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 Виробництво та використання пектинів у харчовій промисловості 
[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / [упоряд. : О. В. 
Олабоді, В. С. Каленська] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.-техн. б-ка. –  
Київ, 2018. – 172 с. 
 
 Бібліографічний покажчик включає в себе: інформаційні джерела (книги, 
монографії, навчальні видання, довідкові видання, статті з періодичних та 
наукових видань, автореферати дисертацій, дисертації, нормативні документи, 
патенти тощо) впродовж 1949-2016 рр. з актуальних питань розвитку 
виробництва пектину, сучасних технологій отримання пектину та 
використання в харчовій промисловості. Джерелознавчою базою 
бібліографічного покажчика стали: фонди науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій, Національної бібліотеки 
України ім. В. І. Вернадського, електронних баз даних міжнародних наукових 
видань.  
 Особливістю цього покажчика є те, що він містить перелік праць 
науковців Національного університету харчових технологій та асоціації 
«Пектин», які висвітлюють нові підходи до основних технологічних процесів 
виробництва пектину та пектинопродуктів. 
 Покажчик розрахований на широке коло науковців, докторантів, 
аспірантів, викладачів, магістрантів, студентів та всіх, хто цікавиться даною 
темою. 
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Від упорядника 
 

У сучасному світі велика увага приділяється природним хімічним 
речовинам, які містяться у фруктах і овочах і відіграють важливу роль у 
харчуванні людини. Пектин є важливим компонентом для життєдіяльності 
людини і його організму. Пектин – один із найпоширеніших природних 
полісахаридів, що міститься у достатній кількості в рослинній сировині – 
плодах, овочах, корене- та бульбоплодах, яблучних та цитрусових вичавках та 
ін. Він поєднує в собі властивості структуроутворювача та біологічно активної 
сполуки. У харчовій промисловості для консервування, надання певної міри 
густоти продукту зазвичай застосовують пектин, виділений з яблучних 
вичавок, шкірки цитрусових, бурякових вичавок, кошиків квіток соняшнику. 
Пектин широко використовується для виробництва смачних кондитерських 
виробів: мармеладу, пастили, зефіру, конфітюру та багатьох інших. Ця 
рослинна речовина застосовується для виготовлення кетчупів, майонезів, 
різних сирів, плодово-ягідного морозива. Пектин сприяє збільшенню терміну 
зберігання кисломолочних продуктів. Використання добре очищеного 
високоякісного пектину дозволяє проводити мінімальну теплову обробку 
фруктів, ягід, овочів, зберігаючи основну кількість вітамінів і мікроелементів, 
необхідних для здорового функціонування організму людини. Природні 
харчові добавки, які містять пектинові речовини, здійснюють комплексний 
вплив на організм людини: блокують всмоктування стабільних і радіоактивних 
металів на рівні шлунково-кишкового тракту, сприяють виведенню їх з 
організму, мають антиоксидантну дію, стимулюють виведення з організму 
ксенобіотиків, зокрема пестицидів, нормалізують рівень холестерину, 
підвищують стійкість організму до алергії, покращують обмін речовин. 
Лікувально-профілактичну дію пектинових речовин пояснюють їх складом і 
будовою. Мінімальна профілактична норма споживання пектину для однієї 
людини становить 1…4 г на добу для екологічно сприятливих районів. 
Світовий об’єм виробництва пектину складає близько 35000 тонн на рік.  
 Відділ інформаційно-аналітичної та довідково-бібліографічної 
роботи НТБ НУХТ представляє науково-допоміжний тематичний 
бібліографічний покажчик “Виробництво та використання пектинів у 
харчові промисловості” започаткувавши серію видань “Гідроколоїди”. 
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Структура покажчика 
 

 Покажчик первинних текстових документів, які складені за тематико-
галузевим змістом (документи з питань розвитку виробництва пектину, 
сучасних технологій отримання пектину та використання в харчовій 
промисловості), відображає документи, пов’язані за змістом з декількома 
країнами, ретроспективний – відображає масив документів виданих в різних 
країнах з 1949-2016 рр., виданий двома мовами : українською, російською. Він 
відображає документи, які відібрані за певними якісними критеріями : 
актуальність та науковість.  
 Даний покажчик є змішаним. Більшість бібліографічних записів містять 
поряд з бібліографічним описом анотацію. Анотація носить рекомендаційний 
характер і дає повне уявлення про коло проблем, що висвітлюються. 
 Змістовий крітерій відбору документів : книги, довідкові видання, 
монографії, розділи монографій, навчальні видання, автореферати дисертацій, 
статті із періодичних, продовжуваних видань, із збірників, патенти. 
 Покажчик налічує 895 описів друкованих видань, які розміщені в 
алфавітному порядку прізвищ авторів чи назв праць (якщо авторів більше 
трьох). 
 Позиції в покажчику пронумеровано (використана суцільна нумерація), 
бібліографічні записи не дублюються. 
 Джерелознавчою базою бібліографічного покажчика стали: 
електронний каталог, електронна бібліотека, електронний архів eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій, електронні бази даних Національної бібліотеки України ім. В. І. 
Вернадського, електронний архів періодичних видань Національної академії 
наук України, електронного архіву наукових та освітніх матеріалів ELAKPI 
Науково-технічної бібліотеки ім. І. М. Денисенка Національного технічного 
університета "Київська політехника", електронні наукові фахові видання, 
електронна бібліотека eLibrary, наукова електронна бібліотека КиберЛенинка. 
 В покажчику використана система гіперпосилань на електронні версії 
документів. 
 Допоміжний апарат видання складається із передмови, змісту 
покажчика. 
 Бібліографічні описи складено відповідно до ДСТУ ГОСТ 7.1:2006 
Бібліографічний запис. Бібліографічний опис. Загальні вимоги та правила 
складання (ГОСТ 7.1–2003, ІДТ); ДСТУ ГОСТ 7.80:2007 Бібліографічний 
запис. Заголовок. Загальні вимоги та правила складання (ГОСТ 7.80–2000, 
IDT); ГОСТ 7.82-2001 Библиографическая запись. Библиографическое 
описание электронных ресурсов. Общие требования и правила составления; 
ДСТУ 3582:2013 Інформація та документація. Бібліографічний опис. 
Скорочення слів і словосполучень українською мовою. Загальні вимоги та 
правила (ISO 4:1984, NEQ; ISO 832:1994, NEQ); ДСТУ 7093:2009 
Бібліографічний запис. Скорочення слів і словосполук, поданих іноземними 
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європейськими мовами (ГОСТ 7.11–2004 (ИСО 832:1994), MOD; ISO 832:1994, 
MOD), ГОСТ Р 7.0.12–2011 Библиографическая запись. Сокращение слов и 
словосочетаний на русском языке. Общие требования и правила. 
Даний покажчик включає в себе 6 розділів :  
 Перший розділ “Основні напрями і перспективи розвитку 
виробництва пектину та пектинопродуктів” представляє матеріали з питань 
сучасного стану та перспективи розвитку виробництва пектину в Україні, 
проблеми пектинової галузі в Україні, пріоритетні напрямки розвитку 
технологій виробництва пектиновмісних продуктів; 
 Другий розділ “Нормативно-правова база” представлени стандарти  та 
нормативні документи, що стосуються технології виробництва пектинів.  
 Третій розділ “Структура. Фізико-хімічні властивості пектину та 
пектинових речовин” містить документи з видів пектинів, хімічної 
структури, фізико-хімічних, фізико-механічних та теплофізичних властивостей 
пектинових речовин; 
 Четвертий розділ “Виробництво пектину”, який складається з 
підрозділів: “Загальні технології, обладнання для виробництву пектину”, 
“Виробництво бурякового пектину”, “Виробництво пектину та 
пектинопродуктів із яблучних вичавок”, “Виробництво пектину із цитрусової 
сировини”, “Виробництво пектину з інших видів рослинної сировини” – 
увійшли матеріали з фізико-хімічних основ процесів пектинового 
виробництва, обладнання для виробництва пектинів а також документи з 
питань технології виробництва пектину з рослинної сировини; 
 П’ятий розділ “Використання пектину у харчовій промисловості”, 
який складається з підрозділів : “Виробництво вина, алкогольних та 
безалкогольних напоїв”, “Виробництво кондитерських та борошняних 
кондитерських виробів”, “Виробництво консервних виробів”, “Виробництво 
майонезу, рідких маргаринів”, “Виробництво молочних, м’ясних та рибних 
виробів”, “Хлібопекарське виробництво”, “Пектин та пектинопродукти як 
профілактично-лікувальний засіб” містить матеріал з використання пектину та 
пектинопрдуктів в галузях харчової промисловості; 
 Шостий розділ “Пектин та пектинопродукти як профілактично-
лікувальний засіб” – містить матеріали про стан та перспективи формування і 
розвитку індустрії оздоровчого харчування в Україні, хімічний склад і 
біологічну цінність пектинових речовин, лікувально-профілактичних 
продуктів на їх основі. Використання інноваційних технологій у харчовій 
промисловості. 
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Розділ 1 
Основні напрями  

та перспективи розвитку виробництва 
 

Книги 
 

1. Балтага, С. В. Пектиновые вещества и их значение в народном 
хозяйстве / С. В. Балтага, С. Я. Раик. – Кишинев : Картя Молдовеняскэ, 1963. – 
18 с. 
2. Пектин. Применение пектина / Т. И. Костенко, В. В. Нелина, Л. В. 
Донченко, Н. С. Карпович. – Київ, 1992. – 51 с. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
3. Корецька, І. Гідроколоїди. Перспективи та особливості використання / І. 
Корецька, Г. Кір’янова // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2009. – № 7–8. – С. 68–71. 
4. Нікітчіна, Т. І. Застосування біотехнології створення структурованих 
харчових продуктів [Електронний ресурс] / Т. І. Нікітчіна // ScienceRise. – 
Харків, 2015. – Т. 3, вып. 2 (8). – С. 50–54. – Режим доступу до електронного 
каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/texc_2015_3(2)__10 (дата звернення: 20.03.2017). – 
Назва з екрана. 
Визначено вплив ферментативного комплексу рослинної сировини на фізико-хімічні 
властивості пекти-нових речовин та структуроутворювання плодоовочевої сировини. 
Досліджувалась активність ферме-нтативних екстрактів з рослинної сировини за дією на 
яблучний пектин, та структуроутворюючі вла-стивості овочевого пюре із додаванням 
ферментативно обробленого яблучного пектину. Одержано структурований продукт з 
посиленими функціональними властивостями. 

5. Наливайко, Н. Поговорим о студнеобразователях / Н. Наливайко // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2012. – № 12 (97). – 
С. 26–27. 
6. Феномен пектину / І. С. Гулий, Л. Д. Бобрівник, М. С. Карпович ті ін. // 
Харчова та переробна промисловість. – 1993. – № 11. – С. 20–21. 
7. Яцунь, О. М. Стан і перспективи розвитку виробництва пектину в 
Україні / О. М. Яцунь // Наукові праці Українського державного університету 
харчових технологій. – 1999. – № 5. – С. 103–104. 
В умовах екологічного забруднення особливого значення набувають радіопротектори, 
зокрема, пектин. У зв'язку з цим у статті окреслено екологічні та профілактичні 
перспективи розвитку виробництва пектину в Україні. 
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8. Гринчишина, З. Ф. Применение пектина в производстве продуктов 
питания / З. Ф. Гринчишина, М. П. Могильный // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 1998. – № 1. – С. 35. 
9. Демидова, Т. И. Приоритетные направления развития технологий 
производства пектинсодержащих продуктов / Т. И. Демидова, О. Н. 
Шеверницкая // Пищевая промышленность. – 2010. – № 9. – С. 18–19. 
10. Колмаков, Н. С. Пектин: новый подход к решению задач / Н. С. 
Колмаков // Пищевые ингредиенты: сырьё и добавки. – 2002. – № 2. – С. 76–77. 
11. Колмакова, Н. Пектин и его применение в различных пищевых 
производствах / Н. Колмакова // Пищевая промышленность. – 2003. – № 6. – С. 
60–62. 
12. Кочеткова, А. А. Некоторые аспекты применения пектина / A. A. 
Кочеткова // Пищевая промышленность. – 1992. – № 7. – С. 28–29. 
13. Мкртчян, Т. А. Новое пектинсодержащее сырье / Т. А. Мкртчян, Г. Г. 
Снапин // Пищевая промышленность. – 1997. – № 11. – С. 76–77. 
14. Орлова, Т. А. Новые направления использования пектина / Т. А. Орлова, 
П. В. Акинин // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. – С. 4–5. 
15. Перспективы производства и применения пектиновых веществ / М. Н. 
Дадашев, Я. А. Вагидов, Д. А. Шихнебиев и др. // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2000. – №9. – С. 46–50. 
16. Тужилкин, В. И. Теория и практика применения пектинов / В. И. 
Тужилкин, А. А. Кочеткова, А. Ю. Колеснов // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 1995. – № 1–2 (224–225). – С. 78–83. 
17. Ферт, К. Выбор и использование гидроколлоидов / К. Ферт // Пищевая 
промышленность. – 2008. – № 10. – С.76–78. 
18. Ходайкулова, О. Пектини у миючих засобах / О. Ходайкулова // 
Харчова і переробна промисловість. – 2000. – № 5-6. – С. 23–24. 
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Розділ 2 
Нормативна база 

 
2.1. Національні стандарти України 

 
19. Буряки цукрові. Методи визначання пектинових речовин і сапоніну в 
коренеплодах. – Чинний від 2014-03-01. – Київ : Мінекономрозвитку України, 
2014. – III, 8 с. – (Національний стандарт України). – Режим доступу до 
електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. В. І. Вернадського : http://irbis-
nbuv.gov.ua (дата звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
20. Пектин. Технічні умови – Вид. офіц. – Чинний від 2009-07-01. – Київ : 
Держспоживстандарт України, 2009. – ІІІ, 27 с. – (Національний стандарт 
України). – Режим доступу до електронного каталогу Наукової бібліотеки ім. 
В. І. Вернадського : http://irbis-nbuv.gov.ua (дата звернення: 20.03.2017). – 
Назва з екрана. 
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Розділ 3 

Структура. Фізико-хімічні властивості пектину 
 

Книги 
 
21. Гудлет, М. А. Пектин его свойства и применение в пищевой 
промышленности / М. А. Гудлет. – Москва-Ленинград : Снабтехиздат, 1932. – 
18 с. 
22. Сапожникова, Е. В. Биологическая химия : Пектиновые вещества и 
пектолитические ферменты. Т. 5 : Пектиновые вещества и пектолитические 
ферменты / Е. В. Сапожникова. – Москва, Россия, 1971. – 139 с. 
23. Свойства пектиновых веществ / Л. В. Донченко, Н. С. Карпович, Т. И. 
Костенко ; РДЭНТЗ. – Киев : Знание, 1992. – 34 с. 
24. Филиппов, М. П. Инфракрасные спектры пектиновых веществ / М. П. 
Филиппов. – Кишинев, Молдавия : Штиинца, 1978. – 76 с. 

 
Монографії 

 
25. Донченко, Л. В. Пектин: основные свойства и применение :  
монография / Л. В. Донченко, Г. Г. Фирсов. – Моксва, Россия : ДеЛи принт, 
2007. – 275 с. – Режим доступа к электронному каталогу Научной библиотеки 
им. В. И. Вернадского : http://irbis-nbuv.gov.ua (дата обращения: 20.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
В монографии системно изложены номенклатура, физико-химические свойства и области 
применения пектиновых веществ в различных отраслях промышленности. Особое внимание 
уделяется фармакологическим свойствам пектинов и возможностям расширения их 
использования в здравоохранении и пектинопрофилактике населения. 

 
Навчальні видання 

 
26. Свойства пектиновых веществ / Л. В. Донченко, Н. С. Карпович, Т. И. 
Костенко, И. А. Крапивницкая и др. ; РДЭНТЗ. – Киев. : Знание, 1992. – 34 с. 
Рассмотрены физико-химические, физико-механические и теплофизические свойства 
пектинових веществ. Описан феномен пектинових веществ в процессе их извлечения из 
сырья.  
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Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 
 

27. Нелина, В. В. Разработка и совершенствование технологий пектина и 
пектинопродуктов : автореф. дис. ... д-ра техн. наук : 05.18.12 / В. В.Нелина ; 
Межреспубликанская научно-производственная ассоциация “Пектин” ; 
Кубанский государственный аграрный университет. – Краснодар, Россия, 
1996. – 49с. 

 
Дисертації на здобуття наукового ступеню 

 
28. Нелина, В. В. Разработка и совершенствование технологий пектина и 
пектинопродуктов : дис. ... д-ра техн. наук : 05.18.12 / В. В. Нелина ; 
Межреспубликанская научно-производственная ассоциация “Пектин” ; 
Кубанский государственный аграрный университет. – Краснодар, Россия, 
1996. – 529 с. 
Диссертация посвящена исследованию разработки теоретических основ и практических 
аспектов производства пектина из свекловичного жома, яблочных и цитрусовых выжимок, 
способов интенсификации технологических процессов, разработка на их основе новых и 
совершенствование существующих технологий пектина из растительного сырья. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
29. Бойко, С. А. Розроблення методики визначення сорбційної ємності до 
радіоактивного цезію пектиновмісних речовин / С. А. Бойко // Наукові праці 
Українського державного університету харчових технологій. – 1998. – №4.  
Ч. 1. – С. 85–87. 
30. Властивості стабілізаційних систем на основі пектину [Електронний 
ресурс] / О. В. Грабовська, О. В. Запотоцька, О. В. Лисий, В. Я. Пічкур // 
Продовольча індустрія АПК. – 2012. – № 2, Ч. 1. – С. 25–28. –  
Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/14953 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено структурно-механічні властивості модельних стабілізаційних композицій 
пектин-крохмаль для використання у фруктових начинках коекструзійних виробів. 
31. Електрометрія пектинових екстрактів / Г. В. Смірнов, В. П. Шуліка,  
В. О. Мельник // Наукові праці Національного університету харчових  
технологій. – 2004. – № 15. – С. 16–17. 
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32. Електроповерхневі властивості біополімеру пектину / О. Л. Алексєєв, 
М. П. Купчик, М. О. Логінов та ін. // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2007. – № 20. – С. 16–19. 
Три види пектинових речовин – цитрусовий, яблучний і буряковий – було досліджено 
методами фізико-хімічного аналізу та електроосмотичного переносу. Визначено 
концентрацію гелеутворення, заряд пектинів і кількість води, яка зв’язується ма 
кромолекулами. 

