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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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2. Іоргачова, К. Г. Визначення технологічних властивостей борошна з безамілозної пшени-
ці за станом вуглеводно-амілазного комплексу [Текст] / К. Г. Іоргачова, О. В. Макарова, 
К. В. Хвостенко, О. І. Рибалка // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 1. – С. 37-40. 

 
 

МОДИФІКАЦІЯ ПЕКТИНОВИХ РЕЧОВИН І ВИРОБНИЦТВО 
ПРОДУКТІВ НА ЇХ ОСНОВІ 

 
Нікітчіна Т. І., канд. техн. наук, доцент, Безусов А. Т., д-р техн. наук, професор 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Пектинові речовини, їх отримання, вивчення властивостей досліджується протягом 
більше 50 років. Інтерес до них пов’язаний з особливими властивостями. Це регулювання 
консистенції, надання продуктам потрібної в’язкості, утворення желе [1]. 

Пектинові речовини (ПР) розглядаються як фізіологічно активна речовина, яка здатна 
зв’язувати багатовалентні метали у нерозчинні комплекси. Цю властивість використовують 
при створенні продуктів здатних зв’язувати і виводити з організму важкі метали, радіонуклі-
ди. Ще не відомо жодного випадку отруєння організму ПР. Разом з тим рекомендовані норми 
споживання ПР для здорових людей 2 г на добу. Для людей, які працюють в умовах підви-
щеного вмісту важких металів і радіонуклідів — 10…12 г [2]. 

ПР містяться у всіх рослинних об’єктах, в кількостях необхідних для виконання пев-
них функцій. У рослинній сировині ПР знаходяться в трьох формах: водорозчинний пектин; 
нерозчинний пектин; пектин міжклітинної речовини [3]. Розчинний і протопектин є високо-
метоксильованими полігалактуронанами (ВПР). Пектин міжклітинної речовини —
низькометоксильований (НПР). Саме цей пектин присутній завжди в рослинній тканині, ви-
конує функції клеючої речовини. Він скріплює рослинні клітини в єдине ціле. 

У процесі росту, зберігання, переробки відбувається кількісна зміна цих форм. В зе-
лених, недозрілих плодах переважає протопектин, в зрілих 50 % розчинний, 45 % протопек-
тину і 5 % пектину міжклітинної речовини. У перестиглих вміст ПР міжклітинних речовин 
зменшується, аж до зникнення. Наприклад, перестиглі плоди, які втратили клітинну структу-
ру (груші, персики та ін.). 

Відмінна особливість ПР міжклітинної речовини, те, що він володіє всіма властивос-
тями розчинного пектину: здатність до драглеутворення, зв’язування радіонуклідів. Але ці 
властивості проявляються з меншими матеріало— та енерговитратами. Так ВПР утворює 
желе тільки при нагріванні в присутності 65 % цукру і не менше 1 % кислоти. НПР — утво-
рюють желе без нагрівання, за відсутності цукру в широкому інтервалі рН (від 4 до 7). 

Наявність у НПР більшої кількості вільних СООН- груп надає йому великої комплек-
соутворюючої здатності. 

Тому метою роботи стала розробка технології отримання НПР і консервованих про-
дуктів на їх основі. 

Існуючі технології отримання НПР: гетерогенний кислотний каталіз ВПР; лужна дее-
терифікація ВПР; ферментативний гідроліз ВПР. Всі ці способи засновані на використанні 
препаратів виділених ВПР. 

Завданням наших досліджень було перетворення пектинових речовин фруктово-
овочевої сировини у НПР безпосередньо в технологічному процесі при отриманні фруктово-
овочевих соусів, фруктових желе, джемів без використання або з невеликою кількістю цукру 
і кислоти. 

Об’єктами у лабораторних і виробничих дослідженнях стали свіжі яблучні вичавки 
після вилучення від 60 % до 87 % соку з яблук, які використовували для одержання високо-
метоксильованого пектину, який піддавали ферментативній модифікації. Також фруктова і 
овочева сировина літнього сезону, яку використовували для одержання фруктового пюре та 
соусу. Різні види листя вищих рослин: подорожника, люцерни та конюшини. Молекулярну 
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масу пектину визначали віскозиметричним методом із використанням рівняння Марка-Куна-
Хаувинка. Функціонально-технологічні властивості НПР з яблучних вичавок та розроблених 
пектинвмісних консервованих продуктів на його основі визначали за загальноприйнятими і 
спеціальними методиками. 

Серед пектолітичних ферментів розрізняють: полігалактуронази; пектинтранселі-
мінази; пектинметилестерази (ПМЕ). Перші два руйнують молекулу пектину з втратою ним 
драглеутворюючих і комплексоутворюючих властивостей. 

Біохімічна промисловість випускає багато різних препаратів з різною пектолітичною 
активністю. Проте препаратів з переважно тільки ПМЕ активністю практично немає. Його 
можна отримати шляхом розділення на колонці, але цей шлях багаторазово його здорожчує. 
Проведений скринінг виявив найбільш активні з комерційних пектолітичних препаратів від-
повідно до спрямованості їх каталітичної дії. Найвища активність ПМЕ відзначена у препа-
раті Мацерін Г20Х та ендополігалактуронази — в закордонному препараті Віскозим. 

