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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ПЕКТИНОВИХ РЕЧОВИН НА ВМІСТ 

БІОГЕННИХ АМІНІВ У РИБНИХ КУЛІНАРНИХ ВИРОБАХ 
 

Необхідність управління вмістом гістамінуу харчових продуктах 

обумовлена тим, що він відноситься до біогенних амінів, які представляють 

собою групу природних токсикантів, що утворюються з вільних амінокислот 

в процесі ферментативних реакцій, шляхом декарбоксилювання, під впливом 

різних типів мікроорганізмів [1]. 

Одним із прийомів, що дозволяють регулювати накопичення біогенних 

амінів, є введення в продукт біополімерів рослинного походження, таких як 

пектинові речовини, які використовуються для отримання желеподібних 

заливок. Серед гідроколоїдів найбільш перспективними, з точки зору, 

вирішення технологічних задач і забезпечення дієтичних і профілактичних 

властивостей, є низькоестерифіковані пектинові речовини [2]. 

Для досліджень були підготовлені модельні зразки кулінарних виробів 

з різними комбінаціями структуроутворювачів. Оптимальний вміст 

структуроутворювачасклав1,5 %, що забезпечує необхідну міцність желе 

112 г.Усвіжовиготовлених зразках вміст гістаміну був 10 мг / кг. Було 

виявлено, що максимальною здатністю до зв'язування гістамінуволодіють 

пектинові речовини зі ступенем естерифікації 42 % і масовою часткою 

низькоестерифікованого пектину 2 %.При цьому вміст гістаміну склав 

13,1 мг / кг, а з масовою часткою 1,5 % 15,8 %. Зразки з 

високоестерифікованим пектином з масовою часткою 2,0% містили 21 мг/кг, 

а зразки з масовою часткою 1,5% 24,8 мг/кг. Тобто, всі зразки відповідали 

вимогам, прийнятим в нашій країні (не більше 100 мг/кг). 

Висновок. В результаті досліджень встановлено, що застосування 

низько- тависокоестерифікованих пектинових речовину технології рибних 

кулінарних виробів сприяє уповільненню накопичення гістаміну при 

зберіганні. 
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