33. Камбулова, Ю. В. Дослідження реологічних властивостей розчинів 
пектинів, альгінату натрію та їх комплексів [Електронний ресурс] / Ю. В. 
Камбулова, І. О. Соколовська // Харчова наука і технологія. – 2014. – № 1  
(26). – С. 68–73. – Режим доступу до електронного каталогу Національної 
бібліотеки ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2014_1_16 
(дата звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Сучасні тенденції в кондитерському виробництві спрямовані на створення виробів із 
пониженною калорійністю. Нами запропоновано зменшення вмісту цукру в рецептурах 
білкових кремів для борошняних кондитерських виробів. Збереження органолептичних, 
фізико-хімічних та структурно-механічних показників якості кремів забезпечено введенням 
до рецептури комплексів природних полісахаридів: пектину високоетерифікованого або 
низькоетерифікованого амідованого з альгінатом натрію. Для обґрунтування введення 
добавок досліджено ступінь набухання вказаних полісахаридів, окремо і в комплексах, та 
їхні реологічні властивості. 

34. Квантово-хімічні розрахунки електронної будови та 
комплексоутворювальної здатності фрагментів пектину / А. І. Українець, І. С. 
Гулий, Л. Д. Бобрівник, М. М. Ільченко // Наукові праці Українського 
державного університету харчових технологій. – 1998. – №4, ч. 2. – С. 45–47. 
35. Кислотне модифікування пектинів для підвищення їхніх 
комплексоутворювальних властивостей / Є. С. Богданов, М. П. Купчик, Л. А. 
Купчик, О. В. Богданова // Наукові праці Національного університету 
харчових технологій. – 2005. – № 16. – С. 91–93. 
36. Комплексоутворююча здатність пектинопродуктів, одержаних з 
використанням електротехнології / М. Купчик, В. Чук, Л. Купчик,  
М. Картель // Харчова і переробна промисловість. – 2003. – № 6. – С. 20–21. 
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37. Конформація макромолекул пектину у водних розчинах  
[Електронний ресурс] / С. П. Олянська, В. М. Климович, Л. Д. Бобрівник // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2000. – № 7. – С. 57–59. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/13359 (дата 
звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати спектроскопічних досліджень пектинових речо-вин у діапазоні 
коливань 3600…2800 см-1 і 1800…700 см-1 при зміні рН розчинів від 8 до 11 з 
використанням лазерного Raman-спектрометра, обладнаного лазером Ar+(LGN-503), при 
потужності 1,3 Вт на хвилях завдовжки 488.0 і 514.5 нм, який має систему підрахунку 
фотонів, основний канал, управління якого здійснюється за допомогою ІВМ персонального 
комп’ютера 3DX 386. Аналіз отриманих даних дозволяє зробити висновок, що в області рН 
9,25 у водних розчинах пектину мають місце складні внутрішньомолекулярні перетворення, 
спостерігаються значна зміна інтенсивності, положення максимумів і форм смуг 
валентних коливань ν (OН) і карбоксильних груп, інтенсивності коливань ν (СН), ν (СН2), ν 
(СН3) груп, що свідчить про зміни симетрії силового поля. Всі ці зміни можна пояснити як 
зміни конформації макромолекул пектину 
38. Купчик, М. Комплексоутворююча здатність пектинопродуктів, 
одержаних з використанням електротехнології / М. Купчик, В. Чук // Харчова і 
переробна промисловість. – 2003. – № 6 (286). – С. 20–21. 
39. Лисий, О. В. Дослідження структурно-механічних властивостей 
модельних систем на основі пектину [Електронний ресурс] / О. В. Лисий,  
О. В. Запотоцька, О. В. Грабовська // Ukrainian food journal. – 2012. – № 2. –  
С. 68–71. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-
технічної бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/14960 (дата звернення: 
20.03.2017). – Назва з екрана. 
Викладено результати досліджень структурно-механічних властивостей модельних 
систем на основі пектину. Проаналізовано стабілізаційні композиції пектин-крохмаль із 
структуроутворюючими властивостями для використання у фруктових начинках 
коекструзійних виробів.  
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40. Олянська, С. П. Конформація макромолекул пектину у водних розчинах 
[Електронний ресурс] / С. П. Олянська, В. М. Климович, Л. Д. Бобрівник // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2000. – №7. – С. 57–59. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/13359 (дата 
звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати спектроскопічних досліджень пектинових речо-вин у діапазоні 
коливань 3600…2800 см-1 і 1800…700 см-1 при зміні рН розчинів від 8 до 11 з 
використанням лазерного Raman-спектрометра, обладнаного лазером Ar+(LGN-503), при 
потужності 1,3 Вт на хвилях завдовжки 488.0 і 514.5 нм, який має систему підрахунку 
фотонів, основний канал, управління якого здійснюється за допомогою ІВМ персонального 
комп’ютера 3DX 386. Аналіз отриманих даних дозволяє зробити висновок, що в області рН 
9,25 у водних розчинах пектину мають місце складні внутрішньомолекулярні перетворення, 
спостерігаються значна зміна інтенсивності, положення максимумів і форм смуг 
валентних коливань ν (OН) і карбоксильних груп, інтенсивності коливань ν (СН), ν (СН2), ν 
(СН3) груп, що свідчить про зміни симетрії силового поля. Всі ці зміни можна пояснити як 
зміни конформації макромолекул пектину.   

41. Пектин: будова і властивості, механізм гідролізу природної сировини, 
проблеми технології / І. С. Гулий, Л. С. Дегтярьов, М. П. Купчик, Є. С. 
Богданов // Наукові праці Українського державного університету харчових 
технологій. – 2000. – № 8. – С. 35–37. 
Робота присвячена питанням будови і властивостей пектину в цілому та його окремих 
складових. Встановлено можливу просторову будову ланцюга пектину. Запропоновано 
моделі подвійної спіралі поліга- лактуроніду, що дає можливість пояснити процес ге- 
леутворення, а також будову комплексів з іонами металів. Розглянуто кінетику кислотної 
екстракції пектину з яблучних вичавок. Зазначено, що технології, пов’язані з методами 
електроактивації, можуть сприяти підвищенню якості продукту. 

42. Пічко, В. Б. Стимулювальний вплив електромагнітного поля лінійного 
індукційного апарата на пектинестеразну активність Penicillium Glaucum-I.V. / 
В. Б. Пічко, Н. М. Грегірчак, І. О. Твердохліб // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2005. – № 16. – С. 25–27. 
Запропоновано гіпотезу щодо причин підвищення біосинтетичної здатності продуцента 
пектин естерази Penicillium glaucum-I.V.внаслідок дії електричного магнітного поля 
складної конфігурації. Встановлено, що ферментоутворення стимулюється внаслідок 
прискорення транспортування поживних речовин завдяки підвищенню проникності клітин 
мембрани. 

43. Полярографічне визначення іонів свинцю в пектинопродуктах / О. О. 
Худайкулова, І. О. Крапивницька, О. П. Кабан, І. О. Клецькова // Наукові праці 
Українського державного університету харчових технологій. – 1998. – № 4,  
Ч. 1. – С. 67–68. 
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44. Рашевська, Т. О. Дослідження процесу водопоглинання порошком 
пектину та мікроструктури його розчину [Електронний ресурс] /  
Т. О. Рашевська // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 2 (19). – С. 86–88. – 
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_2_28 (дата звернення: 
20.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено водопоглинання порошком яблучного пектину.Наведено дані з кінетики 
просочування порошку пектину при різних температурах. Виявлено, що температура і 
тривалість витримки розчину пектину впливають на кінетику змочування та капілярного 
просочування дисперсії порошку пектину. Встановлено технологічні режими підготовки 
розчину пектину для вироблення вершкового масла «Пектинове». Мікроструктурні 
дослідження показали, що структура розчину яблучного пектину містить тривимірні 
високомолекулярні агрегати, сформовані із різних типів надмолекулярних структур: 
нитчастої, фібриляної та сітчастої. 

45. Рашевська, Т. О. Мікроструктура водних розчинів пектину / Т. О. 
Рашевська, І. С. Гулий, А. І. Українець // Харчова промисловість. – 2004. – 
Вип. 3. – С. 20–22. 
За допомогою методу мікроскопії досліджено мікроструктуру водного розчину пектину. 
З'ясовано, що пектин у водному розчині утворює надмолекулярні структури різного типу: 
сферичні, нитчасті, мікрофібрили та їх розгалуження, з яких формуються 
високомолекулярні агрегати. 

46. Температурно-вологі характеристики пектинових екстрактів при їх 
сушінні / М. А. Гнатенко, І. О. Крапивницька, Ю. І. Вересоцький,  
Л. О. Орлов // Харчова промисловість. – 2001. – № 1. – С. 80–82. 
47. Фізико-хімічні властивості концентрованих і сухих пектинових 
екстрактів / М. А. Гнатенко, І. О. Крапивницька, Г. С. Мельник // Харчова 
промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 16–19. 
48. Фізико-хімічні властивості пектинів з різним ступенем етерифікації та 
обґрунтування умов їх використання в кондитерських виробах / У. Йовбак, В. 
Оболкіна, І. Карпович // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2015. – № 3 (124). – С. 3–5. 
49. Бактерицидные и комплексообразующие свойства пектинов 
плодоовощного концентрата / В. А. Пискурева, И. В. Горькова, Н. Е. 
Павловская, В. С. Житникова // Пищевая промышленность. – 2009. – № 6. – С. 
50–51. 
50. Белоусова, И. А. Исследование процессов гелеобразования 
пектиновыми веществами / И. А. Белоусова, Т. И. Никитчина // Наукові праці 
Одеської національної академії харчових технологій. – 2007. – Т. 2, вип. 31. – 
С. 38–40. 
51. Бронштейн, Д. Г. Влияние пектинов и декстрана на фильтрационную 
способность соков сахарного производства / Д. Г. Бронштейн // Сахарная 
промышленность. – 1959. – № 1. – С. 69–71. 
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52. Бугаец, Н. А. Влияние РН среды на структурно-реологические свойства 
растворов структурообразователей полисахаридной и белковой природы 
[Электронная версия] / Н. А. Бугаец, М. Ю. Тамова // Новые  
технологии. – Майкоп, Россия, 2012. – № 2. – С. 15–18. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Объектами исследований являлись структурообразователи полисахаридной и белковой 
природы. Цель исследования изучить сочетанное влияние структурообразователей, 
обладающих свойствами полиамфолитов (желатин) и свойствами поликислот (пектин) на 
структурно-реологические свойства стабилизируемых систем с различным рН. 

53. Влияние ди- и трикарбоновых кислот на сорбцию ионов меди 
высокоэтерифицированными пектинами [Электронный ресурс] / Д. В. 
Хрундин, Н. К. Романова, О. А. Решетник // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2011. – № 4 (322). – С. 22–23. – Режим 
доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучено влияние пищевых кислот янтарной, винной, лимонной на сорбционную способность 
цитрусового и яблочного пектинов по отношению к ионам меди. Установлено, что в 
присутствии янтарной кислоты количество связанных ионов металлов было выше по 
сравнению с винной и лимонной кислотами. 

54. Влияние температурного фактора на функциональные и 
технологические свойства пектина [Электронный ресурс] / Д. В. Хрундин,  
Н. К. Романова, О. А. Решетник // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2009. – № 1 (307). – С. 57–59. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучено влияние замораживания на студнеобразующую и сорбционную способность 
цитрусового пектина, а также на изменение степени этерификации и молекулярной массы 
полимера. Установлено, что замораживание незначительно повышает поглощающую 
способность пектина по отношению к ионам меди и практически не влияет на 
сорбционную способность по отношению к ионам никеля, оно также приводит к 
частичному разрушению структуры полимера, в результате чего снижается прочность 
пектиновых гелей. 

55. Гигроскопические характеристики и термодинамика взаимодействия 
пектина и воды [Электронный ресурс] / Ю. А. Максименко, О. А. Петровичев, 
Р. А. Максименко // Вестник Астраханского государственного технического 
университета. – Астрахань, Россия, 2007. – № 2. – С. 185–188. – Режим доступа 
к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты экспериментально-аналитического изучения гигроскопических 
свойств пектина из кормового арбуза, высушенного методом распылительной сушки. 
Рассчитана энергия связи влаги с материалом для различных диапазонов влагосодержания 
на основе анализа и обработки изотерм сорбции пектином влаги. 
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56. Голубев, В. Н. Функциональные свойства пектинов и крахмала / В. Н. 
Голубев, С. Ю. Беглов, А. В. Поджуев // Пищевые ингредиенты: сырьё и 
добавки. – 2000. – № 1. – С. 14–18. 
57. Даценко, А. О способности пектинов к студнеобразованию /  
А. Даценко // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2015. – 
№ 7–8 (128–129). – С. 56–58. 
58. Дейниченко, Г. В. Разработка оборудования для исследования 
количественных и качественных характеристик пектиновых концентратов 
[Электронный ресурс] / Г. В. Дейниченко, Н. А. Афукова, З. А. Мазняк, В. В. 
Гузенко // Технологический аудит и резервы производства. – 2014. – № 3(5). – 
С. 11–14. – Режим доступа к электронному каталогу Национальной 
библиотеки им В. И. Вернадского : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Tatrv_2014_3 (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Посвящено новому подходу к вопросу технического оснащения исследовательской базы в 
процессе определения количественных и качественных характеристик пектиновых 
экстрактов, концентратов и других пектинсодержащих продуктов. Разработано новое 
лабораторное устройство для получения экстрактов из пектинсодержащего 
растительного сырья и их дальнейшего исследования. Описано устройство 
разработанного оборудования и его принцип работы. 

59. Донченко, Л. В. Определение студнеобразующей способности 
пектинового концентрата [Электронный ресурс] / Л. В. Донченко, Л. Я. 
Родионова, Т. А. Инюкина // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2000. – № 2–3 (255–256). – С. 31–33. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru(дата обращения: 
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
60. Дьяконова, А. К. Исследование процесса желирования 
высокометоксилированного пектина в присутствии пероксидазы / А. К. 
Дьяконова, А. П. Бочковский // Наукові праці Одеської національної академії 
харчових технологій. – 2006. – Т. 2, вип. 29. – С. 284–288. 
61. Жура, К. Д. О поведении пектина при возврате сока I сатурации и роли 
этого процесса в производстве / К. Д. Жура // Сахарная промышленность. – 
1961. – № 2. – С. 38–40. 
62. Зайко, Г. М. Изменение свойств пектиновых веществ при тепловой 
обработке / Г. М. Зайко, Л. К. Белоглазова, Н. В. Хабилевская // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 1992. – № 7. – С .6. 
63. Зайко, Г. М. Экспресс-метод определения показателей качества  
пектина / Г. М. Зайко, Ю. М. Киракосов, М. Ю. Тамова // Известия высших 
учебных заведений. Пищевая технология. – 1995. – № 1-2 (224-225). –  
С. 112–113. 
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64. Игнатьева, Г. Н. Стабильность пектинового экстракта основа высокого 
качества пищевых продуктов / Г. Н. Игнатьева, Л. В. Донченко, Л Л. 
Родионова // Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья. – 1994. – 
№ 3. – С. 15–16. 
65. Изучение сорбционной способности пектина из лука медвежьего 
(черемши) (Allium Ursinum L.) по отношению к ионам свинца (ІІ) 
[Электронный ресурс] / К. А. Манукян, Л. П. Мыкоц, Е. В. Компанцева // 
Известия Самарского научного центра Российской академии наук. – Россия, 
Самара, 2012. – Т. 14, № 1–9. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучена сорбционная способность пектина из лука медвежьего (черемши) (Allium ursinum 
L.) по отношению к ионам свинца (II). Связывающую способность пектина по отношению к 
иону свинца определяли титриметрическим методом. Наблюдалось изменение 
концентрации свинца (хода сорбции) в зависимости от времени. Результаты исследования 
свидетельствуют о неоднородности, хорошей пористости поверхности сорбента, 
обеспечивающей активное протекание процесса сорбции. Полученные характеристики, 
отсутствие токсичности, позволяют рекомендовать пектин, полученный из черемши, в 
качестве энтеросорбента для выведения ионов свинца из организма при свинцовой 
интоксикации. Также это свойство можно рассматривать составляющим общего 
антиоксидантного действия извлечений из лука медвежьего (Allium ursinum L.) 

66. Ильина, И. А. Изменение свойств пектина в процессе концентрирования 
экстрактов / И. А. Ильина, З. Г. Земскова, О. И. Квасенков // Пищевая 
промышленность. – 2006. – № 11. – С. 49. 
67. Ильина, И. А. Исследование процесса деэтерификации пектина методом 
ионного обмена / И. А. Ильина, З. Г. Земскова // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 1999. – № 9. – С. 32–33. 
68. Исследование структурообразования желейных масс на основе агара и 
пектина / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, Л. А. Лобосова // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2014. – № 5. – С. 29–32. 
69. Исследование структурообразования желейных масс с помощью 
симплексного плана Шеффе / А. А. Журавлев, Л. А. Лобосова, И. Г. Барсукова, 
А. С. Китаева // Кондитерское производство. – 2013. – № 4. – С. 34–35. 
70. Исследование студней на основе карагинана и пектина методом 
дифференциальной сканирующей калориметрии [Электронный ресурс] / Е. В. 
Барашкина, М. Ю. Тамова, Л. В. Боровская, О. П. Миронова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 4 (275). –  
С. 85–86. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
 

18 
 



71. Исследование термодинамических свойств белково-полисахаридной 
системы методом дифференциальной сканирующей калориметрии 
[Электронный ресурс] / Н. А. Бугаец, М. Ю. Тамова, Л. В. Боровская, О. П. 
Миронова // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2003. – № 5–6 (276–277). – С. 112–113. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
72. Капрельянц, Л. В. Исследование процесса ко-инкапсулирования 
пробиотических культур [Электронный ресурс] / Л. В. Капрельянц, Т. Н. 
Воловик // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 1 (18). – С. 14–16. – Режим 
доступа к электронному каталогу Национальной библиотеки им В. И. 
Вернадского: http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_1_6 (дата обращения: 
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты процесса ко-инкапсулирования Lactobacillus acidophilus и 
Bifidobacterium bifidum в гелевую оболочку, содержащую низкометоксилированный пектин 
и резистетный крахмал. 

