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Для формованных рыбных полуфабрикатов одним 
из эффективных способов пролонгирования сроков 
хранения путем стабилизации физико-химических 
показателей является использование пищевых по-
крытий, обладающих барьерными свойствами (анти-
микробными и  антиоксидантными). Результаты про-
веденных исследований [1-3] позволили разработать 
технологию замороженных формованных рыбных по-
луфабрикатов. Технология отличается от традицион-
ной дополнительными операциями по приготовлению 
и нанесению хитозановой композиции на изделие ме-
тодом погружения. Исследование сроков хранения за-
мороженных формованных рыбных полуфабрикатов, 
упакованных в потребительскую тару (пакет, коробка) 
проводили в  течение 90  суток при температуре воз-
духа не выше минус (18±3)°С. Критериями оценки 
служили микробиологические (в соответствии с Сан-
ПиН 2.3.2.1078) и органолептические показатели по-
сле кулинарной обработки.
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Отличительной чертой рыбных продуктов является 
подверженность бактериальной порче в связи с высо-
кой доступностью биополимеров действию гидролити-
ческих ферментов в составе эндо- и  экзоферментных 
систем. Уникальным биообъектом, позволяющим раз-
вивать и реализовывать барьерные технологии рыбных 
продуктов, является хитозан. Ограниченность традици-
онных сырьевых источников (крупка панциря камчат-
ского краба) делают актуальной проблему изыскания 
новых источников и  технических средств для  совер-

шенствования технологий его получения. На кафедре 
технологи переработки животноводческой продукции 
Воронежского ГАУ разработана технология получения 
хитозана из панцирьсодержащего сырья ракообразных 
с использованием электрогидравлических ударов [1-3]. 
Показана эффективность и  целесообразность его ис-
пользования для  получения пленкообразующих био-
нанокомплексов с СО2-экстрактами фитосырья для по-
следующей реализации барьерных технологий рыбных 
продуктов.
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Овощи и фрукты – это источник здоровья челове-
ка, молодости и красоты. В растительных продуктах 
содержится огромное количество витаминов, мине-
ралов, клетчатки и  других веществ, необходимых 
для  правильного функционирования человеческого 
организма. Фрукты и  овощи заключают в  себе спо-
собность укреплять иммунитет человека, защищать 
организм от различных заболеваний. Большим плю-
сом является содержание в овощах и фруктах антиок-
сидантов – веществ, которые замедляют процесс ста-
рения организма. Употребление фруктов и  овощей, 
умение их правильно хранить и приготавливать обе-
спечивают человеку крепкое здоровье, энергичность 
и привлекательность.

Употребление овощей и  фруктов необходимо 
для поддержания здоровья человека. Польза овощей 
и фруктов, главным образом, заключается в большом 
содержании в  этих продуктах различных жизненно 
необходимых элементов. Во фруктах и  овощах со-
держится большое количество витаминов. Однако 
для каждого плода характерен уникальный витамин-
ный состав [2].

К примеру, морковь  – очень полезный овощ 
для  организма. Полезные и  лечебные свойства мор-
кови объясняются ее богатым составом. Морковь со-
держит витамины группы В, РР, С, Е, К, в ней при-
сутствует каротин − вещество, которое в  организме 
человека превращается в витамин А. Морковь содер-


