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м. Одеса, Україна

Найважливішою складовою концепцією здорового харчування населення є ство-
рення асортименту нових продуктів, споживання яких зможе забезпечити поліпшення 
харчового статусу людини. Одним із найбільш економічно пріоритетних досягнень у 
цьому напрямку є виробництво формованих виробів із використанням малопридатних 
пониженої товарної цінності гідробіонтів. Для забезпечення необхідних реологічних та 
фізико-хімічних властивостей багатокомпонентних фаршевих систем регулювання фу-
нкціонально-технологічних властивостей забезпечують введенням структуроутворюва-
чів.

Погіршення екологічної обстановки в світі і пов'язаний з цим високий рівень за-
бруднення продуктів харчування радіонуклідами, токсичними хімічними сполуками, 
важкими металами, біологічними агентами, мікроорганізмами, афлатоксинами сприяє 
наростанню негативних тенденцій в стані здоров'я населення. У зв'язку з цим активіза-
ція пошуку різних засобів і, перш за все, харчових продуктів, здатних підвищувати 
стійкість організму до дії іонізуючого випромінювання, що прискорюють виведення з 
організму радіонуклідів та важких металів, є найважливішим завданням.

Основними принципами вибору рослинного структуроутворювача є нешкідли-
вість та висока ефективність дії. Особливої уваги з цієї точки зору заслуговують низь-
коестерифіковані пектинові речовини (НПР) із різним ступенем етерифікації. Регулю-
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ючи ступінь етерифікації одержуємо пектинові речовини із підвищеними функціональ-
ними властивостями, який має найвищу спорідненість до важких металів, яка визнача-
ється через посилення комплексоутворюючої здатності. 

НПР одержували ферментно-лужним способом із рослинної сировини. При цьо-
му досягали ступеню етерифікації 32-38 %. Комплексоутворюючу здатність отриманих 
НПР визначали у екстракті та при внесенні у фаршевий продукт із малоцінних риб. У 
зв'язку з інтенсивною хімізацією сільського господарства за останні роки значно збіль-
шилося і продовжує наростати надходження в навколишнє середовище важких металів, 
а саме свинцю, міді, кадмію, цинку та інших токсичних елементів. Це веде до забруд-
нення ними атмосферного повітря, ґрунту, отже, і продуктів харчування. Гранично до-
пустимі рівні цих елементів в біологічних об'єктах і продуктах нормуються в Медико-
біологічних вимогах і санітарних нормах якості продовольчої сировини і харчових про-
дуктів. Для визначення комплексоутворюючої здатності НПР та продуктів на його ос-
нові по відношенню до міді використовували фотоколориметричне визначення остан-
ньої у формі аміаката міді, який має інтенсивне синє забарвлення з максимумом погли-
нання при 610 нм і утворюється при додаванні надлишку аміаку до розчину, який міс-
тить сульфат міді за реакцією: CuSO4 + 4NH4OH → [Cu (NH3)4]SO4 + 4H2O.За значен-
ням оптичної щільності водного розчину пектину, що містить іони Cu2+, встановлювали 
концентрацію в ньому міді. Для цього визначали оптичну щільність серії розчинів Cu2+

різної концентрації. За отриманими експериментальними даними будували калібрува-
льний графік залежності оптичної щільності від концентрації іонів Cu2+, знаходили 
концентрацію іонів міді. Результати наведені у таблиці 1.

Таблиця 1 –Комплексоутворююча здатність НПР та фаршевого продукту із НПР

Зразок Масова 
частка 

ПР

Маса Cu2+

внесеного,
мг

Маса Cu2+

вільного, 
мг

Маса Cu2+

зв’язаного, 
мг

Комплексоутворюючаздатність,
мг Cu2+/г пектину

Екстракт 
НПР 1,06 100 19,6 80,4 75,84

Фарш
+Екстракт 

НПР

0,47 100 79,3 20,7 44,04
0,68 100 59,8 40,2 59,12
0,83 100 39,7 60,3 72,65

Згідно даних таблиці 1 висока комплексоутворююча здатність характерна для 
екстракту із НПР. При внесенні його у рибний фарш у різних кількостях можна регу-
лювати функціональну направленість даного продукту, що дає можливість диференці-
ювати цей продукт для різних груп населення.
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