73. Колеснев, А. Ю. Система идентификации и анализа качества пектина / 
А. Ю. Колеснев, А. А. Кочеткова // Пищевая промышленность. – 1997. – № 2. – 
С. 16. 
74. Компанцев, В. А. Комплексообразование пектинов с ионами 
поливалентных металлов / В. А. Компанцев, Н. Ш. Кайшева, Л. П. Гокжаева // 
Пищевая промышленность. – 1990. – № 11. – С. 39–40. 
75. Кондратенко, В. В. Состояние функциональных групп пектиновых 
веществ в водных средах [Электронный ресурс] / В. В. Кондратенко, Т. Ю. 
Кондратенко // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2012. – № 4 (328). – С. 41–43. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследованы константы ионизации основных функциональных групп пектиновых веществ 
(свободных и амидированных карбоксильных групп, свободных гидроксильных групп), 
участвующих в формировании сорбционных свойств. Определена математическая модель 
взаимосвязи констант ионизации. Установлено, что общий подход к исследованию 
пектиновых веществ в водных средах должен осуществляться не как к двухкомпонентной, 
а как к многокомпонентной системе, с учетом некоторой неопределенности, которую 
данная многокомпонентность вносит. 

76. Методологические основы процесса комплексообразования пектинов / 
И. А. Ильина, Ю. А. Сапельников, О. П. Миронова, З. Г. Земскова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 5–6 (276–277). – 
С. 35–38.  
77. Моисеева, В. Г. Влияние чистоты пектинового препарата на  
физико-химические и комплексообразующие свойства пектина / В. Г. 
Моисеева // Пищевая технология. – 1976. – № 3. – С. 27–30. 
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78. Падалко, О. В. Влияние обработки раствора пектинового препарата 
ионообменными смолами на его физико-химические свойства / О. В. Падалко, 
Г. М. Зайко // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
1976. – № 3. – С. 30. 
79. Повышение комплексообразующей способности пектинсодержащих 
порошковых продуктов / А. Ф. Доронин, Т. И. Демидова, О. М. Шеверницкая, 
П. А. Двоеносова // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2010. – № 8. –  
С. 49–51. 
80. Приходько, И. А. Влияние пектиновых веществ и продуктов  
их щелочного разложения на коэффициенты насыщения паток / И. А. 
Приходько // Труды Киевского технологического института пищевой 
промышленности. – 1960. – Вып. 22. – С. 29–34. 
81. Приходько, И. А. О поведении пектиновых веществ при очистке сока и 
кристаллизации сахарозы / И. А. Приходько // Труды Киевского 
технологического института пищевой промышленности. – 1963. – Вып. 27 : 
Технология и оборудование пищевых производств. – С. 61–66. 
82. Родионова, Л. Я. Сорбционная способность растворов гликопротеидов 
[Электронный ресурс] / Л. Я. Родионова, И. В. Цику // Новые технологии ; 
Майкопский государственный технологический университет. – Майкоп, 
Россия, 2011. – № 3. – С. 55–58. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Целью данной работы является установление комплексообразующей способности по ионам 
Pb2+ смешанных белково-пектиновых растворов. Объектами исследования являются 
пектиновый раствор, растворы истинного и растительного белка, а также комплексы 
пектиновых и белковых растворов. В статье дан обзор результатов модельных 
исследований смешанных белково-пектиновых растворов, установлена 
комплексообразующая способность обратным (трилонометрическим) тит-рованием. 
Описаны результаты сорбционной способности гликопротеинов. 

83. Составы растворимых комплексов металлов с пектинами / Н. Ш. 
Кайшева, В. А. Компанцев, С. Н. Щербак, Н. И. Крикова // Пищевая 
промышленность. – 1992. – № 1. – С. 28–29. 
84. Сравнительный анализ антиоксидантных свойств пектинов из 
различного растительного сырья / К. В. Лисицкая, А. А. Торкова, И. В. 
Николаев // Пищевая промышленность. – 2012. – № 12. – С. 64–66. 
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85. Теплофизические характеристики пектина [Электронный ресурс] / Р. А. 
Хайбулов, А. Петровичев, Ю. А. Максименко, Е. Д. Кромский // Вестник 
Астраханского государственного технического университета – Астрахань, 
Россия, 2006. – № 6. – С. 150–153. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Приведены результаты анализа и обобщения основных теплофизических характеристик 
пектина и пектиносодержащих продуктов. Получены зависимости коэффициента 
температуропроводности, теплопроводности, теплоемкости и плотности пектинового 
экстракта от влияющих факторов, необходимые для оценки влияния отдельных 
теплофизических свойств на характер и продолжительность обезвоживания. 

86. Физико-химические процессы гелеобразования пектинов в пищевых 
технологиях [Электронный ресурс] / Л. М. Мазур, И. В. Попова,  
Н. В. Симурова, Ю. В. Слива // Сахар. – 2014. – № 2. – С. 43–46. –  
Режим доступа к электронному архиву eNUFTIR Научно-технической 
библиотеки Национального университета пищевых технологий: 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/15632/1/2.pdf (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
87. Физико-химические свойства пектина, растворов и студней на его 
основе / Е. Н. Губенкова, В. К. Сомов, В. А. Сомова, А. И. Сомова // Пищевая 
промышленность. – 1991. – № 5. – С. 13–16. 
88. Физико-химические свойства пищевых волокон и пектина, полученных 
из свекловичного жома на основе электрохимической активации / В. А. 
Лосева, Н. А. Матвиенко, Л. Н. Путилина, А. А. Ефремов // Сахар. – 2008. –  
№ 10. – С. 65–68. 
89. Филиппов, М. П. Стабильность пектиновых веществ в водных 
растворах / М. П. Филиппов, И. В. Науменко // Пищевая промышленность. – 
1988. – № 5. – С. 16–17. 
90. Функционально-технологические свойства растворов изомальта / И. Б. 
Красина, Н. Ф. Тесленко, А. Н. Есина и др. // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2013. – № 2–3 (332–333). – С. 79–81. 
Приведены результаты исследования функционально-технологических свойств изомальта: 
растворимости в воде при различных температурах, студнеобразования с различными 
студнеобразователями. Показана возможность применения пектина и желатина в 
качестве структурообразователей при производстве мармелада на изомальте. 
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91. Хатко, З. Н. Инновационные пектиносодержащие композиции на основе 
высокоочищенного свекловичного пектина полифункционального назначения 
[Электронный ресурс] / З. Н. Хатко // Новые технологии ; Майкопский 
государственный технологический университет. – Майкоп, Россия, 2013. – 
Вып. 4. – С. 42–48. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Показаны преимущественные функциональные свойства (комплексообразующие, 
антибактериальные, антиоксидантные) высокоочищенного свекловичного пектина. 
Предложены механизмы антибактериального и антиоксидантного действий пектинов. 

92. Хатко, З. Н. Свойства пектиновых пленок / З. Н. Хатко // Пищевая 
промышленность. – 2012. – № 7. – С. 14–16. 
93. Шамкова, Н. Влияние технологических факторов на свойства пектинов 
[Электронный ресурс] / Н. Шамкова, Г. Зайко // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2005. – № 2–3. – С. 75–77. – Режим доступа 
к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
94. Шамкова, Н. Т. Связывающая способность пектинсодержащих 
пищевых систем [Электронный ресурс] / Н. Т. Шамкова // Известия высших 
учебных заведений. Пищевая технология. – 2006. – № 5. – С. 20–22. –  
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. экрана. 
Определено влияние компонентов модельных систем пектин - отруби - белок - металл - на 
количество связанного металла. С целью обоснования рецептур и технологий 
функциональных продуктов питания, обладающих детоксикозными свойствами, изучали 
способность модельных систем пектин-белок-вода связывать ионы токсичных металлов. 

95. Шапиро, Ю. М. Потенциометрическое исследование деструкции 
пектина в щелочной среде [Электронный ресурс] / Ю. М. Шапиро, Г. А. 
Тсупин, Г. М. Зайко // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2000. – № 5–6 (258–259). – С. 90–91. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
96. Экспресс-метод определения показателей качества пектина 
[Электронный ресурс] / Г. М. Зайко, Ю. М. Киракосов, М. Ю. Тамова // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 1995. – № 1–2 
(224–225). – С. 112–113. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
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97. Юсова, А. А. Свойства гидрогелей на основе смесей альгината натрия с 
другими полисахаридами природного происхождения [Электронный ресурс] / 
А. А. Юсова, И. В. Гусев, И. М. Липатова // Химия растительного сырья. – 
2014. – № 4. – С. 59–65. – Режим доступа : http://journal.asu.ru/index.php/ 
cw/article/view/jcprm.201404380/460 (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с 
экрана. 
Получены формоустойчивые альгинат-кальциевые гидрогели, в которых альгинат натрия 
частично заменен карбоксил-содержащими полисахаридами, не обладающими собственной 
способностью к ионотропному гелеобразованию с ионами кальция. В качестве второго 
полисахарида использовали гиалуронат натрия, высокометоксилированный пектин и 
сукцинилированный хитозан. Обсуждены экспериментальные данные о влиянии второго 
полисахарида в смесях с альгинатом на степень набухания гидрогелей в воде, устойчивость 
к синерезису и физико-механические характеристики смешанных гидрогелей в широком 
диапазоне соотношений компонентов. 
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Розділ 4 
Виробництво пектину 

 
4.1. Загальні технології, обладнання для виробництва пектину 

 
Книги 

 
98. Гулый, И. С. Пектин. Производство пектина и пектиновых экстрактов / 
И. С. Гулый, Л. В. Донченко, Н. С. Карпович ; Киевский технологический 
институт пищевой промышленности. – Киев : КТИПП, 1992. – 55 с.  
Приведены технологические особенности пектиносодержащего сырья, технологические 
схемы производства пектина из свекловичного жома, яблочных, цитрусовых выжимок, 
хлопковой створки и других видов сырья. 

99. Донченко, Л. В. Производство пектина / Л. В. Донченко, Н. С. 
Карпович, Е. Г. Симхович ; под ред. Н. С. Карповича. – Кишинев, Молдавия : 
ИПП Штиинца, 1994. – 182 с. 
Приведены физико-химические, физико-механические и теплофизические свойства 
пектиносодержащего сырья, его технологические особенности. Рассмотрены 
технологические схемы производства пектина из свекловичного жома, яблочных, 
цитрусових, виноградних вижимок, кормового арбуза, подсолнечника и др. видов сырья. 
Обобщены результаты научных ииследований по использованию пектина в лечебно-
профилактическом питании. 

100. Донченко, Л. В. Технология пектина и пектинопродуктов / Л. В. 
Донченко. – Москва, Россия : ДеЛи принт, 2000. – 256 с. 
Изложены основные сведения о видах промышленных пектинов, их физико-химических 
свойствах и способах получения. Представлена современная классификация 
пектиносодержащего сырья. Показаны направления его переработки с получением пектина 
и пектинопродуктов. Описаны области применения пектиновых веществ в пищевой 
промышленности и здравоохранении. Приведены методы определения качественных 
показателей пектина и пектинопродуктов. 

101. Пектин / Т. И. Костенко, В. В. Нелина, Л. В. Донченко, Н. С.  
Карпович. – Киев, 1992. – 51 с. 
102. Пектин. Методы контроля в пектиновом производстве / В. В. Нелина,  
Л. В. Донченко, Н. С. Карпович, Г. Н. Игнатьева. – Киев : Ассоциация Пектин, 
1992. – 112 с. 
103. Пектин : Производство и применение / Н. С. Карпович, Л. В. Донченко, 
В. В. Нелина и др. ; под ред. Н. С. Карповича. – Киев. : Урожай, 1989. – 88 с. 
Приведены физико-химические свойства растительного сырья и особенности процесса 
экстрагирования растворимых пектиновых веществ. Рассмотрены пути 
совершенствования технологических процессов пектинового производства. Описаны 
основные методы получения пектиносодержащих студнеобразователей и применение их в 
пищевой промышленности. 
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104. Пектин. Производство пектина и пектинопродуктов / В. В. Нелина, Л. В. 
Донченко, Н. С. Карпович, Г. Н. Игнатьева. – Киев, 1992. – 112 с. 
105. Пектин : химия, технология, применение / В. Н. Голубев, Н. П. 
Шелухина. – Москва, Россия : Издательство АТН РФ, 1995. – 387 с. –  
Режим доступа к электронному каталогу библиотеки Полтавского 
университета экономики и торговли : http://catalog.uccu.org.ua (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
106. Пектин. Электроактивированная водная система / И. С. Гулый, М. П. 
Купчик, Л. Д, Бобровник, А. Б. Матвиенко. – Киев, 1992. – 7 с. 
107. Шелухина, Н. П. Пектин и параметры его получения / Н. П. Шелухина, 
Р. Ш. Абаева, Г. Б. Аймухамедова. – Фрунзе, Казахстан : Илим, 1987. – 108 с. 

 
Монографії 

 
108. Наукові та практичні аспекти пектину і пектинопродуктів : монографія / 
І. О. Крапивницька, Ф. В. Перцевой, Є. О. Омельчук та ін. – Суми : Сумський 
національний аграрний університет, 2015. – 314 с. 
Розглянуто будову пектинових речовин рослинної тканини, структуру промислових 
пектинів та їхні фізико-хімічні властивості. Особливу увагу приділено природі 
гелеутворення пектину. Наведено результати робіт авторів щодо виробництва пектину, 
пектинових екстрактів та використання у технологіях харчових продуктів. 

109. Голубев, В. Н. Пектин: химия, технология, применение : монография / 
В. Н. Голубев, Н. П. Шелухина. – Москва, Россия : РАТНИЭЧ, 1995. – 387 с. – 
Режим доступа к электронному каталога библиотеки Полтавского 
университета экономики и торговли : http://catalog.uccu.org.ua/opacunicode 
(дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
110. Застосування мембранних процесів у технології одержання пектинових 
концентратів : монографія / Г. В. Дейниченко, В. Г. Мирончук, В. В. Гузенко, 
З. О. Мазняк та ін. ; Харківський державний університет харчування та 
торгівлі. – Харків : Факт, 2016. – 176 с. 
У монографії розглянуті питання вдосконалення процесів виробництва пектинопродуктів 
(пектинових екстрактів, рідких та сухих пектинових концентратів) на підприємствах 
харчової промисловості шляхом розробки нового обладнання та засобів інтенсифікації його 
роботи. Наведено результати аналітичних та експериментальних досліджень з 
удосконалення процесів екстрагування пектинових речовин та мембранної обробки 
пектинових екстрактів. Запропоновано принципові схеми технічного оснащення 
виробництва пектинопродуктів із застосуванням мембранного обладнання. 
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111. Ильина, И. А. Научные основы технологии модифицированных 
пектинов [Электронный ресурс] : монография / И. А. Ильина. – Краснодар, 
Россия, 2001. – 312 с. – Режим доступа : http://booksonchemistry.com/ 
index.php?id1=3&category=pishev-proizv&author=illina-ia&book=2001 (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Монография посвящена актуальным проблемам создания пектинов с заданными 
функциональным составом и физико-химическими свойствами. Детально исследуются 
основные механизмы последовательных превращений пектиновых макромолекул по всему 
технологическому циклу пектинового производства. С помощью системного анализа 
теоретически и экспериментально обосновываются технологические приемы 
производства модифицированных пектинов. Акцентируются основополагающие принципы 
и подходы к созданию единой технологической схемы пектинового производства с 
распределенными по технологическому процессу изменениями функций модификации 
состава и свойств пектинов.  

112. Шелухина, Н. П. Научные основы технологии пектина : монография /  
Н. П. Шелухина. – Фрунзе, Казахстан : Илим, 1988. – 168 с. 
В монографии дан критический обзор отечественной и зарубежной литературы по 
вопросам структуры и свойств пективновых веществ, а также способов их получения и 
применения. Особое внимание уделено свековичному пектину. Приведены полученные 
авторами экспериментальные данные по выделению его из свежего и висушеного жома. 
Первый из них обладает жилирующей способностью и рекомендуется для использования в 
пищевоцй промышленности, второй находит применение в медицине. 

 
Навчальні видання 

 
113. Виробництво та використання пектину у харчовій промисловості 
(фруктові препарати, консерви, мармелади, джеми, желе, йогурти, пасти, 
соуси, кетчупи, компоти, десерти, напої) : навч. посібник / І. С. Гулий, М. П. 
Купчик, Є. С. Богданов та ін. ; за ред. І. С. Гулого, М. П. Купчика. – Харьків : 
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виробництва пектину, сучасні електротехнології пектинопродуктів та їх використання 
при отриманні продуктів харчування. 
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університет харчових технологій, 2003. – 572 с. 
Проаналізовано структуру харчової промисловості України, розглянуто теоретичні засади 
харчової технології та біотехнології, їх фізичні, хімічні, біохімічні та технологічні 
закономірності. Охарактеризовано сировину, асортимент готових харчових продуктів і 
технологічні процеси їх виготовлення з усіх галузей харчової промисловості. Наведено 
технології основних харчових продуктів і напоїв профілактичного призначення. Висвітлено 
проблеми енергоощадження в даній галузі, а також очищення стічних вод підприємств, 
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виробництва / І. О. Крапивницька, М. І. Сороколіт, О. Ф. Гурська, О. О. Дика ; 
за ред. М. С. Карповича ; Український державний університет харчових 
технологій. – Київ : УДУХТ, 1995. – 82 с. 
Наведено методи контролю фізико-хімічних показників хімічного складу якості сировини, 
напівпродуктів і готової продукції пектинового виробництва. 
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харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2006. – 100 с. 
Стисло викладено відомості про якість сучасних харчових продуктів, причини виникнення 
токсемій і необхідність застосування функціональних харчових продуктів. 
Охарактеризовано основні джерела радіації і принципи захисту людини від неї. Наведено 
класифікацію ентеросорбентів і сучасну класифікацію харчових волокон та властивості 
основних їх компонентів. У розділах, присвячених технології отримання харчових волокон і, 
зокрема, пектинових речовин, нових харчових продуктів з підвищеним вмістом харчових 
волокон, наведено характеристику традиційної й нетрадиційної сировини, принципові 
технологічні схеми і відомості про застосування отриманих продуктів. Охарактеризовано 
дії харчових волокон на організм людини при різних захворюваннях. 
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технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/11770?mode=full 
(дата звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Проаналізовано результати експериментального дослідження гідродинаміки та кінетики 
тепломасообміну та запропоновані математичні моделі розпилювального сушіння 
пектиновмісніх екстрактів. 
148. Дослідження методом інфрачервоної спектроскопії впливу умов 
виділення пектинів на їх будову і хімічний склад / О. В. Богданова, М. П. 
Купчик, Л. С. Дегтярьов, О. В. Трачевський // Наукові праці Українського 
державного університету харчових технологій. – 2001. – № 10, ч. 1 : 
Пріоритетні напрями впровадження в харчову промисловість сучасних 
технологій, обладнання і нових видів продуктів оздоровчого та спеціального 
призначення. – С. 81–83. 
149. Електричне поле і структура водних систем / М. Купчик, І. Гулий,  
О. Бойко // Харчова і переробна промисловість. – 1992. – № 9. – С. 17–18. 
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150. Електрометричний метод визначення накопичення пектину в 
технологічному середовищі / В. С. Смірнов, І. О. Крапивницька, В. П. Шуліка, 
В. І. Мельник // Наукові праці Українського державного університету 
харчових технологій. – 2000. – № 6. – С. 82–83. 
151. Електрохімічні характеристики біполярних іонообмінних мембран /  
О. Бойко, І. Гулий, М. Купчик та ін. // Харчова і переробна промисловість. – 
1992. – № 9. – С. 22–23. 
152. Електрометрія пектинових екстрактів / Г. В. Смірнов, В. П. Шуліка,  
В. О. Мельник та ін. // Наукові праці Національного університету харчових 
технологій. – 2004. – № 15. – С. 16–17. 
З метою створення експрес-контролю вмісту пектину в його екстрактах досліджено їх 
електропровідність. Показано можливість використання електропровідності як функції 
відгуку на змінення вмісту пектину в екстрактах. Дослідження проведено за допомогою 
розробленого вимірювального комплексу. 