Природна рослинна сировина у складі своєї ферментативної системи містить ви-
сокоактивні ПМЕ. Найпростіший приклад розшарування протертої томатної маси за рахунок 
перетворення ВПР в НПР. Дослідження пектинметилестерази в різній сировині показали ве-
ликий діапазон варіювання її активності в залежності від ступеня стиглості і місця локаліза-
ції. 

З огляду на те, що високою активністю пектинметилестераз володіє група рослинних 
об’єктів і знаходяться в такому порядку: кавунові кірки <буряк <айва <яблука < червоний 
перець <морква <зелений перець <картопля <кабачки <цибуля<баклажани< часник <томати, 
було встановлено, що найбільш перспективною сировиною для одержання цього ферментно-
го препарату можуть виступати плоди саме цих культур, або відходи їх переробки. 

Максимальна активність пектинметилестерази у листі різних рослин у порівнянні з 
активністю пектинметилестерази у стеблах і коренях була виявлена при дослідженні 
трав’янистих дикорослих рослин. ПМЕ виявлена у листі люцерни, конюшини, подорожника 
у період біологічної стиглості культур її активність має найбільше значення. 

Таким чином на підставі дослідження ПМЕ активності у рослинній сировині та її мо-
дифікуючих по відношенню до пектинових речовин властивостей, були проведені роботи за 
наступними напрямками: перший — розроблені технології консервованих продуктів, у які в 
якості рецептурного складу входять сировина з високою активністю ПМЕ [4], другий напря-
мок — виділення ПМЕ з відходів переробки харчових виробництв: картоплі — сокова вода, 
шкірки гарбуза та гранату [5] і третій напрямок отримання пектинових речовин з регульова-
ним ступенем етерифікації на основі використання рослинної пектинметилестерази [6]. Роз-
роблені технологічні прийоми дають можливість вітчизняній галузі підняти ринок пектино-
вих речовин та продуктів на його основі на конкурентоспроможний рівень. 
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ВИКОРИСТАННЯ ВІДХОДІВ СОКОВОГО ВИРОБНИЦТВА 
З ХЕНОМЕЛЕСУ В ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ 

 
Хомич Г. П., д-р техн. наук професор, Горобець О. М., асистент 

ВНЗ УКС «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава 
 

Вступ Проблема застосування безвідходних, ресурсозберігаючих технологій в пере-
робних галузях стає все гострішою. Необхідність застосування безвідходник технологій пе-
реробки рослинної сировини має два взаємопов’язаних аспекти — економічний і екологіч-
ний. В Україні поточний вихід відходів і побічних продуктів щорічно становить близько 
50 млн. т. Ці відходи містять сотні тисяч тонн цукру, білка, харчових кислот і масел, вітамі-
нів та багато інших цінних речовин. Промисловій переробці піддаються не більше 22 % від-
ходів [1]. 

Провідні вчені акцентують увагу на раціональності використання відходів рослинниц-
тва в технологіях продуктів харчування, зокрема в технології борошняних кондитерських 
виробів, як джерела комплексу біологічно активних речовин [2]. 

Попередніми дослідженнями було визначено цінність хеномелесу, який є джерелом 
пектинових речовин, органічних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, а також володіє 
стійким приємним ароматом. Розроблені технології виробництва соку та пюре з хеномелесу. 
Продукти переробки хеномелесу знайшли своє застосування у технології борошняних виро-
бів з дріжджового тіста, як природних регуляторів кислотності та текстураторів [3]. 

Однак, використання вичавок — відходів, що залишаються після вилучення соку та 
складають близько 50 % є актуальною проблемою сьогодення 

Матеріали та методи. Дослідження проводилися з використанням стандартних мето-
дів аналізу. Контроль якості готових виробів проводили за органолептичними та фізико-
хімічними показниками. 

Для проведення досліджень використовували сирі та висушені при температурі 60 °С 
вичавки. Вичавки отримували при переробці плодів хеномелесу на сік. 

Продукти переробки вичавок вносили до складу борошняного виробу з дріжджового 
тіста, виготовленого за безопарною технологією на стадії замішування тіста.  

Результати досліджень. Враховуючи той факт, що вичавки у сирому вигляді мають 
негативний вплив на органолептичні показники готових виробів, було визначено два 
напрямки їх переробки: екстрагування водою та сушіння з наступним подрібненням. 
Експериментальними дослідженням, було встановлено оптимальні параметри для отримання 
екстракту та порошку з вичавок. 

Екстрагування проводили за наступними параметрами: гідромодуль — 1:4; екстрагент 
— вода; температура екстрагування — 50 °С; тривалість — 80 хв. Вміст сухих речовин в 
екстракті становить 3 %. 

Порошок отримували шляхом висушування вичавок при температурі 60 °С, з 
подальшим подрібненням до розміру часток 160 мкм. Проведені дослідження впливу 
крупності помелу порошку на якість клейковини показали, що часточки розміром 310 мкм 
мають негативний вплив на структуру клейковини, порушуючи її цілісність, що в готових 
виробах впливає на об’єм виробу, погіршує його пористість та смакові властивості. 

Тому порошок з розміром часточок 310 мкм використовували для  отримання 
екстракту. Оптимальні параметри екстрагування становили: гідромодуль — 1:10; екстрагент 
— вода; температура екстрагування — 50 °С, тривалість — 120 хв. Вміст сухих речовин в 
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