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В результате исследований были выбраны рецептуры нектаров: 
клюквенно-боярышникового, яблочно-боярышникового и соксодер-
жащего напитка из черной смородины и боярышника.  

На основании органолептической оценки установлено, что иссле-
дуемые образцы имеют привлекательный внешний вид, приятный за-
пах, свойственный входящим компонентам и гармоничный вкус. Раз-
работанная сокосодержащая продукция по органолептическим показа-
телям соответствует СТБ 1449 и СТБ 965. 
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Аскорбиновая кислота играет в организме человека фундамен-
тальную биохимическую и физиологическую роль. Она необходима для 
нормального развития соединительной ткани, процессов регенерации и 
заживления, устойчивости к различным видам стресса, обеспечения 
нормального иммунологического статуса организма и поддержания 
процессов кроветворения.  Аскорбиновая кислота - необходимый участ-
ник в процессах обезвреживания и выведения из организма токсичных 
продуктов обмена, чужеродных веществ, лекарств и ядов [1]. 

Витамин С способствует росту и здоровому развитию клеток, 
улучшает усвоение кальция [2]. Также данный витамин – один из ос-
новных элементов нашей антиоксидантной системы. Антиоксиданты 
помогают организму справиться со свободными радикалами [3].  

На содержание витамина С в пищевых продуктах значительно 
влияют длительность и способы хранения продуктов, их кулинарная 
обработка. Витамин С хорошо растворим в воде; он самый нестойкий 
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из витаминов, легко окисляется, особенно при высокой температуре и 
в присутствии металлов (главным образом меди). Разогревание и дли-
тельное хранение пищи ведут к увеличению потери. При поджарива-
нии продуктов он разрушается незначительно. При квашении продук-
тов витамин С сохраняется. После оттаивания свежезамороженных 
плодов и овощей витамин С становится нестойким, поэтому разморо-
женные продукты надо быстро употреблять в пищу [4].  

Целью данного исследования являлось выявление количествен-
ного содержания аскорбиновой кислоты в перце и моркови спустя ме-
сяц хранения при разной температуре. 

Количественное определение витамина С проводили по методу 
Тилманса [5]. Эксперимент проводили в трехкратной повторности.  

Для исследования использовали такие овощи, как перец и мор-
ковь, которые в течение 24 часов были выдержаны при +5°С (холо-
дильная камера) и -18°С (морозильная камера), а также была взята 
смесь из замороженных продуктов, которая подвергалась шоковой 
заморозке при -30°С. 

В ходе проведенных исследований было установлено, что содер-
жание витамина С в перце при +5°С оказалось в 1,3 раза больше, чем 
при -18°С и в 1,6 раз больше, чем при -30°С.  

Соответственно в моркови наблюдалась похожая тенденция и 
при +5°С содержание витамина С было в 1,3 раза больше, чем при -
18°С и в 2,5 раза больше по сравнению с -30°С.  

Спустя месяц были проведены аналогичные измерения и было 
выявлено, что содержание витамина С в перце при +5°С в 2,7 раз со-
храняется больше, чем при -18°С и в 16 раз больше по сравнению с  
-30°С. Произошло резкое снижение содержания аскорбиновой кислоты 
при хранении перца при -30°С. 

В моркови же сохранилась похожая тенденция как и месяц назад, 
витамина С было в 1,6 раза больше, чем при -18°С и в 2 раза больше по 
сравнению с -30°С. 

При сравнении исходных результатов и полученных через месяц, 
было определено, что спустя месяц хранения овощей в холодильнике 
при +5°С практически не изменилось содержание аскорбиновой кис-
лоты, при -18°С уменьшилось в 2 раза, а при -30°С – в перце в 10 раз, а 
у моркови осталось без изменений. 

В промышленном производстве овощи замораживают «быстрой 
заморозкой» при температуре от -30 до -120 градусов. Такое замора-
живание способствует 100% сохранению в овощах всех ценных 
свойств, что в нашем опыте с морковью и подтвердилось. Однако по-
ложение осложняется тем, что часто продуктовые магазины не обору-
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дованы морозильными камерами с необходимым температурным ре-
жимом и замороженные овощи теряют многие качества, гарантируе-
мые им предприятием-производителем, что скорее всего и произошло 
с перцем. При хранении овощей в холодильной камере сохраняется 
больше аскорбиновой кислоты, чем при хранении в морозильной ка-
мере. Поэтому эффективнее использовать в пищу свежие овощи.  
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Наиболее актуальной проблемой в современном мире является 
проблема здорового образа жизни и профилактики заболеваний. Для 
Беларуси особенно актуальным остаётся вопрос выведения радио-
нуклидов из организма человека. Создание новых видов изделий 
функционального назначения, обогащённых пищевыми волокнами для 
ежедневного использования в рационе питания, позволит частично 
решить эту проблему.  

В последнее время всё большее распространение получает сор-
бент природного происхождения – хитин, произведённый биологиче-
ским путём из биомассы гриба Aspergillus niger, отхода производства 
лимонной кислоты. Процесс выделения чистого хитина из биомассы 
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