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За росту промислового виробництва, 
хімізації сільського господарства та побуту, ін-
тенсивного використання корисних копалин, 
атомної енергії в навколишньому середовищі 
спостерігається підвищення рівня шкідливих 
токсичних речовин і малопомітного «побутово-
го» рівня радіації. Ситуація ще більше загостри-
лася після аварії на Чорнобильській АЕС. Вна-
слідок радіаційного забруднення значних тери-
торій радіонукліди, передусім цезій і стронцій, 
постійно надходять в організм людини. Основ-
на їх кількість — із продуктами харчування та 
водою, призводячи до внутрішнього опромінен-
ня та отруєння, зниження набутого імунітету, до 
пригнічення резистентності організму, виник-
нення важких хвороб. 

Щоб попередити нагромадження шкідливих 
речовин в організмі людини та підвищити його 
резистентність, слід збагачувати продукти масо-
вого споживання добавками, які не тільки пере-
шкоджають поглинанню радіаційних та токсич-
них речовин, а й є джерелом біологічно активних 
речовин. Бажано використовувати харчові речо-
вини натурального походження або близькі до 
них за своєю хімічною структурою, які не мають 
побічного впливу на організм, з досить вираже-
ним радіозахисним ефектом. До таких речовин 
належить пектин. Наявність у пектинових речо-
винах вільних карбоксильних груп галактуроно-

ДОСЛІДЖЕННЯ РАДІОЗАХИСНИХ ТА 
СОРБЦІЙНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
МАКАРОННИХ ВИРОБІВ З 
ПЕКТИНОВМІСНИМИ ДОБАВКАМИ 
За ДОПОМОГОЮ вимірювання вмісту радіоцезію в 
організмі дослідних тварин встановлено 
радіозахисні властивості макаронних виробів із 
пектином і пектиновмісною сировиною — 
овочевими та ягідними порошками, суничним 
пюре. Доведено, що ці вироби також мають 
здатність зв'язувати важкі метали, зокрема 
свинець. 

вої кислоти зумовлює їх властивість зв'язувати в 
травному каналі іони металів із подальшим 
утворенням нерозчинних комплексів, які не 
всмоктуються і виводяться із організму. Реко-
мендована добова профілактична доза пектину 
становить для дорослих 2—4 г, для дітей — 
1—2 г [1]. Багатими на пектин є овочі, ягоди, 
фрукти, особливо буряки, яблука, чорна сморо-
дина, зелений горошок, сливи тощо. В промис-
ловості випускають пектин буряковий, яблучний, 
цитрусовий та із соняшнику. 

Нами розроблено технології виробництва 
макаронних виробів із пектином та пектиновміс-
ною сировиною — овочевими та ягідними по-
рошками і пюре. Затверджено рецептури мака-
ронних виробів із пектином та нормативно-тех-
нічна документація на вироби — «Бурякові», 
«Морквяні», «Чорничний аромат», «Суничні» із 
порошками — відповідно буряковим, морквяним, 
чорноплодої горобини та суничним пюре [2]. 

Радіозахисні властивості цих виробів 
вивчалися в науковому центрі радіаційної ме-
дицини АМН України. Експериментальні до-
слідження проводили в радіоізотопному віварії 
на безпородних самках білих щурів майже од-
накового віку, масою 150—160 г. Частина вівар-
ного раціону була замінена на зразки макарон-
них виробів, що досліджувалися. Кожну рецеп-
турну композицію згодовували десятьом твари-



1. Кратність нагромадження 
31-й день спостережень) 

7Cs в організмі щурів під впливом макаронних виробів (н 

Макаронні вироби 
Вміст радіоцезію 

Макаронні вироби 
кБк % зниження до контролю 

Без добавок (контроль) 9,17±0,29 — 

«Бурякові» 8,08±0,25 11 9 

«Морквяні» 8,18±0,23 11,0 
«Чорничний аромат» 8,04+0,24 12,3 
«Суничні» 8,01+0,25 12,7 
«Пектинові» 7,80±0,24 14,9 

нам по 20,5 г макаронних виробів на тварину, 
щурі отримували протягом 31 дня із їжею інди-
каторну кількість (0,4 кБк) розчину 137Cs. 