153. Камбулова, Ю. В. Вивчення впливу комплексів структуроутворювачів 
на процес піноутворення яєчного білка [Електронний ресурс] /  
Ю. В. Камбулова, І. О. Соколовська // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2013. – № 50. – С. 113–118. – Режим 
доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19735 (дата звернення: 
20.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведені дані щодо впливу пектинів з різним ступенем етерифікації і альгінату натрію на 
процес піноутворення яєчного білка. Сформовано комплекси структуроутворювачів на 
основі визначення їх оптимальних концентрацій, установлено можливість зменшення 
калорійності білкових кремів і підвищення їх стійкості до мікробіологічного псування. 

154. Кінетика процесу сушіння одиничних краплин пектинових екстрактів у 
стаціонарних умовах / М. А. Гнатенко, В. С. Бодров, Ю. І. Вересоцький та ін. // 
Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2004. –  
№ 15. – С. 73–75. 
Досліджено кінетику процесу сушіння одиничних краплин пектинових екстрактів 
(бурякового, яблучного і морквяного) в стаціонарних умовах (швидкість теплоносія 0 м/с, 
температура в сушильній камері від 100 до 160 V). Отримано експериментальні криві 
змінення температури і маси краплин залежно від тривалості сушіння й температури 
теплоносія, що дають можливість прогнозувати і моделювати процес розпилювального 
сушіння в промислових умовах. 

155. Купчик, М. П. Виробництво пектинопродуктів з використанням 
електротехнології підготовки гідролізуючого агента / М. П. Купчик, В. В. Чук, 
Є. С. Богданов //Харчова промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 20–21. 
156. Мельник, Л. М. Зниження енергозатрат на регенерацію етанолу у 
виробництві пектину / Л. М. Мельник, О. С. Марценюк, І. Ф. Малежик // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
Київ : УДУХТ, 1997. – № 3. – С. 41–43. 
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Розглянуті запропоновані авторами три апаратурно-технологічні схеми двоколонних 
установок регенерації етанолу у виробництві пектину, які враховують особливості 
спирто-водяної суспензії, що регенерується. Проведено техніко-економічне порівняння 
ефективності запропонованих установок і дано рекомендації щодо використання. 
Розрахункове зниження енергозатрат від впровадження установок становить 35-40%. 

157. Метльов, С. Г. Апаратурно-технологічні схеми виробництва 
пектиновмісних порошків [Електронний ресурс] / С. Г. Метльов, В. О. 
Овчарук, І. В. Ющук // Харчова промисловість. – Київ : НУХТ, 2011 –  
№ 10, 11. – 274–279. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1303 (дата 
звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати дослідження існуючих способів отримання сушених харчових 
порошків та започатковано розроблення нових технологічних схем виробництва сухих 
пектиновмісних екстрактів. 
158. Оптимізація розпилювального сушіння пектиновмісних екстрактів /  
В. О. Овчарук, В. С. Бодров, В. Л. Зав’ялов, І. В. Ющук // Харчова  
промисловість. – Київ : НУХТ, 2000. – Вип. 45. – С. 180–187. 
159. Очищення пектинового екстракту іонітними смолами / А. І. Свінціцька, 
І. О. Крапивницька, Л. І. Танащук, М. М. Карпович // Харчова і переробна 
промисловість. – 1995. – № 6. – С. 14–15. 
160. Паламарчук, І. Гідродинамічні і дифузійні параметри 
електроосмотичного зневоложення пектиномісткої сировини / І. Паламарчук, 
О. Зозуляк, В. Паламарчук // Ukrainian journal of food science. – Київ : НУХТ, 
2014. – Vol. 2, issue 2. – С. 318–325.  
161. Пектин: підготовка до виробництва / Л. Донченко, В. Неліна,  
І. Крапивницька та ін. // Харчова і переробна промисловість. – 1991. – № 3. – 
С. 15–15. 
162. Підготовка сировини і якість пектину / Л. Хомичак, Ю. Заєць, Є. Ярова 
та ін. // Харчова і переробна промисловість. – 1991. – № 5. – С. 22. 
163. Рашевська, Т. О. Мікроструктура водних розчинів пектину / Т. О. 
Рашевська, І. С. Гулий, А. І. Українець // Харчова промисловість. – Київ : 
НУХТ, 2004. – Вип. 3. – С. 20–22. 
За допомогою методу мікроскопії досліджено мікроструктуру водного розчину пектину. 
З'ясовано, що пектин у водному розчині утворює надмолекулярні структури різного типу: 
сферичні, нитчасті, мікрофібрили та їх розгалуження, з яких формуються 
високомолекулярні агрегати. 

164. Смирнов, В. Електрофізичний метод контролю в пектиновому 
виробництві / В. Смирнов, І. Крапивницька, В. Шуліка // Харчова і переробна 
промисловість. – 2000. – № 1. – С. 24. 
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165. Строй, А. М. Використання пелобішофіту як екологічно чистого 
екстрагенту в технології отримання пектиновмісних харчових екстрактів /  
А. М. Строй, О. О. Худайкулова, А. Є. Подрушняк // Харчова промисловість. – 
Київ : НУХТ, 2007. – Вип. 5. – С. 37–39. 
Розглянуто можливість використання природного магнієвого комплексу як екстрагента в 
технології одержання пектиновмісних екстрактів і використання цих екстрактів як 
сировини для приготування напоїв і бальзамів із радіопротекторною та детоксикуючою 
дією. 

166. Сухий пектин / М. Купчик, І. Гулий, Є. Богданов, В. Чук // Харчова і 
переробна промисловість. – 2002. – № 12. – С. 13–14. 
167. Фізико-хімічні основи електромембранної обробки водних середовищ / 
І. Гулий, В. Бобрівник, М. Купчик та ін. // Харчова і переробна  
промисловість. – 1992. – № 9. – С. 16–17. 
168. Аминов, М. С. Установка для сверхкритической экстракции пектиновых 
веществ / М. С. Аминов, М. С. Сефиханов // Пищевая промышленность. – 
2005. – № 1. – С. 40–41. 
169. Аймухамедова, М. Б. Способы получения пектиновых веществ вета 
vulgaris / М. Б. Аймухамедова // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. –  
С. 19–20. 
170. Баланс продуктов пектинового производства / Н. С. Карпова, О. С. Гааг, 
В. А. Холодова // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. – С. 21–22. 
171. Беляев, А. Г. Исследование концентрации пектиновых веществ, 
полученных по разработанной технологии при различных способах очистки их 
экстрактов / А. Г. Беляев // Технология и товароведение  
инновационных пищевых продуктов. – 2016. – № 1 (36). – С. 30–33. –  
Режим доступа к электронной библиотеке eLibrary : 
http://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1591081 (дата обращения: 20.03.2017). – 
Заглавие с экрана. – Название с экрана. 
Представлены результаты по исследованию концентраций выделенных по разработанной 
технологии из яблочных выжимок и свекловичного жома пектиновых веществ в 
экстракты с использованием спектрофотометрии, очищенные различными способами. 

172. Битуева, Э. Б. Исследование влияния ультразвуковых волн на выход 
пектина [Электронный ресурс] / Э. Б. Битуева, Е. М. Хвойнова // 
Международный научно-исследовательский журнал. – Екатеринбург, Россия, 
2013. – Вып. № 10–2 (17). – С. 11–12. – Режим доступа : http://research-
journal.org/wp-content/uploads/2013/11/10-2-17.pdf (дата обращения: 
20.03.2017). – Заглавие с экрана. – Название с экрана. 
Рассмотрено влияние ультразвуковых волн на выход пектина в корнеплоде редьки. 
Установлено, что ультразвуковая обработка исследуемого образца способствует 
увеличению выхода пектина. 
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173. Влияние степени концентрирования пектинового экстракта на 
экономику пектинового производства / Л. Н. Медьник, А. П. Николаев, Н. С. 
Карпович и др. // Пищевая промышленность. – 1988. – № 4. – С. 50–51. 
174. Воловик, Т. Н. Оптимизация параметров процесса инкапсулирования 
пробиотических культур / Т. Н. Воловик, Л. В. Капрельянц // Харчова наука і 
технологія. – 2014. – № 3 (28). – С. 19–22. 
175. Выделение и характеристика пектиновых веществ из Rosa canina L. 
[Электронный ресурс] / И. Танева, К. Добрева, Н. Петрова и др. // Харчова 
наука і технологія. – 2013. – № 3 (24). – C. 38–40. – Режим доступа к 
электронному каталогу Национальной библиотеки им В. И. Вернадского : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2013_3_12 (дата обращения: 20.03.2017). – 
Заглавие с экрана. – Название с экрана. 
Приводятся данные по определению содержания полиуронидов и степени этерификации 
(СЭ)  пектина в плодах (кожуре и семенах)  двух сортов шиповника: шиповника дико-
растущего и культивируемого "Пловдив-1" (урожай 2012 года). Установлено, что 
содержание полиуронидов в кожуре и семенах находится в диапазоне 15,4…16,0 % и 
7,3…7,5 % соответствен-но в пересчете на абсолютно сухое сырье.  Основная часть пек-
тиновых веществ (около 70 %) находится в кожуре и имеет степень этерификации 
67,6…8,4 %. В семенах пектина меньше, и он имеет меньшую степень этерификации 
(около 60 %). 

176. Гааг, О. С. Снижение влажности пектинового коагулята прессованием / 
О. С. Гааг, А. М. Дриз, Н. С. Карпович // Пищевая промышленность. – 1989. – 
№ 2. – С. 58–59. 
177. Голубев, В. Н. Микрофильтрация в технологии пектина / В. Н. Голубев, 
С. Ю. Беглов // Пищевые ингредиенты: сырьё и добавки. – 2000. – № 1. –  
С. 22–25. 
178. Голубев, В. Н. Основы микрофильтрационной очистки 
пектиносодержащих экстрактов / В. Н. Голубев, С. Ю. Беглов // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 1999. – № 12. – С. 55–59 ; 2000. – № 4. – С. 17–21. 
179. Голубев, В. Н. Основы микрофильтрационной очистки 
пектиносодержащих экстрактов. ІІ. Влияние структуры и свойств граничного 
слоя на эффективность процесса микрофильтрационного разделения / В. Н. 
Голубев, С. Ю. Беглов // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2000. –  
№ 1. – С. 41–45. 
180. Голубев, В. Н. Основы микрофильтрационной очистки 
пектиносодержащих экстрактов. IIІ. Влияние параметров режима 
микрофильтрации на эффективность мембранной обработки / В. Н. Голубев,  
С. Ю. Беглов // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2000. – № 2. – С. 44–
47. 
181. Голыбин, В. А. Коагуляция пектиновой фракции ВМС / В. А. Голыбин, 
Ю. И. Зелепукин, А. В. Пономарев // Сахар. – 2007. – № 5. – С. 29–30. 
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182. Грабишин, А. С. О некоторых особенностях технологий производства 
пектина [Электронный ресурс] / А. С. Грабишин // Новые технологии ; 
Майкопский государственный технологический университет. – Майкоп, 
Россия, 2010. – № 2. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие 
с экрана. – Название с экрана.  
Кратко описана классическая технология выработки пектина, указан критерий 
промышленной значимости сырья. Приведены особенности технологии производства 
пектина при использовании различных типов сырья: из цитрусовых, из яблочных выжимок 
(сырых и высушенных), из жома сахарной свеклы (рассмотрена история технологии, 
указаны преимущества и недостатки технологии производства и свойств готового 
продукта). 

183. Гранатова, В. П. Теория и практика получения и применения 
натуральных структурообразователей [Электронный ресурс] / В. П. Гранатова, 
А. А. Запорожский, Г. И. Касьянов // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2007. – № 2 (297). – С. 5–8. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru(дата обращения: 
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
184. Даниловцева, А. Б. Методы определения количества и качества 
пектиносодержащих веществ / А. Б. Полякова, И. В. Даниловцева // 
Производство спирта и ликероводочных изделий. – 2006. – № 4. – С. 11–12. 
185. Демидова, Т. И. Совершенствование технологии сушки 
пектиносодержащего сырья / Т. И. Демидова, М. М. Бакаев, М. Г. Горбачев // 
Пищевая промышленность. – 2012. – № 1. – С. 46–48. 
186. Диаультрафильтрационное концентрирование и очистка пектиновых 
полисахаридов / З. К. Мухидинов, Р. М. Горшкова, А. С. Джонмуродов и др. // 
Известия высших учебных заведений. Химия и химическая технология. –  
2011. – Т. 54, № 2. – С. 121–125. 
Исследованы процессы диаультрафильтрационного концентрирования и очистки 
пектиновых растворов (ДУФ),полученных из различного растительного сырья с 
использованием плоских и половолоконных мембран различного типа. Изучено влияние типа 
и материала мембран, структуры ПВ на основные параметры процесса ДУФ. Показано, 
что половолоконные мембраны обладают рядом преимуществ по сравнению с плоскими, а 
пропускающая способность мембран зависит от степени этерификации (СЭ) пектинов. 

187. Донцов, А. Г. Применение активных углей для очистки 
пектинолитических ферментов / А. Г. Донцов // Биотехнология. – 2009. –  
№ 6. – С. 71–73. 
188. Донченко, Л. В. Влияние температуры на экстрагирование пектина /  
Л. В. Донченко, В. В. Нелина // Пищевая промышленность. – 1988. – № 6. –  
С. 31. 
189. Жиров, В. М. Исследование процесса ультрафильтрационного 
концентрирования пектина / В. М. Жиров, Н. И. Белов // Пищевая 
промышленность. – 2005. – № 4. – С. 70–71. 
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190. Жура, К. Д. О влиянии рН на пептизацию пектиновых веществ / К. Д. 
Жура // Сахарная промышленность. – 1957. – № 12. – С. 53–55. 
191. Зайко, Г. М. Хелатные комплексы в составе пектиновых препаратов и 
проблема очистки пектина [Электронный ресурс] / Г. М. Зайко,  
Ю. М. Шапиро // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2000. – № 5–6 (258–259). – С. 24–25. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
192. Зайко, Г. М. Экспресс-метод определения показателей качества  
пектина [Электронный ресурс] / Г. М. Зайко, Ю. М. Киракосов,  
М. Ю. Тамова // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
1995. – № 1–2 (224–225). – С. 112–113. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана.. 
193. Игнатьева, Г. Н. Стабильность пектинового экстракта – основа 
высокого качества пищевых продуктов / Г. Н. Игнатьева, Л. В. Донченко, Л. Л. 
Родионова // Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья. – 1994. – 
№ 3. – С. 15–16. 
194. Извлечение пектина с предварительной СВ-сушкой сырья / И. А. 
Ильина, З. Г. Земскова, Л. В. Донченко, Т. В. Уврачева // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2000. – № 12. – С. 23–25. 
195. Ильина, И. А. Исследование процесса деэтерификации пектина методом 
ионного обмена / И. А. Ильина, З. Г. Земскова // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 1999. – № 9. – С. 32–33. 
196. Ильина, И. А. Концентрирование пектиновых экстрактов на роторно-
пленочном испарителе / И. А. Ильина, З. Г. Земскова // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 1999. – № 8. – С. 32–33. 
197. Ильина, И. А. Системное представление многоступенчатого 
производства пектинов с распределенными по технологическому процессу 
функциями модификации структуры и состава белка / И. А. Ильина, Л. В. 
Донченко, Т. А. Поплевина // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2000. – 
№ 12. – С. 53–54. 
198. Износостойкость стали при трении по оксидной керамике в гидролизате 
производства пектина / А. Г. Дзюб, А. Д. Клюк, А. Ф. Опанащук // Проблемы 
трения и изнашивания. – 1989. – Вып. 35. – С. 47–50. 
199. Использование жома и фильтрационного осадка для производства 
пектина / И. А. Крапивницкая, О. О. Дикая, А. П. Мотченко, Н. С. Карпович // 
Сахарная промышленность. – 1996. – № 5. – С. 21–22. 
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200. Использование математического моделирования при разработке 
композиционных структурообразователей [Электронный ресурс] /  
Н. А. Бугаец, С. В. Усатиков, М. Ю. Тамова, И. А. Бугаец // Известия высших 
учебных заведений. Пищевая технология. – 2009. – № 5–6 (311–312). –  
С. 55–56. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
C целью создания композиционного структурообразователя для пищевых концентратов 
разработан и реализован средствами математического пакета Mathcad 11.0 алгоритм 
обработки данных для построения треугольника Гаусса в технологически приемлемом 
диапазоне концентраций структурообразователей. 

