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Питание – главный управляемый фактор, обеспечивающий нормальное 

развитие, здоровье и качество жизни человека, его работоспособность, 
долголетие и творческий потенциал. Поэтому разработка и внедрение новых 
видов продукции, обладающих высокой пищевой ценностью и хорошими 
органолептическими качествами является первостепенной задачей пищевой 
промышленности. При этом немаловажную роль играет использование 
нетрадиционного для приготовления тех или иных видов продуктов сырья. 
Несомненный интерес в этом отношении вызывает корень сельдерея, который 
в силу своего уникального химического состава позволит получить десерты 
повышенной пищевой и биологической ценности [1]. 

Нами был исследован химический состав корней сельдерея урожая 
2014 г., данные приведены в табл. 1.  

 
Таблица 1 – Средний химический состав корнеплодов сельдерея  

Наименование показателя Содержание 
Сухие вещества, % 12,6 
Титруемая кислотность (по яблочной кислоте), % 0,24 
Общий сахар, % 2,75 
Редуцирующие сахара, % 0,26 
Витамин С, мг/100 г 5,14 
Витамин В1, мг/100 г 0,086 
Витамин В2, мг/100 г 0,092 
Витамин РР, мг/100 г 0,63 
β-каротин, мг/100 г 0,012 
Белок, % 1,86 
Минеральные вещества, % 1,14 

 
Установлено, что корнеплоды сельдерея содержат достаточное 

количество наиболее важных минеральных веществ, входящих в состав 
структурных компонентов клетки, выполняют ряд важнейших ее жизненных 
функций, являются активной частью ферментов, витаминов и других 
биологических веществ обеспечивают построение опорных тканей скелета (Са, 
Р, Мg), поддержание необходимой осмотической среды клеток крови, в 
которых протекают все обменные процессы (Nа, К), образование 
пищеварительных соков, переносят кислород в организме (Fe). Также в 
корнеплодах содержатся эфирные масла, которые способны стимулировать 
секрецию желудочного сока [2]. 
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Именно богатая гамма содержащихся в сельдерее веществ привлекла 
наше внимание и сыграла решающую роль при выборе сырья для разработки 
наполнителей. 

Ассортимент сладких блюд разнообразен. Как правило, для них 
характерным является содержание значительного количества сахара, благодаря 
чему эти продукты обладают приятным сладким вкусом. В то же время 
овощным десертам уделена незначительная ниша. Разновидностью десертов 
является конфитюр (фр. сonfiture) – желеобразный продукт с равномерно 
распределенными в нем целыми или измельченными плодами, сваренными с 
сахаром с добавлением желирующих веществ [3].  

Конфитюр можно использовать как самостоятельное блюдо, так и в 
качестве наполнителей для хлебобулочных, кондитерских изделий, а также в 
ресторанных заведениях для оформления блюд.  

При разработке наполнителя для десертов использовали агар-агар.  
Агар-агар является сильным желирующим агентом и, в отличие от 

пектина, не требует особых условий для застудневания, таких как кислотность, 
концентрация сахара, не имеет запаха и вкуса. Этот продукт, экстрагированный 
из красных и бурых водорослей, чрезвычайно богат йодом, железом, кальцием, 
макро- и микроэлементами, а также другими биологически активными 
веществами. Он намного превосходит традиционный желатин, добытый из 
кожи и костей животных, так как обладает более прочной структурой: 1 % 
раствор образует плотную студенистую массу, которая не тает при повышении 
температуры [4]. 

Таким образом, для получения конфитюров повышенной биологической 
ценности использовали в качестве основного компонента рецептуры корень 
сельдерея, для получения желирующей консистенции – агар-агар, для 
придания яркой окраски использовали свеклу и морковь, которые обогатили 
продукты бетанином и β-каротином соответственно. Для улучшения аромата 
использовали ванилин [5]. 

Разработанные в ассортименте наполнители для производства десертов с 
использованием корня сельдерея отличались повышенной пищевой и 
биологической ценностью, а результаты дегустационной оценки подтвердили 
их высокое качество.  
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ОАО «Скидельский сахарный комбинат» - единственное в Республике 
Беларусь предприятие по выпуску лимонной кислоты. Комбинат обеспечивает 
стопроцентное удовлетворение спроса внутренних потребителей, а часть 
продукции поставляет на экспорт. 

Целью наших научных исследований является выявление особенностей 
состава, физико-химических свойств хитин-глюканового комплекса, полу-
ченного из продуцента лимонной кислоты Aspergillus niger, и научное 
обоснование возможностей и способов его использования в качестве 
биосорбента для лечебно-профилактического питания. 

Для достижения поставленной цели, прежде всего, необходимо провести 
оценку физико-химических, токсикологических показателей качества 
биомассы Aspergillus niger, отхода производства лимонной кислоты на ОАО 
«Скидельский сахарный комбинат». 

Сырьём, для производства лимонной кислоты служит свекловичная 
меласса (отход свеклосахарного производства), которую подвергают микро-
биологическому синтезу (ферментации) с использованием нетоксикогенных 
штаммов гриба Aspergillus niger, специально селекционированных для 
получения высоких выходов продукта. [1] 

Материал посевной (конидии плесневого гриба Aspergillus niger) 
выпускается ОАО «Белгородский завод лимонной кислоты» в соответствии с 
ОСТ 10311-2002. 

Штаммы для производства лимонной кислоты должны отвечать 
следующим основным требованиям: 

– давать возможно больший выход лимонной кислоты к массе 
введенного в производство сахара и быстро его ферментировать; 

– быть генетически однородными; 
– обладать устойчивостью к внешним воздействиям. 


