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15. ВИКОРИСТАННЯ ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ
           В ТЕХНОЛОГІЇ ПЛОДОВО-ЯПДНИХ СОКІВ І НАПОЇВ

Асп. О.М. Чаварга 
Науковий керівник — доц. В.Л. Прибильський

Технологія  плодово-ягідних  соків  і  напоїв  передбачає  використання  рослинної
сировини  з  різним  співвідношеннях  водорозчинних  речовин  і  не  розчинних
біополімерів.  Існуючі  технології,  як  правило,  не  передбачають  використання
гідролітичних ферментів.  При  цьому  значна  частина  біологічно  активних  речовин
залишається у  вичавках,  внаслідок  чого  зменшується  вихід  продукту  і  його
біологічна цінність.

Встановлено  можливість  використання  в  технології  плодово-ягідних  соків  і
напоїв  з  нетрадиційної  сировини  (ягоди  калини  та  чорної бузини)  ферментних
препаратів з пектолітичною та протеолітичною активністю.

Використання  пектолітичних  ферментних  препаратів  при  переробці  ягід  калини  дозволяє
гідролізувати пектинові речовини, зруйнувати клітинні оболонки і збільшити, таким чином, вихід
соку на 8...12 %.

Використання протеолітичних ферментних препаратів  при переробці  ягід  бузини дозволяє
гідролізувати  білкові  речовини  до  водорозчинних  пептидів  і  амінокислот  і  значно  підвищити
біологічнцу цінність готового продукту.

Таким  чином,  використання  пектолітичних  і  протеолітичних  ферментних  препатратів  при
переробці ягід калини та чорної бузини дозволяє більш повно вилучити біологічно активні речовини
та збільшити вихід готового продукту.
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