201. Исследование студней на основе карагинана и пектина методом 
дифференциальной сканирующей калориметрии [Электронный ресурс] / Е. В. 
Барашкина, М. Ю. Тамова, Л. В. Боровская, О. П. Миронова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 4 (275). –  
С. 85–86. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
202. Карпович, Н. С. Проблемы производства пектина / Н. С. Карпович,  
Е. Н. Киореску, Е. В. Яровая // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. –  
С. 2–3. 
203. Колмаков, Н. С. Пектин: новый подход к решению задач / Н. С. 
Колмаков // Пищевые ингредиенты: сырьё и добавки. – 2002. – № 2. – С. 76–77. 
204. Концентрирование пектинового экстракта / Н. С. Карпович, О. С. Гааг, 
Л. В. Плакса и др. // Пищевая промышленность. – 1990. – № 11. – С. 37–38. 
205. Краснова, Н. С. О производстве и применении пектина /  
Н. С. Краснова // Пищевая промышленность. – 1997. – № 9. – С. 10–11. 
206. Мачнева, И. А. Кинетика процесса электрокоагуляции в импульсном 
вращающемся электрическом поле в зависимости от природы кислых 
полисахаридов / И. А. Мачнева, М. В. Филимонов, Н. В. Дрофичева // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2013. – № 2–3 (332–333). – 
С. 45–47. 
Проведено осаждение пектина в импульсном вращающемся электрическом поле из 
экстрактов, полученных из яблочного сырья. Представлены кинетические кривые 
интенсивности электрокоагуляции пектиновых веществ в электрическом поле в 
зависимости от исходного содержания пектина в сырье, напряженности поля, 
температуры и времени воздействия. Определены оптимальные условия проведения 
процесса электрокоагуляции пектина. 

207. Мгебришвили, Т. В. Оптимизация технологических процессов 
получения пектина и пектинопродуктов методом механохимии / Т. В. 
Мгебришвили // Хранение и переработка сельхозсырья. – 1999. – № 12. –  
С. 36–37. 
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208. Методологические основы процесса комплексообразования пектинов / 
И. А. Ильина, Ю. А. Сапельников, О. П. Миронова, З. Г. Земскова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 5–6 (276–277). – 
С. 35–38. 
209. Нелина, В. В. Экотехнология пектина и пектинсодержащих 
производных из вторичных сырьевых ресурсов / В. В. Нелина, Л. В. Донченко, 
Н. С. Карпович // Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья. – 
1994. – № 3. – С. 16–17. 
210. Новый подход к производству пектина / И. Н. Алейников, В. Н. Сергеев, 
А. В. Русаков, Ю. Г. Меркулов // Пищевая промышленность. – 2000. – №1. –  
С. 59–61. 
211. Определение свинца в пектине [Электронный ресурс] / С. И. Шульга,  
В. И. Баевская, В. Н. Ищенко, Н. Ю. Зинченко // Сахар. – 2013. – № 2. –  
С. 42–43. – Режим доступа к электронному архиву eNUFTIR Научно-
технической библиотеки Национального университета пищевых технологий: 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/8724/1/zinchenko10.pdf (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучены миграции тяжелых металлов на примере свинца в процессе получения пектина из 
топинамбура. 
212. Паламарчук, І. Гідродинамічні і дифузійні параметри 
електроосмотичного зневоложення пектиномісткої сировини / І. Паламарчук, 
О. Зозуляк, В. Паламарчук // Ukrainian journal of food science. – 2014. – Vol. 2, 
issue 2. – С. 318–325. 
213. Пектин и сырьевые ресурсы / Н. С. Карпович, JI. К. Теличук, Л. В. 
Донченко и др. // Пищевая промышленность. – 1981. – № 3. – С. 36–39. 
214. Пектиновые вещества из отходов пищевых производств / У. П. 
Назарова, Х. А. Арифходжаев, Х. Т. Саломов // Пищевая промышленность. – 
1991. – № 3. – С. 55. 
215. Пектиновый концентрат / А. Безусов, А. Зваркова, Г. Палвашова // 
Харчова і переробна промисловість. – 1992. – № 8. – С. 12. 
216. Получение и сенсорные свойства пектинов [Электронный ресурс] / С. Н. 
Корчагина, А. А. Звягин, В. В. Котов, В. А. Юкиш и др. // Конденсированные 
среды и межфазные границы ; Воронежский государственный университет. – 
Воронеж, Россия : ВГУ, 2009. – № 11 (3). – С. 230–233. – Режим доступа : 
http://www.kcmf.vsu.ru/resources/t_11_3_2009_009.pdf (дата обращения: 
20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Пектины были выделены из плодов и ягод, из свекловичного жома по стандартной 
методике. Пектины были использованы для получения газочувствительных слоев 
пьезокварцевых сенсоров. Установлено, что сенсоры на основе пектинов обладают 
достаточно высокой чувствительностью по отношению к аммиаку (280—800 (Гц·м3 )/г). 
Полученные сенсоры обладают высокой стабильностью и селективностью (перекрестная 
чувствительность к ацетону,этанолу, гексану, толуолу и хлороформу не превысила 1%). 
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217. Применение электромагнитной обработки растительного сырья в 
технологии выделения пектина [Электронный ресурс] / Н. Р. Третьякова, А. Г. 
Тетенева, Е. В. Барашкина, Г. М. Зайко // Новые технологии ; Майкопский 
государственный технологический унверситет. – Майкоп, Россия, 2011. –  
№ 3. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru. – Название с экрана. 
Установлены оптимальные параметры проведения процесса гидролиза-экстрагирования 
пектиновых веществ с применением электромагнитного поля крайне низкочастотного 
диапазона. Пектин, полученный в этих условиях, характеризуется высокой связывающей 
способностью. 

218. Проблемы производства пектина / Н. С. Карпович, Е. Н. Киореску, Е. В. 
Яровая и др. // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. – С. 2–3. 
219. Производство пектина: проблемы и решения / И. С. Гулый, Л. В. 
Донченко, Н. С. Карпович // Пищевая промышленность. – 1992. – № 10. – С. 5. 
220. Разработка высокопроизводительной установки регенерации этанола 
при производстве пектина / В. П. Ковальчук, А. С. Мищенко, Г. К. Дроговоз и 
др. // Химия и технология пищевых продуктов. – 1990. – № 2. – С. 147–150. 
221. Разработка оборудования для исследования количественных  
и качественных характеристик пектиновых концентратов [Электронный 
ресурс] / Г. В. Дейниченко, Н. А. Афукова, З. Мазняк, В. В. Гузенко // 
Технологический аудит и резервы производства. – Харьков, 2014. – № 3 (5). – 
С. 11–14. – Режим доступа к электронному каталогу Национальной 
библиотеки им В. И. Вернадского : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Tatrv_2014_3 (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Посвящено новому подходу к вопросу технического оснащения исследовательской базы в 
процессе определения количественных и качественных характеристик пектиновых 
экстрактов, концентратов и других пектинсодержащих продуктов. Разработано новое 
лабораторное устройство для получения экстрактов из пектинсодержащего 
растительного сырья и их дальнейшего исследования. Описано устройство 
разработанного оборудования и его принцип работы. 
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222. Расчет температурных полей путем реализации модели 
тепломассопереноса при распылительной сушке пектинового экстракта 
[Электронный ресурс] / Ю. А. Максименко, А. Н. Степанович, Э. П. Дяченко и 
др. // Вестник Астраханского государственного технического университета. –
Астрахань, Россия, 2008. – № 2. – С. 202–205. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты расчета частных температурных полей при конвективной 
распылительной сушке пектина из кормового арбуза путем реализации математической 
модели массопереноса. Анализ температурных полей свидетельствует о наличии малых 
температурных градиентов, что предопределяет равномерность прогрева и 
обезвоживания частиц, мягкие режимы сушки. Отмечены периодические скачки 
температуры, которые соответствуют пикам скорости сушки. Рост температуры 
наблюдается при расширении структурной влаги в замкнутых объемах парниковый 
эффект при снижении скорости сушки. 

223. Роторно-кавитационный аппарат для обработки пектиносодержащего 
сырья / В. Н. Голубев, С. Н. Губанов, О. Г. Микеладзе и др. // Пищевая 
промышленность. – 1990. – № 9. – С. 30–32.  
224. Румянцева, Н. Г. Микробные ферментные препараты в производстве 
пектина: механизм действия и эффективность применения / Н. Г. Румянцева // 
Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – Москва, Россия, 
1993. – № 1. – С. 68–70. 
225. Рустамбекова, Г. У. Оптимальные параметры экстрагирования пектина / 
Г. У. Рустамбекова, Х. Т. Саломов // Пищевая промышленность. – 1991. –  
№ 7. – С. 60. 
226. Свойства и строение галактуроновой кислоты в технологии 
производства пектинов [Электронный ресурс] / Л. С. Дегтярев, М. П. Купчик, 
Л. В. Донченко, О. В. Богданова // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2002. – № 4 (269). – С. 15–18. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
227. Свойства ионообменных мембран при эксплуатации электродиализной 
установки в производстве пектинопродуктов [Электронный ресурс] / Н. А. 
Кононенко, М. П. Купчик, Н. П. Березина и др. // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 1994. – № 5–6 (222–223). – С. 48–51. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. – 
Название с экрана. 
228. Симхович, Е. Г. Совершенствовать производство пектина / Е. Г. 
Симхович // Пищевая промышленность. – 1988. – № 3. – С. 15–16. 
229. Совершенствовать технологию выработки пектина / Н. С. Карпович,  
Е. В. Яровая, Л. В. Донченко, В. В. Нелина // Пищевая промышленность. – 
1988. – № 5. – С. 8–9. 
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230. Сырье для пектина / Н. С. Карпович, О. С. Гааг, Е. Н. Окс и др. // 
Пищевая промышленность. – 1989. – № 9. – С. 25–26. 
231. Технология производства пектина // Пищевая промышленность. –  
1992. – № 8. – С. 15. 
232. Тужилкин, В. В. Технология производства пектина из нетрадиционного 
сырья / В. В. Тужилкин // Пищевая промышленность. – 1993. – № 1. – С. 13. 
233. Тыщенко, В. М. Влияние кислотно-кавитационного гидролиза 
растительного сырья на выход и качество пектина [Электронный ресурс] /  
В. М. Тыщенко // Известия высших учебных заведений. Пищевая  
технология. – 2011. – № 2–3 (320–321). – С. 50–52. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследована возможность гидролиза-экстрагирования пектина способом, 
предусматривающим совместное применение кислоты и ультразвуковой кавитации. 
Проведен анализ зависимости студнеобразования от интенсивности кавитационного 
воздействия, определены оптимальные параметры рН применяемых кислот. Доказана 
перспективность применения кавитации как дополнительного интенсификатора 
кислотного гидролиза, позволяющего значительно снизить концентрацию применяемых 
кислот. Показатели качества получаемого пектина снижаются незначительно и в целом 
сохраняются на приемлемом уровне. 

234. “Холодная технология” пектина / В. Н. Голубев, С. Н. Губанов, О. Г. 
Микеладзе и др. // Пищевая промышленность. – 1991. – № 2. – С. 51–53. 
235. Чечеткина, Л. В. Получение пектиновых веществ, с применением 
разрежения / Л. В. Чечеткина, В. В. Нелина, Л. В. Донченко // Хранение и 
переработка сельскохозяйственного сырья. – 1994. – № 3. – С. 18. 
236. Шелухина, Н. П. Перспективные методы получения пектинових 
веществ / Н. П. Шелухина // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. –  
С. 11–12. 
237. Экологически безопасные технологии производства  
пектинопродуктов // Пищевая промышленность. – 2000. – № 12. – С. 32–33. 
238. Экологические аспекты технологии пектина / А. А. Кочеткова. К. А. 
Калунянц, И. Н. Нестерова и др. // Пищевая промышленность. – 1991. – № 7. – 
С. 56–59. 
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239. Электромембранная конверсия соляной кислоты из 
пектиносодержащих растворов хлорида натрия [Электронная версия] / В. В. 
Котов, И. М. Бодякина, Г. А. Нетесова и др. // Вестник Воронежского 
государственного аграрного университета. – Воронеж, Россия, 2013. – № 3. – 
С. 121–127. – Режим доступа : http://www.vsau.ru/files/vestnik_2013_3_38.pdf 
(дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследован массоперенос при электродиализе с ионообменными мембранами МА-40 и МК-
40 раство- ров хлорида натрия, содержащих пектины различной молекулярной массы. 
Определены выходы по току, степени деминерализации растворов и электромембранной 
конверсии хлорида натрия в хлоро- водородную кислоту. 
240. Электромембранная обработка водных сред и ее применение в 
производстве пектина / М. П. Купчик, А. Б. Матвиенко, Л. В. Донченко и др. // 
Пищевая промышленность. – 1993. – С. 15–16. 
241. Энергосберегающие технологии пектиносодержащих концентратов 
[Электронный ресурс] / И. Ю. Алексанян, Ю. А. Максименко, Л. М. Титова,  
Е. Д. Кромский // Вестник Астраханского государственного технического 
университета. – Астрахань, Россия, 2008. – № 2. – С. 208–210. – Режим  
доступа : Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
В зависимости от вида сырья для производства пектиносодержащих продуктов и 
начальных параметров процесса обезвоживания (влажность, температура и расход 
продукта, температура сушильного агента) рекомендованы варианты схем сушильного 
процесса, т. е. направление сушильного агента и распределение его в сушильной камере, а 
также конструктивные особенности расположения акустических форсунок по 
отношению к обечайке и рассекателю теплоносителя и параметры распыления. 

242. Яровая, Е. В. Интервальный расчет комбинированного экстрагирования 
пектина / Е. В. Яровая, Н. С. Карпович // Пищевая промышленность. – 1988. – 
№ 5. – С. 44–45. 
243. Яцун, С. Ф. Автоматизированный комплекс для получения пектиновых 
веществ / С. Ф. Яцун, В. Я. Мищенко, А. В. Мальчиков // Автоматизация и 
современные технологии. – 2012. – № 8. – С. 31–34. 

 
Патенти 

 
244. Патент 81935 С2 Україна, МПК A 23 L 1/0524. Спосіб виробництва 
рідкого пектину / Крапивницька І. О., Хачко В. І., Вовнова С. М.,  
Омельчук Є. О.; заявник та патентовласник Нац. ун-т харч. технологій. – № 
а200506456; заявл. 30.06.05 ; опубл. 25.02.08, Бюл. № 7. 
245. Патент 47866 Україна, МПК А 23 L 1/0524. Спосіб отримання пектину 
з пектинвмісної сировини / Луговський О. Ф., Берник І. М.,  
Крапивницька І. О. ; заявник та патентовласник Вінниц. держ. аграр. ун-т. – № 
u200909435 ; заявл. 14.09.09 ; опубл. 25.02.10, Бюл. № 4. 
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246. Патент 42742 Україна, МПК С 08 В 37/06, А 23 L 1/0524. Спосіб 
одержання пектину та установка для його здійснення / Даніленко Н. В., 
Стогній Є. С. ; заявник та патентовласник Одес. держ. акад. харч. технологій. – 
№ 96052062 ; заявл. 30.06.98 ; опубл. 15.11.01, Бюл. № 10. 
247. Патент 46948 Україна, МПК С 08 В 37/06. Спосіб одержання пектину / 
Єжов В. М., Жданова Н. М., Айзенберг В. Л., Сонна О. Г., Семакова М. В. ; 
заявники та патентовласники Ін-т мікробіол. і вірусол., Ін-т виногр. і вина 
“Магарач”. – № 2000053120 ; заявл. 31.05.00 ; опубл. 17.06.02, Бюл. № 6. 
248. Патент 40156 А. Україна, А 23 L 1/0524. Спосіб отримання 
низькометаксильованих пектинових речовин / Безусов А. Т.,  
Нікітчина Т. І., Білоусова І. О. ; заявник та патентовласник Одес. нац. акад. 
харч. технологій. – № u200812810 ; заявл. 03.11.08 ; опубл. 25.03.09, Бюл. № 6. 
249. Патент на винахід, № 109345 України, МПК B01J 20/22 (2006.01), B01J 
20/30 (2006.01). Спосіб отримання пектинового сорбенту / Крапивницька І. 
О., Кушнір О. В., Грабовська О. В., Прибильський В. Л., Гордієнко А. С. – 
а201402567 ; заявл. 14.03.2014 ; опубл. 10.08.2015, Бюл. 15 2015. 