Вміст радіоцезію в організмі щура вимірюва-
ли наступного дня після першого надходження 
ізотопу і через дві—три доби в подальших прийо-
мах. Визначення робили по гамма-випромінюван-
ню 137Cs (137Ва) на метрологічно забезпеченому 
гамма-спектрометрі «Adkam» з аналізатором ім-
пульсів на 4096 каналів із сцинтиляційним детек-
тором NaJ. Виміри проводили в геометрії пласти-
кового будиночка, в якому тварини фіксувалися. 

2. Сорбційна здатність макаронних виробів щодо свинцю 

Як відомо, б ільшість харчових волокок 
особливо пектин, мають здатність зв'язувати 
органах травлення іони дво- і тривалентни 
важких металів, утворюючи нерозчинні комп 
лекси, які не всмоктуються і виводяться з орга 
нізму. Тому цікавим було досл ідити сорбційн 
здатність макаронних виробів щодо важких ме 
талів. 

Комплексоутворюючу здатн ість макарон 
них виробів щодо свинцю вперше визначал і 
за такою методикою. Макаронн і вироби вари 
ли, розтирали і готували 1%-ний їх розчин ' 

Макаронні вироби | Комплексоутворююча здатність, мг РЬ2*/100 г макаронних виробів 
Без добавок (контроль) 10,11 
«Бурякові» 30,34 
«Морквяні» 32,36 
«Пектинові» 35,39 

Кратність нагромадження радіоцезію в ор-
ганізмі контрольних тварин на 31-й день експе-
рименту (табл. 1) становила 9,17±0,29 кБк. Тва-
рини, які отримували з раціоном харчування 
макаронн і в и р о б и «Буряков і» , «Морквян і» , 
«Пектинові», «Чорничний аромат» нагромад-
жували 137Cs на 11,9—14,9% менше порівняно з 
контрольними тваринами. 

Н а й б і л ь ш в и р а ж е н і протирад іонукл ідн і 
властивості мали макаронні вироби «Пектино-
ві» та «Суничні». Це можна пояснити високим 
вмістом клітковини, пектинових речовин, целю-
лози тощо в овочах та ягодах, особливо в суни-
ці. Харчові волокна позитивно впливають на 
моторні функці ї органів травлення, процеси аб-
сорбції й метабол ізму білків, жирів та вуглево-
дів, здатні зм інювати обмін стеринів і баланс 
мінеральних речовин, поліпшувати перисталь-
тику кишечнику. Високий вміст мінеральних ре-
човин, вітамінів сприяє підвищенню резистент-
ності організму. 

перерахунку на сухі вироби. У приготований 
розчин вводили т о ч н о в ідому надлишкову 
к ількість розчину солі свинцю, отримували не-
розчинні комплекси цього важкого металу , г 
потім полярографічним методом визначалі ' 
к ількість іонів свинцю, яка не зв 'язалася е 
комплекси . К о м п л е к с о у т в о р ю ю ч у здатн ість 
виробів щодо свинцю вираховували за різни-
цею між введеною к ільк істю іонів свинцю і ви-
значеною. 

Додавання до макаронного тіста 3% овоче-
вих порошків п ідвищувало їх сорбційну здат-
ність щодо свинцю втроє, а внесення 1% пекти-
ну — в 3,5 раза (табл. 2). 

Отже, наведені результати експеримен-
тальних досліджень п ідтвердили передбачен-
ня про протирадіонуклідні та сорбційні власти-
вості макаронних виробів із добавками. Такі ви-
ди макаронних виробів доц ільно включати в ра-
ціони харчування населення, яке проживає на 
екологічно забруднених територіях. 
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