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Введение 

 

Как известно, человечество и цивилизация возникли на Земле сотни ты-

сяч лет назад. Первые люди (охотники и собиратели) питались достаточно про-

сто и скромно (по современным меркам) – разнообразными ягодами, растения-

ми и животными. Но по последним научным данным, его рацион был идеаль-

ным. Уже земледелец питался куда хуже: более однообразно, с преобладанием 

углеводов и малым количеством белка, витаминов и микроэлементов. Что гово-

рить о более глубоком развитии цивилизации, когда человек научился констру-

ировать и создавать машины, которые ему помогали не только в быту и хозяй-

стве, но и позволили разнообразить технологии приготовления пищи. С каж-

дым годом, столетием человечество приобретало все больше знаний. И теперь 

можно сказать – цивилизация давшая людям большое количество удобств, зна-

ний, изобретений, одновременно лишила их многого. Те продукты, которые да-

рила и дарит нам природа, мы научились перерабатывать – жарить, парить, 

консервировать, очищать, превращая пищу в менее полезную, а иногда в со-

вершенно бесполезную.  

Сегодня возникла необходимость и возможность создавать продукты, ко-

торые позволяли бы восполнить рацион человека недостающими веществами и 

при ежедневном потреблении способствовали улучшению здоровья. Создание 

«функциональных» продуктов питания это мировая тенденция, в том числе по-

лучившая официальное признание и в Российской Федерации. В стране появи-

лась концепция здорового питания, начался выпуск отечественных продуктов 

питания обогащенных функциональными ингредиентами. Научный подход к 

этой проблеме обеспечивается исследованиями в области химии, биохимии, 

физики продуктов питания, нутрициологии и диетологами и т.д.  

Учебное пособие предлагает современные способы получения и приме-

нения в производстве продуктов питания пищевых волокон и белков в соответ-

ствии с программой по дисциплине «Пищевые и биологически активные добав-

ки» для направления подготовки «Технология продовольственных продуктов 

специального назначения и общественного питания».  

Учебный материал, представленный в пособии, входит в рабочую про-

грамму по дисциплине «Пищевые и биологически активные добавки», введен в 

лабораторный практикум, а также в тематику самостоятельной работы. Он мо-

жет использоваться при написании рефератов по теории и практики примене-

ния пищевых добавок и биологически активных добавок, подготовки к зачету и 

экзамену по дисциплине. 
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