 

4.2. Виробництво бурякового пектину 
 

Монографії 
 

250. Лукин, А. Л. Свекловичный пектин: от поля до конечного продукта 
[Электронный ресурс] : монография / А. Л. Лукин, В. В. Котов, Н. Г. Мязин. – 
Истоки, 2005. – 176 с. – Режим доступа : http://mirknig.com/knigi...dukta.html 
(дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Монография охватывает широкий круг вопросов по влиянию агротехнических приемов 
выращивания корнеплодов сахарной свеклы в ЦЧР на показатели ее урожайности и 
качества. Представлены результаты по влиянию агротехнических приемов на 
качественные и количественные показатели свекловичного пектина. Приведены данные по 
совершенствованию известных методов выделения, очистки и анализа пектина. 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
251. Гааг, О. С. Інтенсифікація процесів вилучення пектинових речовин з 
бурякової тканини : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / О. С. Гааг ; 
Український державний університет харчових технологій. – Київ, 1995. – 29 с. 
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252. Кушнір, О. В. Розроблення ефективної технології пектину із 
коренеплодів цукрових буряків [Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / О. В. Кушнір ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2012. – 21 с. – Режим доступу до електронного архіву 
eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9153 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
253. Донченко, Л. В. Разработка и интенсификация технологических 
процессов получения пектина из свекловичного и других видов сырья : 
автореф. дис. ... д-ра техн. наук : 05.18.05 / Л. В. Донченко ; Киевский 
технологический институт пищевых технологий. – Киев, 1990. – 48 с. 
254. Крапивницкая, И. А. Разработка технологии свекловичного 
пектинового экстракта и пектинопродуктов на его основе : автореф. дис. ... 
канд. техн. наук : 05.18.05 / И. А. Крапивницкая ; Киевский технологический 
институт пищевой промышленности. – Киев, 1992. – 23 с. 
255. Парфененко, В. В. Усовершенствование технологии производства 
пектина из свекловичного жома : автореф. дис. ... канд. техн. наук / В. В. 
Парфененко ; Всесоюзный научно-исследовательский институт кондитерской 
промышленности. – Москва, Россия, 1969. – 32 с. 
256. Свінціцька, А. І. Розробка способу очищення пектинового екстракту з 
бурякового жому за допомогою іонообмінніх смол : автореф. дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / А. І. Свінціцька ; Український державний університет 
харчових технологій. – Київ, 1997. – 20 с. 
257. Слободян, О. П. Удосконалення технології та розробка методів 
розрахунку способів виробництва пектину з бурякового жому : автореф. дис. ... 
канд. техн. наук : 05.18.05 / О. П. Слободян ; Український державний 
університет харчових технологій ; Держагропром України ; Науково-
виробниче об’єднання “Спектр”. – Київ, 1994. – 24 с. 
258. Шелухина, Н. П. Нефелометрия и турбидиметрия пектинов сахарной 
свеклы : автореф. дис. ... канд. хим. наук / Н. П. Шелухина ; Академия наук 
Узбекской ССР ; Отделение химических наук. Объединенный ученый совет. – 
Ташкент, Узбекистан, 1963.– 16с. 
259. Яровая, Е. В. Разработка способов интенсификации процессов 
извлечения пектиновых веществ из свекловичного жома : автореф. дис. ... 
канд. техн. наук : 05.18.12 / Е. В. Яровая ; Киевский технологический институт 
пищевой промышленности. – Киев, 1991. – 26 с. 
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Дисертації на здобуття наукового ступеню 
 

260. Гааг, О. С. Интенсификация процессов извлечения пектиновых веществ 
из свекловичной ткани : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / О. С. Гааг ; 
Украинский государственный университет пищевых технологий. – Киев,  
1995. – 249 с. 
261. Донченко, Л. В. Разработка и интенсификация технологических 
процессов получения пектина из свекловичного и других видов сырья : дис. ... 
д-ра техн. наук : 05.18.05 / Л. В. Донченко ; Центрсоюз СССР ; Краснодарский 
филиал ; Всесоюзный научно-исследовательский институт потребительской 
кооперации. – Киев, 1990. – 483 с. 
262. Крапивницкая, И. А. Разработка технологии свекловичного 
пектинового экстракта и пектинопродуктов на его основе : дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.12 / И. А. Крапивницкая ; Киевский технологический институт 
пищевой промышленности. – Киев, 1992. – 183 с. 
263. Кушнір, О. В. Розроблення ефективної технології пектину із 
коренеплодів цукрових буряків : дис. ... канд. тех. наук : 05.18.05 / О. В. 
Кушнір ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2012. – 134 с. 
В роботії обґрунтовано використання та представлені результати досліджень способу 
біохімічної підготовки коренеплодів цукрового буряку, доведені переваги розробленого 
способу для отримання пектину високої якості. Розроблено математичні моделі 
гідролітичного розщеплення протопектинового комплексу біохімічно підготовленої 
бурякової сировини, сформульовано засади та розроблено спосіб безперервного вилучення 
пектину та установку для його реалізації. Наведені результати досліджень по модифікації 
бурякового пектину. Представлено розроблену апаратурно-технологічну схему 
виробництва бурякового пектину, викладені розрахунки матеріального балансу, 
сформульовані вимоги до бурякового пектину, наведені розробки продуктів із 
застосуванням бурякового пектину. 
264. Свінціцька, А. І. Розробка способу очищення пектинового екстракту з 
бурякового жому за допомогою іонообмінних смол : дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.05 / А. І. Свінціцька ; Український державний університет харчових 
технологій. – Київ, 1997. – 153 с. 
265. Слободян, О. П. Совершенствование технологии и разработка методов 
расчёта способов производства пектина из свекловичного жома : дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / О. П. Слободян ; Украинский государственный 
университет пищевых технологий. – Киев, 1994. – 213 с. 
266. Шелухина, Н. П. Разработка научных основ технологий свекловичного 
пектина : дис. ... д-ра техн. наук : 05.18.05 / Н. П. Шелухина ; Академия наук 
Киргизской ССР ; Институт органической химии. – Фрунзе, Киргизия, 1986. – 
500с. 
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267. Юдинцева, И. В. Исследование способа получения пищевого пектина из 
свекловичного жома с применением спиртового осаждения : дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.01 / И. В. Юдинцева ; Министерство пищевой промышленности 
РСФСР ; Росглавкондитер ; Нальчикская кондитерская фабрика. – Нальчик, 
Россия, 1971. – 184 с. 
268. Яровая, Е. В. Разработка способов интенсификации процессов 
извлечения пектиновых веществ из свекловичного жома : дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.12 / Е. В. Яровая ; Киевский технологический институт пищевой 
промышленности. – Киев, 1991. – 225 с. 
269. Юдинцева, И. В. Исследование способа получения пищевого пектина из 
свекловичного жома с применением спиртового осаждения: дис. ... канд. техн. 
наук: 05.18.01 / И. В. Юдинцева; Министерство пищевой промышленности 
РСФСР. Росглавкондитер (Москва). Нальчикская кондитерская фабрика. – 
Нальчик, 1971. – 184 с. 

 
Статті з наукових та фахових видань 

 
270. Клюк, О. Д. Перспективи застосування деяких матеріалів при 
виробництві бурякового пектину / О. Д. Клюк // Наукові праці Українського 
державного університету харчових технологій. – 2001. – № 9. – С. 79–80. 
271. Крапивницька, І. О. Регулювання реакції середовища в буряковій 
пектиновмісній сировині / І. О. Крапивницька // Наукові праці Українського 
державного університету харчових технологій. – 2001. – № 9. – С. 61–62. 
272. Крапивницька, І. О. Розробка біохімічного способу одержання пектину 
з коренеплодів цукрового буряка / І. О. Крапивницька, О. В. Кушнір // 
Науково-технічні розробки та інноваційні технології. – 2010. – С. 68 ; 2011. – 
С. 141. 
273. Кушнір, О. В. Біохімічна утилізація цукрів з бурякової сировини у 
виробництва пектину / О. В. Кушнір // Наукові праці Українського державного 
університету харчових технологій. – 2000. – № 6. – С. 83–84. 
274. Кушнір, О. В. Дослідження процесу гідролізу протопектину біохімічно 
підготовленої бурякової сировини для отримання пектину / О. В. Кушнір, В. О. 
Мірошник // Цукор України. – 2007. – № 5–6 (54). – С. 36–38. 
275. Мельник, Л. М. Вплив деяких факторів на якість і вихід пектину  
із висушеного бурякового жому / Л. М. Мельник, І. Ф. Малежик, О. С. 
Марценюк // Наукові праці Українського державного університету харчових 
технологій. – 2000. – № 8. – С. 77–79. 
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276. Мельник, Л. М. Дослідження кінетики адсорбції пектинових речовин 
шунгітом із соку столового буряка [Електронний ресурс] / Л. М. Мельник,  
Т. В. Шейко, О. С. Марценюк // Харчова промисловість ; Національний 
університет харчових технологій. – Київ, 2011. – № 10–11. – С. 203–208. – 
Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/4937 (дата звернення: 
20.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено кінетику адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка шунгітом, 
визначено коефіцієнти масовіддачі та масопередачі при зовнішній та внутрішній дифузії в 
порах адсорбента. 

277. Мельник, Л. М. Зниження енергозатрат на регенерацію етанолу у 
виробництві пектину / Л. М. Мельник, О. С. Марценюк, І. Ф. Малежик // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
1997. – № 3. – С. 41–43. 
278. Мельник, Л. М. Очищення шунгітом соку столового буряку від 
пектинових речовин / Л. М. Мельник, Т. В. Шейко, О. С. Марценюк // Наукові 
праці Національного університету харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2011. – 
№ 37–38. – С. 163–167. 
Досліджена кінетика процесу адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка 
природним мінералом шунгітом. 

279. Сімахіна, Г. О. Пектиновмісні порошки з жому бурякоцукрового 
виробництва [Електронний ресурс] / Г. О. Сімахіна // Цукор України. – 2012. – 
№ 8 (80). – С. 13–17. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/2891 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
З’ясовано сучасні погляди на доцільність використання у раціонах харчування 
пектиновмісних біодобавок, отриманих із різних видів рослинної сировини, у тому числі з 
вторинних сировинних ресурсів. Показано перспективи використання з цією метою 
побічного продукту бурякоцукрового виробництва – жому; описано результати 
експериментальних досліджень отримання пектиновмісних порошків шляхом 
низькотемпературного зневоднення жому. 
280. Стеценко, Н. О. Реологічні властивості перехресно-зшитих пектинів із 
бурякової сировини / Н. О. Стеценко, О. В. Кушнір, І. О. Крапивницька // 
Цукор України. – 2010. – № 4 (60). – С. 46–49. 
281. Сушений жом для пектину / О. Гааг, В. Холодова, М. Карпович // АПК: 
Наука, техніка, практика. – 1990. – № 4. – С. 37. 
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Мельник, О. С. Марценюк // Харчова промисловість. – 2011. –  
Вип. 10–11. – С. 203–207. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/4937 (дата 
звернення: 20.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено кінетику адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка шунгітом, 
визначено коефіцієнти масовіддачі та масопередачі при зовнішній та внутрішній дифузії в 
порах адсорбента. 

283. Шейко, Т. В. Кінетика адсорбції пектинових речовин монтморилонітом і 
глауконітом із соку столового буряка [Електронний ресурс] / Т. В. Шейко,  
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Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/4976 (дата звернення: 
20.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджена кінетика адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка природними 
мінералами українських родовищ: монтморилонітом, глауконітом. Обґрунтовано механізм 
адсорбційних процесів, що відбуваються при цьому та визначено коефіцієнт дифузії 
пектинових речовин. 

284. Шейко, Т. В. Очищення шунгітом соку столового буряку від пектинових 
речовин [Електронний ресурс] / Т. В. Шейко, Л. М. Мельник,  
О. С. Марценюк // Наукові праці Національного університету харчових 
технологій. – 2011. – № 37–38. – С. 163–167.– Режим доступу до електронного 
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Досліджена кінетика процесу адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка 
природним мінералом шунгітом. 
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2009. – Том 11, № 5 (2). – С. 472–474. – Режим доступа к Научной  
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследовано влияние способов получения пектина из свекловичного жома на физико-
химические свойства пектина. Установлено, что при разной технологической обработке 
сырья и сырого пектина выявляется неодинаковое содержание функциональных групп, что 
в свою очередь влияет на физико-химические свойства пектина. 

286. Бондарь, С. Н. Экстрагирование свекловичного пектина / С. Н. Бондарь, 
В. Н. Голубев // Пищевая промышленность. – 1992. – № 12. – С. 18–19. 
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При исследовании закономерностей вязкого течения разбавленных растворов 
свекловичного пектина выявлено возрастание энтальпии активации, энтропии активации и 
отношения числа состояний активированного комплекса к числу состояний до активации 
при концентрациях выше 0.40 %, связанное с началом процессов структурообразования в 
растворе. Показано, чтоосновной вклад в величину свободной энергии активации вносит 
энтальпийный фактор. 

292. Гапоненков, Т. К. Изменчивость пектиновых веществ во время 
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295. Голубев, В. Н. Управление коллоидно-химическими свойствами 
свекловичного пектина / В. Н. Голубев, В. Г. Михайлов // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 1992. – № 3. – С. 22–24. 
296. Жура, К. Д. Исследование влияний рН на пептизацию пектиновых 
веществ из свежей свеклы / К. Д. Жура // Труды Киевского технологического 
института пищевой промышленности. – 1957.– Выпуск. 17:– С. 17–20. 
297. Извлечение пектиновых веществ свекловичного жома с использованием 
вибрационного воздействия / М. Б. Коновалов, И. И. Селютина, С. Ф. Яцун,  
В. Я. Мищенко // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2002. – № 2. –  
С. 34–36. 
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298. Использование жома и фильтрационного осадка для производства 
пектина / И. А. Крапивницкая, О. О. Дикая, А. П. Мотченко, Н. С. Карпович // 
Сахарная промышленность. – 1996. – № 5. – С. 21–22. 
299. Карпович, Н. С. Оптимальный режим гидролиза-экстрагирования 
пектиновых веществ из свекловичного жома / Н. С. Карпович, Л. В. Донченко, 
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300. Королькова, Н. В. Инновационный проект по производству пектина из 
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чтения. – Москва, Россия, 2008. – № 13. – С. 105–106. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
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Россия, 2011. – № 4. – С. 19–23. – Режим доступа : 
http://www.vsau.ru/files/vestnik_31.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Исследован процесс сорбционной очистки растворов свекловичного пектина с 
использованием катионита КУ-2 и неионогенного сорбента Стиросорб МХДЭ-100. 
Выявлен молекулярный механизм сорбции пектина как на катионите, так и на 
неионогенном сорбенте. Установлено, что при сорбционной очистке полиуронидная 
составляющая пектина повышается с 71,7 до 91,8%, а его потери на неионогенном 
сорбенте не превышают 0,1%. 

302. Кощиева, Г. В. Переход пектиновых веществ из свекловичной стружки 
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303. Кузнецов, Д. В. Влияние концентрации и природы гидролизующего 
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ресурс] / Д. В. Кузнецов, А. И. Шеставин // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2000. – № 2–3 (255–256). – С. 17–19. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. экрана. 
304. Кушнир, Е. В. Извлечение пектина из биохимически обессахаренных 
корней сахарной свеклы [Электронный ресурс] / Е. В. Кушнир, И. А. 
Крапивницкая, Л. В. Донченко // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2000. – № 1 (254). – С. 45–46. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 20.03.2017). – Заглавие с экрана. 
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1959. – № 7. – С. 28–33. 
308. Лукин, А. Л. Ионная очистка свекловичного пектина [Электронная 
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Исследован процесс очистки растворов свекловичного пектина последовательным 
использова- нием катионита КУ-2 и неионогенного сорбента Стиросорб МХДЭ-100. 
Показано, что в результате сорбционной очистки полиуронидная составляющая в пектине 
повышается с 71,7 до 91,8%. Уста- новлено, что потери пектина при сорбционной очистке 
не превышают 0,1%, а эффективная очистка осуществляется при соотношении объемов 
неионогенный сорбент : раствор до 1 : 800. 
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Басанова и др. // Пищевая промышленность. – 1990. – № 3. – С. 54–55.  
314. Получение пектинового концентрата из свекловичного жома / П. А. 
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электрохимически активированной воды [Электронный ресурс] / В. А. 
Голыбин, Н. А. Матвиенко, В. А. Федорук, Д. С. Мурач // Вестник 
Воронежского государственного университета инженерных технологий. – 
Россия, Воронеж, 2015. – № 3. – С. 161–165. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Показана возможность и целесообразность получения пектина и пищевых волокон из 
предлагаемого растительного сырья с использованием в качестве экстрагента 
электрохимически активированной воды.  

321. Сушка свекловичного жома для пектинового производства / В. Д. 
Орлов, С. Л. Яровой, В. В. Бибик и др. // Сахарная промышленность. – 1995. – 
№ 2. – С. 20–22. 
322. Требования к сушеному свекловичному жому – сырью для 
производства пектина / Н. С. Карпович, Е. В. Яровая, С. М. Почко, В. В. 
Нелина // Сахарная промышленность. – 1987. – № 8. – С. 37–38. 
323. Физико-химические свойства пищевых волокон и пектина, полученных 
из свекловичного жома на основе электрохимической активации / В. А. 
Лосева, Н. А. Матвиенко, Л. Н. Путилина, А. А. Ефремов // Сахар. –  
2008. – № 10. – С. 65–68. 
Говорится, что благодаря использованию электрохимической активации показана 
возможность и целесообразность переработки отхода свеклосахарного производства - 
свекловичного жома на пектин и пищевые волокна. 
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324. Хатко, З. Н. Влияние балластных веществ свекловичного пектина на его 
фармакологические свойства [Электронный ресурс] / З. Н. Хатко //  
Новые технологии. – 2008. – Вып. 6. – С. 45–48. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследовано влияние балластных веществ свекловичного пектина на его 
фармакологические свойства. Установлено, что значение рН пектинового экстракта при 
осаждении влияет на выход и чистоту пектиновых веществ, а также на 
студнеобразующую и комплексообразующую способности пектина. Причем, суммарное 
влияние балластных веществ свекловичного пектина на перечисленные показатели 
складывается из состава, количества и форм связи их с пектином. Свекловичный пектин 
обладает антибактериальным действием по отношению к клиническим штаммам 
микроорганизмов E.coli, Ps.aeruginosa, St.faecalis, Pr.vulgaris. 

325. Хатко, З. Н. Влияние вида нейтрализующего агента на выход и 
показатели качества свекловичного пектина / З. Н. Хатко // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2009. – № 2. – С. 66–67. 
326. Хатко, З. Н. Влияние РН процесса осаждения свекловичного пектина на 
показатели его качества [Электронный ресурс] / З. Н. Хатко, Л. В. Донченко // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – № 1. – С. 22–23.– 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : Режим 
доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
327. Хатко, З. Н. Инфракрасные спектры свекловичного пектина 
[Электронный ресурс] / З. Н. Хатко // Новые технологии. – 2008. – Вып. 5. –  
С. 39–46. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. – 
Название с экрана. 
Представлены результаты исследования ИК-спектров пленок свекловичного пектина, 
полученного в результате кислотного гидролиза свекловичного жома. Установлено, что на 
интенсивность поглощения полос характеристических групп, в частности, карбонилов 
карбоксильных групп, существенно влияют технологические условия получения пектина. По 
ИК-спектрам можно судить о структурных изменениях молекулы пектина и о характере 
влияния балластных веществ на физико-химические свойства пектина. 
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328. Хатко, З. Н. К вопросу о механизме взаимодействия свекловичного 
пектина с лекарственными веществами [Электронный ресурс] / З. Н. Хатко,  
В. А. Карташов // Новые технологии ; Майкопский государственный 
технологический университет. – Майкоп, Россия, 2008. – Вып. 6. – С. 40–45. –  
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Теоретически исследован характер взаимодействия свекловичного пектина с 
лекарственными веществами (ЛВ). Изготовленные пектиновые композиции с ЛВ обладают 
чувствительностью к клиническим штаммам микроорганизмов-возбудителей гнойно-
воспалительных заболеваний. Установлены факторы, влияющие на эффективность 
взаимодействия пектина с ЛВ в композиции. В результате их взаимодействия образуются, 
как правило, нестехиометрические соединения разной природы. При этом образуются 
устойчивые инклюзионные соединения комплексы включения. При взаимодействия 
карбоксильных и гидроксильных групп пектина и различных фунционально-аналитических 
групп ЛВ могут возникать связи, среди которых следует выделить водородные, ионные, 
простые и сложноэфирные и некоторые другие. 

