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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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крайне сложный и дорогой. Поэтому выделяют не хитин, а хитин-
глюкановый комплекс.  

Известны технологии получения хитин-глюканового комплекса 
из нативной биомассы гриба Aspergillus niger по 3 и 4-стадийной схе-
мам с использованием гидроокиси натрия, соляной кислоты и переки-
си водорода; при гидробарической обработке в автоклаве с мешалкой с 
автоматическим поддержанием температуры и давления [1, 2]. 

Нами были проведены опыты по выделению хитин-глюканового 
комплекса по технологии [2]. Использовалась последовательная 3-
стадийная обработка карбонатом натрия и соляной кислотой. 

Полученный комплекс имел цвет серый с кремоватым оттенком и 
по консистенции напоминал клейковину, отмытую из пшеничной му-
ки. В дальнейшем планируется проводить исследования по модифика-
ции данного комплекса с целью использования его в пищевой про-
мышленности. 
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Готовые к употреблению сухие завтраки представляют собой 
пищевые продукты на основе зерна, приготовленные по рецептуре и 
пригодные к употреблению без какой-либо кулинарной обработки. 
Изначально они появились как полезные для здоровья вегетарианские 
продукты и использовались как часть рациона в диетическом питании. 
Вскоре они вошли в моду, появилась целая индустрия их производ-
ства. Технология их производства состоит в экструзионной обработке 
зерна вместе со вкусовыми и подслащающими веществами. 
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