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Пектиномісткі продукти широко застосовуються в харчовій, кондитерсь­
кій, консервній промисловості, а також для виробництва біологічно-активних 
добавок лікувально-профілактичного призначення.

Серед овочів найбільша кількість пектину (від 6,4 до 30 % на суху масу) 
міститься в буряках, моркві, дещо менша (від 1,7 до 23,6 %) в гарбузових, а 
також в сім’ячкових плодах, тропічних та субтропічних продуктах. Причому, 
пектин, отриманий з яблучних вичавок, складає до 30 % світового об’єму 
впуску пектиномістких продуктів.

Типовий спосіб виробництва пектиномістких продуктів з рослинної сиро­
вини передбачає кислотно-термічний гідроліз сировини, який включає підго­
товку сировини, гідроліз при підвищеній температурі з додаванням мінераль­
ної кислоти, або її суміші зі спиртами. Використання попередньо підготовле­
ної пом’якшеної питної води у складі гідролізату дозволяє скоротити засто­
сування концентрованих мінеральних кислот.

Використання концентрованих мінеральних кислот вимагає подальшого 
очищення одержаних пектиномістких продуктів від їх залишків, що суттєво 
ускладнює технологічний процес та погіршує екологічну якість кінцевого 
продукту. В різних літературних джерелах запропоновано замість кислоти 
використовувати молочну сироватку. Сирна сироватка містить близько 2 % 
молочної кислоти та інші аналогічні сполуки, що забезпечує необхідний для 
гідролізу пектиномістких сполук водневий показник рН до 3,5. Крім того, 
вона не змінює органолептичних властивостей сировини, позитивно впливає 
на споживну властивості кінцевого продукту, розширює технологічні можли­
вості способу.

Для інтенсифікації технологічних процесів, зокрема, екстрагування за­
пропоновано використовувати різноманітні фізико-механічні методи, які до­
зволяють інтенсифікувати технологічний процес та підвищити якість кінце­
вого продукту.

Авторами рекомендовано проводити гідроліз з використанням гідродина­
мічної кавітації, а сироватку підводити безпосередньо в зону кавітаційного 
оброблення. Ефективність реалізації запропонованого способу очевидна при 
порівнянні з традиційними (таблиця).
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Рослинну сировину попередньо підготовлюють (миють, подрібнюють), 
змішують з водою, завантажують в технологічну ємкість і нагрівають. Після 
її розм’ягчення суміш насосом подається в апарат для оброблення з одночас­
ною подачею в зону кавітаційної дії сироватки. При цьому оброблювана си­
ровина диспергується, руйнуються її клітинні оболонки, зростає поверхня 
поділу фаз, внаслідок чого суттєво прискорюються реакції масообміну і шви­
дкість екстрагування пектинових речовин значно збільшується, інтенсифіку­
ється процес перемішування сировини з сироваткою.

Цьому сприяє принаймі потрійна кратність гідродинамічного кавітаційно­
го оброблення та підведення сироватки безпосередньо в зону кавітаційного 
оброблення, а також можливе оброблення сировини в режимі рециркуляції.

Таблиця
Порівняльний аналіз показників різних способів виробництва 
______________пектиномістких продуктів_______________________

Способи виро­
бництва пекти­
номістких про­

дуктів

Показники

Екстрагент Температура
гідролізу,°С

Тривалість 
гідролізу, хв

Ступінь вилу­
чення проду­

кту, мас.%
Традиційний

спосіб
Мінеральна

кислота 80 120 85

Ультразвукове
оброблення

Пом’якшена
вода 85 45 85

Досліджений
спосіб

Молочна
сироватка 60 35 85

Аналіз одержаних результатів показує, що запропонований спосіб вироб­
ництва пектиномістких продуктів відрізняється від відомих меншою тривалі­
стю процесу гідролізу та температурою його проведеня, що дозволяє зберег­
ти високі споживні якості пектиномістких продуктів. Крім того, молочна си­
роватка є доступним продуктом, який можна використовувати для оброблен­
ня широкого спектру сировини.
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