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ВВЕДЕНИЕ 

 

Актуальность исследований. Ухудшающаяся экологи-

ческая ситуация в России, связанная с постоянной урбаниза-

цией, сопровождается загрязнением окружающей среды и 

пищевых продуктов, а так как сохранение здоровья и увели-

чение продолжительности жизни населения страны является 

приоритетным направлением государственной политики Рос-

сийской Федерации, то требует, помимо обеспечения безопас-

ности продуктов питания, также введения в рацион питания 

профилактических продуктов питания. 

Особую актуальность в профилактическом питании име-
ют пектиновые вещества, которые способствуют повышению 

общей резистентности организма человека и обладают спо-

собностью выводить из организма тяжелые металлы и радио-

нуклиды. Применение пектинов в производстве продуктов про-

филактического назначения ограничивается их высокой стоимо-

стью, а также несовершенством технологии их получения.  

Совершенствование технологии производства пектиновых 

веществ, за счет применения биотехнологических и различ-

ных технологических приемов позволяет интенсифицировать 

процессы экстрагирования и очистки пектиновых веществ, 

значительно смягчить параметры отдельных стадий техноло-

гии, повысить качество пектинопродуктов. 

Стоит отметить, что одним из важнейших направлений 

повышения эффективности современного производства явля-

ется создание малоотходных и безотходных технологий, более 
широкое вовлечение в хозяйственный оборот вторичных сы-

рьевых ресурсов. Производство пектинопродуктов позволяет 
рационально использовать отходы сельскохозяйственной про-

дукции. 

Кроме того, широко развивающаяся отрасль производства 
функциональных продуктов питания обуславливает необхо-

димостьрасширения ассортимента используемых пектинопро-

дуктов. В производстве напитков и консервов рациональнее 



применять полупродукт пектинового производства – пектино-

вый экстракт, так как затраты на его производство ниже и 

экологическая составляющая выше. 
Существенный вклад в развитие технологии пектинопро-

дуктов и функционального питания в нашей стране внесли 

Л.В. Донченко, Г.М. Зайко, И.А. Ильина, Л.Я. Родионова,  
Н.В. Сокол, И.В.Соболь и другие.  

Целью работы явилась разработка функциональных про-

дуктов питания на основе пищевого гидратопектина из корзи-

нок-соцветий подсолнечника. 

 


