
Секция III. Медико-биологические проблемы физической культуры

Дальнейшие исследования предполагается направить на дальнейшее со­
вершенствование реабилитационной программы.
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ПРИМЕНЕНИЕ ПЕКТИНА В СОЗДАНИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРО­
ДУКТОВ ПИТАНИЯ

Ухудшение экологической обстановки, недостаток пищевых волокон, за- 
шлакованность организма вредными веществами (токсинами), повышает зна­
чимость профилактики, которая невозможна без создания продуктов питания 
нового поколения и биологически активных добавок, которые способствовали 
бы выведению из организма чужеродных веществ -  радионуклидов, солей тя­
желых металлов, пестицидов и т.п.

Важное место в современной пищевой технологии принадлежит созда­
нию функциональных продуктов питания, в том числе с использованием пек­
тиновых веществ. Пектины, являясь природными антипротекторами и антиок­
сидантами, могут быть использованы для организации лечебного и лечебно­
профилактического питания.

Достаточно широкий спектр использования пектиновых веществ в жизни 
человека, его применение в медицине, в лечебно-профилактическом питании, 
его студнеобразующая и комплексообразующая способность, бактерицидность 
пектиновых препаратов, обусловил основные направления конструирования 
пищевых изделий на пектине. Одним из направлений является использование 
наиболее известного свойства пектиновых веществ -  студнеобразующей спо­
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собности, которое достаточно широко применяется в кондитерской и консерв­
ной промышленности.

Многообразие свойств пектина, обусловленное его химическим строени­
ем, приводит к значительному расширению областей применения пектина. О 
чем свидетельствуют данные, приведенные в таблице.

Белорусскими учеными разработан и предложен способ производства яб­
лочного пюре из выжимок яблок, позволяющий получить продукт от светло- 
желтого до желтого цвета с высоким содержанием водорастворимого пектина и 
с более полным сохранением нативных свойств пектиновых веществ. Изучена 
возможность применения полученного пюре из выжимок яблок для повышения 
студнеобразующей способности слабожелирующего яблочного пюре, а также 
как загустителя при изготовлении овощных и фруктовых соусов и стабилизато­
ра при выработке белкового крема.

Таблица
Возможные области применения пектина в пищевой промышленности

Назначение Предполагаемая область
е

применения
Свойства, на которых основано ис­

пользование пектина
Загуститель Изготовление мороженого, 

майонеза, овощных и фрук­
товых соусов

Способствует увеличению вязко­
сти, будучи высокомолекулярным 
полисахаридом. Благодаря стабиль­
ности при воздействии высоких 
температур в кислой зоне pH и спо­
собности сохранять в этих условиях 
специфический аромат использова­
ние пектина приобретает особое 
значение при сгущении фруктовых 
сиропов и соусов

Водоудер­
живающее
средство

Приготовление медленно 
черствеющего хлеба, пряни­
ков и т.д. Увеличение водо­
поглотительной способности 
сыров. Повышают прочность 
глазури, предотвращают ее 
крошение и осыпание

Гидроколлоидные свойства и силь­
ная способность к гидратации, обу­
словленная зигзагообразным распо­
ложением звеньев ГУК в цепи га- 
лакгуронана и присутствием гидро­
фильных групп -ОН и -СООН

Стабилиза­
тор эмуль­
сий и сус-

Соки и безалкогольные пло­
довые и овощные напитки

Наличие отрицательного электриче­
ского заряда у молекулы пектина 
поддерживает заряд частичек цел-
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пензий люлозы в напитках с фруктовыми 
добавками, препятствуя тем самым 
их слипанию. Повышение вязкости 
напитков при добавлении пектина 
препятствует осаждению микрочас­
тиц плодовой мякоти, замедляя про­
цесс расслоения гомогенных напит­
ков

Эмульгатор Водно-масляные эмульсии 
ароматических масс, содер­
жащих большое количество 
белка и полиненасыщенных 
жирных кислот

Пектин -  уникальный фиксатор на­
туральных запахов фруктов

Пектиносодержащие пищевые продукты являются неотъемлемой частью 
функционального питания населения, что позволяет сделать вывод о целесооб­
разности расширения ассортимента и объемов их производства.

Венкова 3.JL (ПОИПКРО, г. Пермь)

МЕДИКО-ПСИХОЛОГО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЙ МОНИТОРИНГ ДЕЯ­
ТЕЛЬНОСТИ ДОШКОЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ

В действующем Законе РФ «Об образовании» определены четкие при­
оритеты в организации образовательного процесса. Государственная политика 
в этой области в качестве первоочередной задачи выдвигает «приоритет здоро­
вья человека и свободного развития личности».

Здоровье детей, результаты деятельности образовательной системы в це­
лом, во многом зависят от организации и обеспечения образовательного про­
цесса (его содержания, используемых методов, уровня коммуникативной ком­
петентности педагогов, родителей, режима работы, постановки физкультурно- 
оздоровительной деятельности).

Диагностика (мониторинг) здоровья и развития личности дошкольника 
является отправной точкой педагогической деятельности сотрудников дошко­
льного образовательного учреждения. Мониторинг в целом ориентирован на 
повышение эффективности воспитательно-образовательного процесса и лежит 
в основе всех направлений работы детского сада с детьми и педагогами (про­
филактики, коррекции, консультирования и др.)
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