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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСІВ БІОКОНВЕРСІЇ РОСЛИННОЇ СИРО-
ВИНИ В ТЕХНОЛОГІЇ СОКОВОГО ВИРОБНИЦТВА

Палвашова Г.І., к.т.н., доц., Нікітчіна Т.І., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

У промисловому виробництві з метою одержання високоякісних соків з функціональ-
ними властивостями, враховуючи останні тенденції розвитку технології натуральних проду-
ктів харчування (одержання продуктів з високими органолептичними та фізіологічними вла-
стивостями) в більшості випадків використовують ферментацію.

Ферментативний гідроліз рослинної сировини має ряд переваг перед іншими видами 
попередньої обробки рослинної сировини з метою одержання збалансованого харчового 
продукту. Його реалізують при більш низьких температурах; це теплоенергозберігаючий 
спосіб гідролізу який супроводжується меншим утворенням побічних продуктів [1]. 

У сезон переробки свіжої плодової сировини на переробних підприємствах, як прави-
ло, не вистачає технологічних потужностей для одночасного виробництва соків і напоїв зі 
свіжої сировини. Встановлення додаткового обладнання сокового виробництва економічно 
неефективна, тому що обладнання не використовується в міжсезонний період на підприємст-
вах. Таким чином, доцільно переробляти овочеву сировину таку як морква, буряк, капуста, 
що актуально особливо з їх подальшою переробкою в міжсезоння на консервних підприєм-
ствах на функціональні напої з підвищеним вмістом біологічно активних речовин, зокрема 
пектинових речовин.

Метою роботи є отримання соку з овочевої сировини за допомогою мацерації мезги, 
тобто використання ферментів для збільшення виходу соку шляхом розрідження структури 
клітинних стінок овочів. За допомогою цього методу можна весь плід переробити фермент-
ним шляхом спочатку в сік з м’якоттю, а потім в освітлений сік. 

Морква, буряк і капуста – дешеві та невибагливі сільськогосподарські культури, які 
відомі через наявність потужного комплексу вітамінів, мінералів і біологічно активних речо-
вин. Капуста надзвичайно багата протираковими антиоксидантами: тіоціанати, лютеїн, зеак-
сантин і сульфорафан. Відмінною особливістю білоголової капусти є вітамін U (S-мети лме-
тіонін), який володіє антигістамінною дією: зменшує прояви полінозу, бронхіальної астми, 
харчової алергії. Завдяки своєму ліпотропної дії вітамін U здатний захистити печінку від жи-
рового переродження. Найважливішим компонентом буряку є амінокислота бетаїн - антиок-
сидант, що володіє антисклеротичною, капілярозміцнюючою, жовчогінною, імуностимулю-
ючою, діуретичною, протизапальною, ліпотропною дією. Він також захищає печінку, переш-
коджає накопиченню жиру і сприяє його виведенню. Роль моркви неоцінима через наявність 
каротину, що допомагає збереженню нормального зору і запобігає розвитку злоякісних пух-
лин [2]. Для того, щоб готові соки мали не тільки приємний смак овочів, з яких вони вигото-
влені, але і зберегли максимальний вміст біологічно активних речовин, технологія переробки 
їх повинна бути найбільш «м'якою» [3]. Дуже важливою технологічною метою є збільшення 
виходу соку. Для збільшення виходу соку використовуються ферментні комплекси, що міс-
тять протеолітичні, пектолітичні, геміцелюлазні і целюлазні складові. Такий режим можуть 
забезпечити цитолітичні ферменти на які багаті зернові культури: ячмінь, пшениця, овес, а 
також пектолітичні ферменти, які містяться у рослинній сировині, особливо у томатах, лю-
церні, конюшині, подорожнику [4]. Ферменти рослинного походження, що містяться в солоді 
ячменю, пшениці, вівса підвищують соковіддачу сировини на 15…20 %, а також збагачують 
готовий продукт пектиновими речовинами. Цитолітичні ферменти солодової сировини воло-
діють ксиланазною, арабиназною, галактазною та іншими активними компонентами, завдяки 
чому розщеплюють глікозидні зв'язки між полігалактуроновою кислотою та непектиновими 
полісахаридами. Їх використання дозволяє усунути негативну дію водорозчинних геміцелю-
лоз. Найбільш висока активність даного мацеруючого комплексу ферментів при пророщу-
ванні зерна. В процесі пророщування максимум активності β-глюканаз і целобіаз досягається 
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на 5…8 добу пророщування. Мацеруючий комплекс пророщеного зерна сприяє швидкому 
розпаду водорозчинних геміцелюлоз клітинної стінки, внаслідок чого вилучаються пектинові 
речовини і додаткова кількість соку із овочевої мезги. У вихідній сировині визначали вміст 
сухих речовин, органічних кислот, полісахаридів, вуглеводів, L-аскорбінової кислоти, барв-
них, фенольних речовин, зольність та вміст мінеральних речовин, показник біологічної акти-
вності за загальноприйнятими методами [3]. Пектинестеразну активність ферментів визнача-
ли титриметричним способом, який ґрунтується на визначенні швидкості ферментативної 
реакції гідролізу складноефірних зв’язків і наступним визначенням вільних карбокисльних 
груп шляхом титрування. За одиницю активності пектинестерази приймали таку кількість 
ферменту, яка каталізує при 30 °С та оптимальному рН, відщеплення 1 мкмоль еквівалентів 
метоксильних груп в молекулі пектину за 1 хв [3]. Целюлолітичну активність визначали ме-
тодом, який ґрунтується на визначенні відновлених цукрів, що утворюються під час дії фер-
ментів целюлолітичного комплексу на різні субстрати: натрієву сіль карбоксиметилцелюлоз 
(КМЦ середньої в’язкості) та целобіозу [3]. В результаті досліджень одержали результати 
залежності від попередньої обробки виходу соку з овочевої сировини (табл. 1). У якості кон-
тролю використовували соки одержані після подрібнення та пресування.

Таблиця 1 – Вихід соку при різних способах технологічної обробки, %

Вид обробки Морква Буряк Капуста Суміш моркви з 
капустою

Суміш буряка з 
капустою

Контроль 36,7 29,6 41,6 42,5 46,8
Бланшування 50,7 32,8 57,2 55,3 58,1
Заморожування 45,2 31,7 49,8 48,8 51,1
Ферментація цитолітич-
ними і пектолітичними 
ферментами при 52-
54 °С, 20 хв

51,2 48,8 58,2 56,1 58,9

При бланшуванні овочевої сировини вихід соку підвищується порівняно з контроль-
ним зразком, такі ж зміни відбуваються при застосуванні заморожування та ферментативної 
обробки.

Таким чином, встановлено, вплив різних способів попередньої обробки на структуру 
клітинних стінок овочевої сировини з метою підвищення виходу соку. Найбільший вихід 
соку та ступінь пошкодження клітин відзначені при ферментній обробці сумісного викорис-
тання цитолітичних та пектолітичних ферментів рослинної сировини злакових культур та 
нетрадиційного походження, що вказує на перспективність їх використання.
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