собны сыграть важную роль в восполнении дефицита продуктов, не-

обходимых для улучшения структуры питания населения РФ. 

В связи с этим, является актуальным разработка технологии за-

мороженных плодово-ягодных десертов функционального назначе-

ния с добавлением пектиновых веществ. 
 