329. Хатко, З. Н. Математическое моделирование процессов очистки 
свекловичного пектина [Электронный ресурс] / З. Н. Хатко // Новые 
технологии ; Майкопский государственный технологический университет. – 
Майкоп, Россия, 2008. – Вып. 5. – С. 46–50. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты математического моделирования процессов очистки 
свекловичного пектина на стадиях обработки пектинового экстракта и сухого пектина. 
Установлено, что на чистоту пектина сильное влияние оказывает рН пектинового 
экстракта при осаждении (31 %). Кроме того, удельное соотношение расхода ионитов на 
очистку значительно влияет на доброкачественность пектинового экстракта и чистоту 
получаемого из него пектина (25 %). Оптимальными параметрами получения 
высокоочищенного пектина являются следующие: осаждение пектина при рН пектинового 
экстракта 3,3...3,5, удельное соотношение ионитов на очистку от балластных веществ 
1,38, скорость пропускания пектинового экстракта через ионообменные смолы 0,36...0,48 
л/ч. 

330. Хатко, З. Н. Математическая модель процесса  
получения высокоочищенного свекловичного пектина [Электронный ресурс] / 
З. Н. Хатко // Вестник Воронежского государственного аграрного 
университета. – Воронеж, Россия, 2014. – № 3 (42). – С. 158–162. – Режим 
доступа : http://www.vsau.ru/files/vestnik_2014_3_42.pdf (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Приведены результаты математического моделирования экспериментальных данных по 
очистке свекловичного пектина от балластных веществ. Установлено, что на чистоту 
пектина значительное влияние оказывает рН пектинового экстракта при осаждении. 
Кроме этого, удельное соотношение расхода ионитов оказывает большое влияние на 
доброкачественность пектинового экстракта и чис- тоту получаемого из него пектина. 
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331. Хатко, З. Н. Технология получения высокоочищенного свекловичного 
пектина [Электронный ресурс] / З. Н. Хатко // Новые технологии ; Майкопский 
государственный технологический университет. – Майкоп, Россия, 2011. – 
Вып. 4. – С. 95–98. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Исследовано влияние балластных веществ на показатели качества свекловичного пектина. 
Установлено, что биохимические и химические особенности свекловичного жома, условия 
выделения пектиновых веществ из пектинового экстракта и их очистки существенно 
влияют на количество и состав балластных веществ в пектине, определяя его качество и 
применение. 

332. Хелемский, М. З. Пищевой пектин из свекловичного жома / М. З. 
Хелемский // Сахарная промышленность. – 1947. – № 2. – С. 40. 
333. Шейко, Т. В. Очищення шунгітом соку столового буряку від пектинових 
речовин [Электронный ресурс] / Т. В. Шейко, Л. М. Мельник, О. С. Марценюк 
// Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2011. –  
№ 37-38. – С. 163–167. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/4936?mode= 
simple (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Досліджена кінетика процесу адсорбції пектинових речовин із соку столового буряка 
природним мінералом шунгітом. 
334. Шишацкий, Ю. И. Кинетика сушки свекловичного жома [Электронный 
ресурс] / Ю. И. Шишацкий, Е. И. Голубятников // Вестник Воронежского 
государственного университета инженерных технологий. – Воронеж, Россия, 
2012. – № 2. – С. 21–23. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru. – Название с экрана. 
Рассмотрено влияние режимных параметров на кинетику сушки свекловичного жома как 
пектиносодержащего сырья. Обоснована сущность активных гидродинамических 
режимов. 

335. Шишацкий, Ю. И. Техника сушки пектиносодержащего растительного 
сырья – свекловичного жома [Электронный ресурс] / Ю. И. Шишацкий, Е. И. 
Голубятников // Вопросы современной науки и практики ; Университет  
им. В. И. Вернадского. – Тамбов, Россия, 2011. – № 1 (32). – С. 391–402. –  
Режим доступа : http://vernadsky.tstu.ru/pdf/2011/01/61.pdf (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Сформирован концептуальный принцип создания эффективного способа сушки и установок 
для его реализации. Обоснована сушка свекловичного жома в активных гидродинамических 
режимах. 

336. Щелочной гидролиз пектиновых веществ свеклы / Л. Д. Бобровник,  
В. Н. Руденко, Н. П. Бовкун // Сахарная свекла: производство и переработка. – 
1991. – № 2. – С. 48–50. 

56 
 



Патенти 
 

337. Патент 27011 Україна, МПК А 23 L 1/0524, С 08 В 37/06. Спосіб 
виробництва пектину з бурякового жому / Вжавський В. А., Гайдай В. Д., 
Трембовецька Г. М., Пильник Л. Т. ; заявник та патентовласник Нац. ун-т харч. 
технологій. – № 95125338 ; заявл. 18.12.95 ; опубл. 28.02.00, Бюл. № 7. 
338. Патент 83984 С 2 Україна, МПК С 08 В 37/06. Спосіб одержання 
бурякового пектину / Кушнір О. В., Крапивницька І. О.,  
Українець А. І. ; заявник та патентовласник Нац. ун-т харч. технологій. – № 
а200714015 ; заявл. 13.12.07 ; опубл. 26.08.08, Бюл. № 16. 

 

4.3. Виробництво пектину та пектинопродуктів із  
яблучних вичавок 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
339. Куянов, Ю. Ю. Гідроліз пектинових речовин із яблучної сировини з 
використанням НВЧ-енергії : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 /  
Ю. Ю. Куянов ; Український державний університет харчових технологій. – 
Київ, 1996. – 21 с. 
340. Рубинов, С. Р. Разработка технологии переработки яблочных выжимок с 
получением пектинопродуктов : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.07 /  
С. Р. Рубинов ; Киевский технологический институт пищевой 
промышленности. – Киев, 1993. – 25 с. 

 
Дисертації на здобуття наукового ступеню 

 
341. Куянов, Ю. Ю. Гидролиз пектиновых веществ из яблочного сырья с 
использованием СВЧ-энергии : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 / Ю. Ю. 
Куянов ; Украинский государственный университет пищевых технологий. – 
Киев, 1996. – 161 с. 
342. Рубинов, С. Р. Разработка технологии переработки яблочных выжимок с 
получением пектинопродуктов : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.07 / С. Р. 
Рубинов ; Киевский технологический институт пищевой промышленности. – 
Киев, 1993. – 106 с. 
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Статті з наукових та фахових видань 
 

343. Безвідходна та енергоощадна технологія виробництва пектиновмісних 
порошків з яблучних вичавок [Електронний ресурс] / В. С. Бодров,  
В. Л. Зав’ялов, І. Ф. Малежик, В. О. Овчарук // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2002. – № 12. – С. 52–54. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/12412 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено та піддано детальному аналізу технологічну схему безвідходного та 
енергозберігаючого виробництва пектиновмісних порошків із яблучних вичавок. Схема 
містить сімнадцять блоків з деталізованими характеристиками відповідних технологічних 
потоків. 
344. Безусов, А. Т. Динаміка лужної екстракції пектинових речовин зі свіжих 
яблучних вичавок / А. Т. Безусов, А. К. Дяконова, І. В. Москалюк // Нові 
технології та удосконалення процесів харчових виробництв. – 1999. – № 5. –  
С. 175–178. 
345. Безусов, А. Т. Ферментативный способ получения 
галактуроноолигосахаридов из яблочных выжимок / А. Т. Безусов, М. Г. 
Лиганенко // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2013. – № 2–3 (332–333). – С. 77–79. 
Разработан регулируемый ферментативный способ получения пектиновых веществ из 
яблочных выжимок. Определены оптимальные параметры проведения процесса. 
Установлено, что полученная смесь, состоящая из гетерогенных гликозидносвязанных 
олигосахаридов с включеним ненасыщенных моносахаров, проявляет себя как пребиотик. 

346. Вивчення впливу вакуумного оброблення на вміст розчинного пектину 
у яблучному пюре [Електронний ресурс] / Г. Є. Поліщук, Л. М. Мацько, А. І. 
Соколенко, О. О. Бойко // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 4 (21). –  
С. 47–49. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-
технічної бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7913 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено вплив вакуумного оброблення на вміст розчинного пектину у яблучному пюре. 
Доведено, що підвищення вмісту розчинного пектину відбувається внаслідок часткової 
деструкції протопектину. Виявлено, що вплив тиску та температури є позитивним до 
певної межі, за перевищення якої відбувається зниження загального вмісту пектинових 
речовин. Доведено більшу ефективність вакуумного оброблення пюре з яблук, порівняно із 
гомогенізацією. Перевірено можливість виготовлення морозива яблучного високої якості 
на основі активованого фруктового пюре.  
347. Вплив електрообробки яблучної сировини на вихід і якість пектину /  
М. І. Бажал, Є. С. Богданов, І. С. Гулий // Харчова промисловість. – 2003. – 
Вип. 2. – С. 58–59. 
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348. Дослідження адсорбції пектинових речовин яблучного соку природними 
мінералами [Електронний ресурс] / С. В. Матко, В. В. Манк, Л. М. Мельник та 
ін. // Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2007. – 
№ 20. – С. 61–63. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-
технічної бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/2473 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Вивчено можливість і підібрано оптимальні технологічні параметри використання 
природних дисперсних мінералів палигорськіту та гідрослюди при виробництві проясненого 
яблучного соку. Встановлено, що в обробленому соку зменшується кількість пектинових 
речовин порівняно з контролем. 
349. Екстракт з яблучних вичавок / В. Неліна, С. Рубінов, Л. Донченко // 
Харчова і переробна промисловість. – 1991. – № 6. – С. 20. 
350. Матко, С. В. Кінетичні закономірності адсорбції пектинових речовин із 
яблучного соку [Електронний ресурс] / С. В. Матко, Л. М. Мельник //  
Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2011. –  
№ 37–38. – С. 156–161. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/ 123456789/7735 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено кінетику адсорбції пектинових речовин із яблучного соку палигорськітом. 
Обгрунтовано механізм адсорбційних процесів, що відбуваються при цьому та визначено 
коефіцієнт дифузії. Исследована кинетика адсорбции пектиновых веществ из яблочного 
сока палыгорскитом. 
351. Никитчина, Т. И. Биофактор, определяющий эффективность 
экстрагирования пектиновых веществ из свежих яблочных выжимок / Т. И. 
Никитчина // Харчова наука і технологія. – 2009. – № 4 (9). – С. 30–32. 
352. Нікітчіна, Т. І. Дослідження біохімічних процесів отримання 
пектинових речовин із свіжих яблучних вичавок [Електронний ресурс] /  
Т. І. Нікітчіна // Наукові праці. – 2010. – Т. 2, вип. 38. – С. 52–55. – Режим 
доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Np_2010_38(2)__16 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведені дослідження біохімічних процесів гідролізу й екстрагування пектинових речовин із 
свіжих яблучних вичавок. В якості гідролізуючих агентів використовували ферменти 
рослинного та мікробного походження. Одержані технологічні параметри гідроліз-
екстрагування водорозчинного пектину із якисними технологічними властивостями. 
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353. Рашевська, Т. О. Дослідження процесу водопоглинання порошком 
пектину та мікроструктури його розчину [Електронний ресурс] /  
Т. О. Рашевська // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 2 (19). – С. 86–88. – 
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_2_28 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено водопоглинання порошком яблучного пектину. Наведено дані з кінетики 
просочування порошку пектину при різних температурах. Виявлено, що температура і 
тривалість витримки розчину пектину впливають на кінетику змочування та капілярного 
просочування дисперсії порошку пектину. Встановлено технологічні режими підготовки 
розчину пектину для вироблення вершкового масла «Пектинове». Мікроструктурні 
дослідження показали, що структура розчину яблучного пектину містить тривимірні 
високомолекулярні агрегати, сформовані із різних типів надмолекулярних структур: 
нитчастої, фібриляної та сітчастої. 

354. Сторожук, В. М. Закономірності термічної деструкції пектинових 
речовин яблук [Електронний ресурс] / В. М. Сторожук, Н. Ю. Сапожнікова // 
Харчова наука і технологія. – 2012. – № 4 (21). – С. 57–60. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_4_20 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва 
з екрана. 
В роботі досліджено вплив температури, тривалості обробки та pH на швидкість 
розщеплення протепектину. Визначено кінетичні константи ( D) та розраховано 
константи швидкості руйнування протопектину яблук (К). 

355. Суткович, Т. Ю. Вплив гіпобаричних умов та способу вилучення соку 
на зміни його в’язкості / Т. Ю. Суткович, В. Я. Плахотін // Харчова наука і 
технологія. – 2009. – № 3 (8). – С. 71–72. 
Досліджено вплив тривалості вакуумування і відносної вологості повітря в камері 
попередньої обробки на зміни в’язкості та показники якості отриманого соку. 

356. Чабанова, О. Б. Обґрунтування параметрів екстрагування пектину з 
яблучних вичавків з використанням сирної сироватки / О. Б. Чабанова, В. І. 
Дзьома, А. А. Чабанова // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 2 (19). –  
С. 75–77. – Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки 
ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_2_24. (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана.  
357. Яблучні й бурякові пектинові екстракти / М. Гнатенко, І. Крапивницька, 
Ю. Вересоцький, С. Лементар // Харчова і переробна промисловість. – 2004. – 
№ 11 (303). – С. 22–23. 
358. Влияние предварительной обработки яблочного сырья на выход  
пектина / Ю. Ф. Снежкин, С. Л. Лисеченок, А. А. Хавин // Пищевая 
промышленность. – 1992. – № 1. – 29–30. 
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359. Влияние условий процесса гидролиза-экстрагирования протопектина 
яблочных выжимок на качество получаемого пектина / З. В. Василенко, В. И. 
Никулин, В. А. Седакова // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2006. –  
№ 7. – С. 25. 
360. Динамика содержания пектиновых веществ в плодах яблони в процессе 
хранения [Электронный ресурс] / О. А. Новикова, Н. А. Голикова, Р. И. 
Овчинникова // Аграрный вестник Урала. – Екатеринбург, Россия, 2009. –  
№ 12. – С. 49–50. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Представлены данные по накоплению пектиновых веществ в плодах яблони трех сортов 
различного срока созревания. Изучено процентное изменение пектиновых веществ в 
исследуемых плодах яблони в процессе хранения. 

361. Затраты и рентабельность переработки яблочных выжимок / Г. Ф. Фокс, 
Р. Асмуссен, К. Фишер и др. // Пищевая промышленность. – 1992. – № 7. –  
С. 26–28. 
362. Лукин, А. Л. Экологически безопасная технология производства 
пектина из яблочного жома [Электронный ресурс] / А. Л. Лукин,  
Е. А. Соболева // Вестник Воронежского государственного аграрного 
университета. – 2013. – № 3 (38). – С. 37–40. – Режим доступа : 
http://www.vsau.ru/files/vestnik_2013_3_38.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Разработана экологически обоснованная технологическая схема получения пектина, 
включающая процессы ультрафильтрации и сорбционной очистки с использованием нового 
сорбента. Исключение этилового спирта из технологического процесса и замена его 
водными растворами повышает экологическую и техническую безопасность производства, 
а образующиеся при мембранном выделении и очистке стоки не являются поллютантами и 
имеют солесодержание ниже ПДК. 

363. Медведев, В. В. Концентрирование яблочного пектинового  
гидролизата ультрафильтрацией / В. В. Медведев, Л. Л. Чалая // Пищевая 
промышленность. – 1988. – № 5. – С. 7–8. 
364. Никитчина, Т. И. Биофактор, определяющий эффективность 
экстрагирования пектиновых веществ из свежих яблочных выжимок / Т. И. 
Никитчина // Харчова наука і технологія. – 2009. – № 4 (9). – С. 30–32. 
Исследованы мацерирующие комплексы солода из ячменя и овса, установлены 
ферментативные системы для экстрагирования пектиновых веществ из яблочных 
выжимок. 

365. Режим гидролиза яблочных выжимок в свойства пектина / Л. В. 
Донченко, Г. М. Сычева, И. А. Ильина и др. // Пищевая промышленность. – 
1989. – № 9. – С. 26–27. 
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366. Снежкин, Ю. Ф. Влияние предварительной обработки яблочного сырья 
на выход пектина / Ю. Ф. Снежкин, С. Л. Лисиченок, А. А. Хавин // Пищевая 
промышленность. – 1992. – № 1. – С. 29–30. 
367. Спектрофотометрическое исследование взаимодействия сурацилов с 
яблочным пектином и продуктами его окисления / Н. С. Борисова, И. П. 
Королева, Ю. С. Зимин // Известия высших учебных заведений. Химия и 
химическая технология. – 2013. – Т. 56, № 3. – С. 46–50. 
368. Яблучні й бурякові пектинові екстракти / М. Гнатенко, І. Крапивницька, 
Ю. Вересоцький, С. Лементар // Харчова і переробна промисловість. – 2004.– 
№ 11(303). – С. 22–23. 

 

4.4. Виробництво пектину із цитрусової сировини 
 

Статті з наукових і фахових видань 
 

369. Биологическая активность цитрусового пектина, сукцината хитозана и 
их производных в качестве пленкообразующих компонентов композиций для 
предпосевной обработки семян [Электронный ресурс] / М. В. Базунова,  
Г. Е. Заиков, В. П. Захаров, А. Н. Жукова // Вестник Волгоградского 
государственного университета. Серия 11 : Естественные науки. –  
Волгоград, Россия, 2015. – № 1. – С. 8–14. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru(дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
В работе исследованы различные способы деструкции водорастворимых полисахаридов 
природного происхождения цитрусового пектина и сукцината хитозана (кислотный 
гидролиз, радикально-цепная деструкция) с целью получения их низкомолекулярных 
гомологов. Установлено, что динамическая вязкость растворов пектина и сукцината 
хитозана и в случае кислотного гидролиза, и в случае радикальноцепной деструкции резко 
уменьшается в первые 60-70 мин процесса.  

