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ШЛЯХИ ВИКОРИСТАННЯ ДОБАВОК, ЩО МІСТЯТЬ ПЕКТИН У  
ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ

Одним із компонентів харчових волокон є пектини. Вони 
заслуговують на особливу увагу завдяки здатності проявляти 
детоксикуючий ефект на організм людини, природному походженню, не 
токсичності та значній комплексотвірній здатності.

Пектини володіють широким спектром лікувальної дії на організм 
людини. Пектинові речовини признані ефективним засобом для підвищення 
опору організму до несприятливих екологічних факторів, виведення з 
організму токсичних речовин, іонів важких металів та їх радіонуклідів, а 
також для лікування хвороб травної системи, при порушенні обміну 
речовин та для зниження шкідливої побічної дії лікувальних препаратів 
(Pathak, Shukla, 2018).

Завдяки своїм властивостям пектини знайшли широке застосування як 
харчові добавки при виробництві продуктів харчування. У світі 
виробляється велика кількість пектинів із різноманітної сировини: овочі 
(буряк, морква, кабачки, гарбузи та ін.), фрукти (яблука, айва та ін.), ягоди 
(виноград, вишня, малина, смородина та ін.), цитрусові, а також 
нетрадиційна сировина (корзинки соняшника, бавовняні створки, кормові 
кавуни, шипшина та ін. В залежності від виду сировини та способу 
виробництва пектини відрізняються за своїми властивостями: ступінь 
етерифікації, зольність, желююча сила, тощо).

Важливе місце у виробництві пектинів посідає цитрусовий пектин 
(складає приблизно 60% світового виробництва) та яблучний пектин (30­
35%). Цитрусовий пектин виробляють в США, Франції, Іспанії, Японії та ін. 
З метою часткового забезпечення кондитерської промисловості країн СНГ 
пектином, виробництво цитрусового пектину налагоджено в Молдові на 
Бендерівському пектиновому заводі. Цитрусові для виробництва 
поставляються з Куби. Також виробництво цитрусового пектину в 
невеликих кількостях здійснюється на деяких підприємствах України, Росії, 
Грузії.

Яблучний пектин виробляється в таких країнах, як США, Данія, 
Германія, Великобританія, Італія, Австрія, Угорщина, та інших країнах. У 
Радянському Союзі діяли три заводи по переробці яблучних вичавок на 
пектин: два -  у Молдові, один -  в Україні. Але у зв'язку з недосконало 
налагодженим технологічним процесом, невисокою якістю сировини, вихід 
та якісні показники товарного пектину були низькими.
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За розрахунками фахівців Міністерства Охорони Здоров'я для 
запобігання екологічним та промисловим інтоксикаціям Україна потребує 
мінімум 30 тисяч тон пектинів на рік, що значно перевищує об'єми 
вітчизняного виробництва та закупівель за кордоном. В Україні є 
необмежена сировинна база для виробництва пектину з яблучного та 
бурякового жому, що є вторинною сировиною консервного та цукрового 
виробництва.

Перспективною пектинмісткою сировиною є овочеві та фруктові 
порошки, а саме яблучний, буряковий, морквяний, гарбузовий, кабачковий. 
Хімічний склад порошків залежить від сировини, яка використовується для 
виробництва та способу виробництва. Але основними складовими порошків 
є органічні кислоти, клітковина, пектини, фруктоза, глюкоза, ряд вітамінів, 
мінеральні речовини. Завдяки наявності у складі порошків харчових 
волокон, вони здатні проявляти властивості сорбентів токсичних речовин, а 
також збагачувати раціони харчування вітамінами та мінеральними 
речовинами. Технологію отримання даних порошків розроблено Інститутом 
технічної теплофізики АН України.

Українськими вченими розроблено принципово нові пектиновмістні 
харчові добавки вітапектин та фітосорбент (Мельхофф, 2009). Харчова 
добавка вітапектин містить у своєму складі кверцетин. Суттєвим недоліком 
попередніх препаратів з кверцетином є їх недостатня біодоступність та 
обмежена ефективність, а також нерозчинність кверцетину у водних 
середовищах організму. Це свідчить про недосконалість існуючих форм 
кверцетину. Дослідження показали, що рослинні антиоксиданти під 
впливом пектину та низькомолекулярних вуглеводів, підвищують свою 
біологічну активність та діапазон дії. Таким чином проблема кверцетину 
була вирішена. Шляхом моделювання двох антиоксидантів -  кверцетину та 
аскорбінової кислоти -  із пектином, українськими вченими була створена 
біологічно-активна харчова добавка вітапектин. Завдяки своєму складу 
вітапектин здатен виводити з організму людини токсичні речовини, 
проявляти антиоксидантний ефект, позитивно впливати на підвищення 
імунітету.

Спеціалістами асоціації «Пектин» проведені дослідження з приводу 
використання пектину у виробництві напоїв, результати яких показали, що 
найбільшу комплексоутворюючу здатність пектин виявляє у гідратованому 
вигляді. Тому є доцільним розробка безалкогольних напоїв із 
використанням пектинів. Українськими спеціалістами розроблені технології 
виробництва різноманітних напоїв із добавками пектинових речовин. Напої 
виготовляються на основі настою чайного гриба, хлібного квас, фруктових 
соків, апіпродуктів тощо (Карпович, Донченко, Нелина, 2009). Так у 
Київському державному торговельно-економічно університеті розроблені 
рецептури напоїв із пектином для лікувально-профілактичного харчування: 
напій “Вітамінний”, напій із сухофруктів, напій “Цитрусовий”, напій 
“Медовий”. До рецептур цих напоїв входять фрукти, ягоди, мед, квітковий 
пилок (Карпович, Донченко, Нелина, 2009). Ученими асоціації "Пектин" 
розроблена технологія виробництва пектинового екстракту з яблучних
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вичавок, що містить білки, глюкозу, фруктозу, органічні кислоти, макро- і 
мікроелементи.

Розроблено рецептури коктейлів на основі соків, сухофруктів та 
порошків пектину з високим вмістом останнього. Завдяки насиченню 
коктейлю киснем та високому вмісту пектинових речовин коктейлі мають 
стійка піна та приємний смак (Клещунова, Боненко, Будачева, 2006).

Фітосорбент розроблений на основі пектину та водної витяжки з листя 
подорожника. Активні пошуки зручних джерел рослинної сировини з 
наявністю Р-вітамін-активних сполук розвивалися багатьма вченими. Р- 
вітамінна активність була виявлена у ряді речовин рослинного походження. 
Загальним для них є поліфенольна природа. Лікувальні властивості 
подорожника здавна відомі та досліджуються вченими. При дослідженні 
екстракту подорожника виявлено природні антиоксиданти біофлавоноїди. 
На основі цих даних була розроблена технологія водної витяжки 
біологічно-активних речовин із листа подорожника. Біологічна активність 
харчової добавки пов'язана з комплексом речовин листя подорожника. 
Фітосорбент має детоксикуючі та антиоксидантні властивості. Унікальною 
особливістю фітосорбенту є його здатність відновлювати діяльність клітин 
організму, що одержали променеві ураження, нормалізувати обмінні 
процеси, підвищувати кісткове кровотворення, відновлювати функціональні 
властивості внутрішніх органів. Вітапектин та фітосорбент є 
перспективними харчовими добавками за рахунок того, що вони поєднують 
у собі вдалий комплекс біологічно-активних речових -  антиоксидантів та 
пектинів, та здатні проявляти властивості детоксикантів, антиоксидантів, 
імуностимуляторів
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