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Пектиновмісні харчові добавки оздоровчо-профілактичного 
призначення з картопляної сировини 

О.В. Грабовська, Г.С. Пастух 
Національний університет харчових технологій 

При переробленні картоплі на крохмаль утворюється велика кількість мезги, 
яка зазвичай використовується як корм для худоби. З літературних джерел відомо, 
що картопляна мезга містить значну кількість харчових волокон та пектину і може 
використовуватись у харчуванні людей. 

Відомо, що при технологічному регулюванні процесу гідролізу картопляної 
мезги можна одержати три цільові продукти: крохмаль з пектином, пектин і 
картопляну клітковину. 

Для експериментальних досліджень використовували картопляну мезгу, 
промиту під проточною водою від крохмалю та розчинних баластних сполук. 

Вміст пектину у картоплі може сягати від 2 до 15%, що робить її привабливою 
сировиною для виробництва пектину. Пектин вилучали за методикою [2]. Масова 
частка пектину в отриманому порошку становила 25% до маси сухих речовин. 

Було встановлено, що одночасно з пектином при кислотно-термічному 
гідролізі мезги відбувається гідроліз-екстрагування зв'язаного крохмалю З метою 
вилучення чистого пектину, нами було проведено ферментативний гідроліз 
крохмалю в пектиновмісному порошку [1]. 

Рис.1. Мікрофотографії: а) картопляної мезги; б) картопляного пектину; 
в) картопляного пектину, обробленого ферментами 

Картопляну мезгу після закінчення гідролізу багатократно промивали, 
висушували та подрібнювали до порошкоподібного стану. Досліджували основні 
технологічні властивості отриманого порошку. 

Проведені дослідження підтверджують, що картопляна мезга є цінним 
джерелом харчових волокон. Отримані порошки містять значну кількість пектину, 
що дає змогу застосовувати їх у продуктах харчування оздоровчого призначення. 
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