370. Влияние технологических факторов на основные свойства цитрусового 
пектина / Д. В. Хрундин, Н. К. Романова, О. А. Решетник // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2010. – № 3. – С. 32–33. 
371. Исследование реакции окисления цитрусового пектина под действием 
пероксида водорода / В. А. Седакова, М. А. Шаповалова, Е. В. Седаков,  
О. В. Щекотихина // Хлебопёк. – 2011. – № 2 (49). – С. 28–31. 
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372. Кварацхелия, В. Н. Сравнительный анализ влияния низких температур 
на изменение аналитических характеристик пектиновых веществ извлеченных 
из альбедо цитрусовых плодов [Электронный ресурс] / В. Н. Кварацхелия,  
Л. Я. Родионова // Политематический сетевой электронный научный журнал 
Кубанского государственного аграрного университета. – Краснодар, Россия, 
2014. – № 104. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru. (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
373. Окисление и деструкция цитрусового пектина в водной  
среде [Электронный ресурс] / Г. Р. Тимербаева, Ю. С. Зимин, Р. Х. Мударисова 
и др. // Вестник Башкирского университета. – Уфа, Россия, 2008. – № 13 (4). –  
С. 899–902. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Показано, что при воздействии пероксида водорода или озон-кислородной смеси на водные 
растворы пектина происходит окисление биополимера, сопровождающееся окислительной 
деструкцией макромолекул полисахарида и функционализацией образующихся олигомеров. 
Изучено влияние температуры и начальных концентраций Н2О2, пектина, а также 
скорости барботажа озон-кислородной смеси на кинетические закономерности 
окислительных превращений биополимера. 

374. Процессы гелеобразования и реологические свойства умеренно-
концентрированных водных растворов цитрусового пектина в присутствии 
ионов поливалентных металлов [Электронный ресурс] / М. Ю. 
Мухамеджанова, А. В. Филатова, Д. Т. Джурабаев, А. С. Тураев // Химия 
растительного сырья. – 2012. – № 1. – С. 51–60. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучены реологические свойства водных гелевых систем на основе растворов пектинов в 
присутствии катионов металлов: Са2+, Al3+, Co2+, Zn2+. Получена информация о 
строении и об изменении структуры гелей под действием внешних сил в процессе вязкого 
течения. Показано, что природа катионов металлов и их строение являются главным 
фактором, определяющим структуру полимерных гелевых систем на основе цитрусовых 
пектинатов. 

375. Хрундин, Д. В. Влияние температурного фактора на функциональные и 
технологические свойства пектина / Д. В. Хрундин, Н. К. Романова, О. А. 
Решетник // Известия вузов. Пищевая технология. – 2009. – № 1. – С. 57–58. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана.  
Изучено влияние замораживания на студнеобразующую и сорбционную способность 
цитрусового пектина, а также на изменение степени этерификации и молекулярной массы 
полимера. Установлено, что замораживание незначительно повышает поглощающую 
способность пектина по отношению к ионам меди и практически не влияет на 
сорбционную способность по отношению к ионам никеля, оно также приводит к 
частичному разрушению структуры полимера, в результате чего снижается прочность 
пектиновых гелей. 
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376. Хрундин, Д. В. Влияние технологических факторов на основные 
свойства цитрусового пектина / Д. В. Хрундин, Н. К. Романова, О. А. 
Решетник // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2010. – № 3. – С. 32–33. 

 

4.5. Виробництво пектину з рослинної сировини 
 

Книги 
 

377. Біотехнологічні основи виробництва білка і пектину з відходів 
переробки плодів та винограду / В. М. Єжов, Г. Г. Валуйко, О. С. Луканін, І. Р. 
Клечак. – Київ : Урожай, 1993. – 120 с. 
378. Производство пектина из хлопковой створки / Х. Т. Саломов. – 
Узбекистан, Ташкент, 1990. – 62 с. 
379. Сапожникова, Е. В. Пектиновые вещества плодов / Е. В.  
Сапожникова. – Москва : Наука, 1965. – 182 с. 

 
Навчальні видання 

 
380. Екстракція рослинної сировини : навч. посібник / Ю. І. Сидоров, І. І. 
Губицька, Р. Т. Конечна, В. П. Новіков. – Львів : Видавництво Національного 
університету “Львівська політехніка”, 2008. – 336 с. 
Наведено теоретичні відомості про екстракцію рослинної сировини, а також відомості 
про методи екстракції і сучасну апаратуру, яку застосовують для одержання екстрактів. 
Окремою главою виділено опис способу екстракції надкритичним діоксидом вуглецю, а 
також промислового обладнання для його реалізації. 
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ферментативной деструкции пектинов в окружении лубяных пучков при луговом расстиле 
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основой для прогнозирования результатов, выбора и оптимизации условий первичной 
обработки растительного сырья по данным химического строения пектиновых веществ. 

412. Бактерицидные и комплексообразующие свойства пектинов 
плодоовощного концентрата / В. А. Пискурева, И. В. Горькова, Н. Е. 
Павловская, В. С. Житникова // Пищевая промышленность. – 2009. – № 6. –  
С. 50–51. 
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413. Бондарь, С. Н. Производство сорбентов на основе пектиновых веществ 
из отходов пищевого растительного сырья / С. Н. Бондарь, С. Н. Кудашев,  
Ю. А. Козонова // Хлебопекарское и кондитерское дело. – 2008. – № 3 (18). –  
С. 54. 
414. Влащик, Л. Г. Влияние параметров процесса гидролиза-кстрагирования 
на выход и качество пектина из виноградных выжимок / Л. Г. Влащик // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 4 
(275). – С. 23–24. 
415. Выбор условий извлечения пектина из клубней топинамбура (Helianthus 
tuberosus L.) с использованием ферментного препарата Максазим NNP K 
[Электронный ресурс] / М. Т. Кисилева, Н. С. Зяблицева, В. А. Компанцев,  
А. Л. Белоусова // Вестник Российского университета дружбы народов. Серия : 
Медицина. – Москва, Россия. 2010. – № 4. – С. 237–240. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Цель данного исследования установление оптимальных условий извлечения пектина из 
клубней топинамбура с использованием ферментного препарата Максазим NNP K. 
Оптимальными условиями ферментативного извлечения пектина из клубней топинамбура 
с использованием Максазима NNP K установлены: цитратный буферный раствор с рН = 
4,5, соотношение фермент сырье 1 : 10, время извлечения 48 часов и температура 60 °С. 

416. Выделение и характеристика пектиновых веществ из Rosa canina L. 
[Электронный ресурс] / И. Танева, К. Добрева, Н. Петрова и др. // Харчова 
наука і технологія. – 2013. – № 3 (24). – C. 38 – 40. – Режим доступа к 
электронному каталогу Национальной библиотеки им В. И. Вернадского : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2013_3_12 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Пприводятся данные по определению содержания полиуронидов и степени этерификации 
(СЭ) пектина в плодах (кожуре и семенах) двух сортов шиповника: шиповника 
дикорастущего и культивируемого "Пловдив-1"  

417. Гимаев, И. Н. Влияние параметров процесса гидролиза-экстракции на 
выход и качество пектина из плодово-ягодного сырья [Электронный ресурс] / 
И. Н. Гимаев, Н. К. Романова, О. А. Решетник // Вестник Казанского 
технологического университета. – Россия, Казань, 2004. – Вып. № 1. – С. 214–
218. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Работа связана с определением оптимальных параметров гидролизаэкстракции пектина 
из плодово-ягодного сырья, при этом гидролизующим агентом является янтарная кислота. 
Проведенные исследования показывают возможность получения и использования 
пектиновых веществ из плодово-ягодного сырья. 
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418. Гюнтер, Е. А. Пектиновые вещества каллусной культуры Silene vuigaris 
(M.) G. / Е. А. Гюнтер, Ю. С. Оводов // Прикладная биохимия и 
микробиология. – 2011. – Т. 47, №2. – С. 90–94. 
Применение культур клеток растений позволит получать пектин-белковые комплексы, 
характеризующиеся заданным строением и свойствами и стандартизованные по 
химическому составу и биологической активности. Клеточные культуры, продуцирующие в 
большом количестве физиологически активные пектин-белковые полимеры, могут 
служить альтернативным сырьевым источником для получения новых ценных 
гликоконъюгатов без ущерба природным популяциям. Цель работы — получение и общая 
химическая характеристика пектиновых веществ, продуцируемых каллусной культурой 
смолевки обыкновенной. 

419. Донченко, Л. В. Диффузионные свойства пектиносодержащего 
растительного сырья / Л. В. Донченко, В. В. Нелина, Е. В. Яровая // Передовое 
производство и научный опыт, рекомендации для внедрения в сахарную, 
крахмалопаточную и кондитерскую промышленности. – Москва, Россия : 
АгроНИИТЭПП, 1990. – Вып. 1. – С. 38–42. 
420. Донченко, Л. В. Фракционный состав пектиновых веществ айвы и 
дикорастущего сырья [Электронный ресурс] / Л. В. Донченко, С. Н. Едыгова, 
Т. Б. Арутюнова, Г. Ю. Колотий // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2008. – № 2-3 (303). – С. 118–119. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Проведены исследования некоторых видов дикорастущего сырья и айвы по определению в 
них содержания пектиновых веществ и их фракционного состава. 

421. Ефремов, А. А. Выделение пектина из нетрадиционного растительного 
сырья и применение его в кондитерском производстве [Электронный ресурс] / 
А. А. Ефремов, Г. А. Кондратюк // Химия растительного сырья. – 2008. –  
№ 4. – С. 171–176. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Из коры лиственницы сибирской кислотным гидролизом выделен пектин, исследованы его 
физико-химические и желирующие свойства. 

422. Запорожец, Е. П. Экстрагирование пектина из растительного сырья 
механическим способом в кавитационном аппарате / Е. П. Запорожец, А. М. 
Богус, М. Ю. Яхуть // Вестник Российской академии сельскохозяйственных 
наук. – 1998. – № 1. – С. 32–35. 
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423. Извлечение пектина из растительного сырья с использованием 
вибрационного воздействия [Электронный ресурс] / С. Ф. Яцун, В. Я. 
Мищенко, М. Б. Коновалов, А. В. Сухочев // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2006. – № 1. – С. 101–103. – Режим доступа 
к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru(дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Предложено применение полигармонического вибрационного воздействия, позволяющего 
существенно повысить эффективность процесса экстракции пектиновых веществ. 

424. Изучение влияния функциональных групп пектинов из коры хвойных 
пород деревьев на их студнеобразующие свойства [Электронный ресурс] /  
В. М. Ушанова, Н. Г. Батура, З. К. Воробьева // Хвойные бореальной зоны. – 
Красноярск, Россия : Сибирский государственный технологический 
университет, 2008. – № 3–4. – С. 362–364. – Режим доступа : http://www.forest-
culture.narod.ru/HBZ/Stat_08_3-4/yshanova.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Изучен химический состав пектинов, получаемых из коры хвойных пород деревьев. 
Исследовано влияние пектинов на прочность студней. Из хвойных пектинов получены 
желейные продукты. 

425. Изучение условий биосинтеза внеклеточной пектиназы в глубинной 
культуре Aspergillus foetidus / Л. В. Римарева, Е. Н. Соколова, Л. М. 
Климачева, Е. А. Двадцатова // Хранение и переработка сельхозсырья. –  
2004. – № 9. – С. 30–31. 
426. Инновационная технология пектина из вторичных сырьевых ресурсов 
переработки плодов кофе / М. К. Гелгай, Л. В. Донченко, А. И. Решетняк // 
Новые технологии ; Майкопский государственный технологический 
университет. – Майкоп, Россия, 2008. – № 6. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru(дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Необходимость расширения сырьевых источников пектина является одной из актуальных 
задач пищевой промышленности. На основе результатов исследования подтверждена 
перспективность вторичных сырьевых ресурсов при переработке плодов кофе, как 
промышленного источника пектиновых веществ. Разработаны технологические 
параметры извлечения пектина из данного сырья. 
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427. Использование электроактивированных водных растворов для 
гидролиза-экстракции пектиновых веществ из растительного сырья / В. С. 
Рубан, Е. Г. Степанова // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2014. – № 4 (340). – С. 81–84. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке eLibrary.ru : http://elibrary.ru (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассмотрены вопросы подготовки пектинсодержащего сырья (ПСС) к гидролизу-
экстракции в соответствии с уравнением процесса гидролиза протопектина. Исследована 
возможность использования электроактивированных водных растворов (ЭВР) при 
подготовке ПСС и гидролизе-экстракции из него пектиновых веществ (ПВ). В качестве 
ПСС использованы сушеные яблочные и цитрусовые отжимы. Эффективность процесса 
оценивалась по степени извлечения ПВ, константе скорости гидролиза-экстрагирования и 
основному качественному показателю - студнеобразующей способности извлеченного 
пектина. Проведен сравнительный анализ пектина, полученного с использованием в 
качестве экстрагента ЭВР, соляной и лимонной кислот. 

428. Исследование связывания свинца пектинами различных типов в 
присутствии растительных полифенолов / Л. Братан, И. Краснова,  
А. Даналаки // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2001. – № 1. –  
С. 38–39. 
429. Исследование функциональных свойств облепихового пектина 
[Электронный ресурс] /А. М. Золотарева, Т. Ф. Чиркина, Д. Ц. Цыбикова,  
Ц. М. Бабуева // Химия растиетельного сырья. – 1998. – № 1. – С. 29–32. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Изучено вторичное сырье переработки плодов облепихи с целью выделения пектина. 
Оценены его физико-химические свойства. Экспериментальные исследования показали, что 
облепиховый пектин из-за наличия значительного количества ацетильных групп как 
желирующий агент применятся не может. Значительное содержание свободных 
карбоксильных групп обусловливает высокие ионообменные свойства. In vitro доказаны 
сорбционные свойства облепихового пектина по отношению к кадмию, ртути, свинцу. 

430. Касьянов, Г. И. Реологические характеристики криолабильных 
растительных продуктов [Электронный ресурс] / Г. И. Касьянов, И. Е. Сязин // 
Электронный научно-практический журнал Современные научные 
исследования и инновации. – Москва, Россия, 2011. – № 8. – Режим доступа к 
Электронному научно-практическому журналу «Современные научные 
исследования и инновации» : http://web.snauka.ru/issues/2011/12/5988 (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты исследований реологических характеристик криолабильных 
растительных продуктов на примере плодов киви, фейхоа и хурмы. 
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431. Кварацхелия, В. Н. Действие отрицательных температур на качество 
пектиновых веществ плодов и ягод [Электронный ресурс] / В. Н. Кварацхелия, 
Л. Я. Родионова // Политематический сетевой электронный научный журнал 
Кубанского государственного аграрного университета. – Россия, Краснодар, 
2014. – Вып. 104. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Приведены результаты исследований влияния низких температур на качественные 
характеристики пектиновых веществ косточковых плодов и ягод. Сравнив данные до и 
после замораживания видно, что качественные показатели снижаются, но незначительно. 

432. Интенсификация процесса гидролиза протопектина растительного 
сырья / Л. В. Донченко, В. В. Нелина, Н. С. Карпович и др. // Пищевая 
промышленность : межведомственный тематический сборник. – Киев : 
Урожай, 1993. – Вып. 29. – С. 23–24. 
433. Кондратенко, В. В. Классификация факторов, влияющих на извлечение 
пектиновых веществ из растительной ткани / В. В. Кондратенко, Г. А. Купин, 
Т. Ю. Кондратенко // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2012. – № 4 (328). – С. 112–115. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Предложена классификация и описание активных факторов, оказывающих влияние на 
процесс извлечения пектиновых веществ (ПВ) из растительной ткани, практическое 
использование которой позволит определить направление оптимизации технологических 
процессов для разработки эффективной технологии получения ПВ и пектинопродуктов при 
наименьших количественных и качественных потерях целевого компонента. 

434. Костин, В. И. Химическая модификация пектиновых веществ из 
Amaranthus Cruentus [Электронный ресурс ] / В. И. Костин, Л. А. Михеева,  
Е. Н. Офицеров // Вестник Ульяновской государственной 
сельскохозяйственной академии. – Россия, Ульяновск : Ульяновская 
государственная сельскохозяйственная академия им. П. А. Столыпина, 2013. – 
№ 1. – С. 49–54. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Пектины содержат два типа функциональных групп: карбоксильные и гидроксильные. 
Карбоксильные и вторичные гидроксильные группы полигарактуроновой кислоты 
независимо друг от друга могут вступать в химические взаимодействия. Для этой цели 
получены и изучены физико-химические характеристики полученных комплексных 
соединений с гидроксидом натрия и аммония и некоторыми аминами. Для всех полученных 
соединений были сняты ИК спектры поглощения и определен элементарный состав. В 
основном получены однородные порошки за исключением диэталамина. Выход полученных 
соединений составляет в пределах 72-75%, за исключением соединений с гидроксидом 
аммония с выходом 90±2% и с триэталамином с выходом 36±2%, а с диэталамином 
получили плохо растирающееся парафинообразное вещество коричневого цвета с выходом 
72±2%. Во всех полученных веществах вычислено содержание углевода, водорода и азота.  
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435. Лепилова, О. В. Оценка степени извлечения и свойства пектина лопуха 
Arctium Lappa L. при экстрагировании цитратом аммония  
[Электронный ресурс ] / О. В. Лепилова, С. А. Кокшаров // Химия 
растительного сырья. – 2015. – № 2. – С. 249–251. – Режим  
доступа : http://journal.asu.ru/index.php/cw/article/view/484/611 (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Сопоставлена эффективность экстракции пектиновых веществ из надземной массы 
лопуха Arctium Lappa L. растворами цитрата аммония (1%), соляной (1,5%) и щавелевой 
(0,25%) кислот, смеси 0,5% растворов H2C2O4и (NH4)2C2O4. Выявлены технологические 
преимущества применения цитрата аммония в качестве эффективного экстрагирующего 
агента для выделения пектиновых веществ из растительного сырья. Отмечен высокий 
выход продукта: по количеству выделенного пектина результат сопоставим с 
максимальным для контрольных сред уровнем, достигнутым при экстракции раствором 
соляной кислоты.  

436. Макеева, А. Н. Определение пектиновых веществ в плодово-ягодном 
сырье / А. Н. Макеева // Пищевая промышленность (спиртовая,  
лекеро-водочная и ацетоно-бутиловая). – 1964. – № 3. – С. 5–7. 
437. Михеева, Л. А. Выделение пектина из растительного сырья и изучение 
его некоторых химических свойств [Электронный ресурс ] / Л. А. Михеева,  
А. В. Тры // Вестник Воронежского государственного университета. Серия: 
Химия. Биология. Фармация. – Воронеж, Россия, 2013. – № 2. – С. 53–56. – 
Режим доступа : http://www.vestnik.vsu.ru/program/view/ 
view.asp?sec=chembio&year=2013&num=02&f_name=2013-02-11(дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Определен максимальный выход пектина из яблок. Установлено, что данный пек- тин 
обладает достаточно высоким качеством. Впервые получен комплекс пектина с серебром. 
Соз- дание пектиновых комплексов поможет определить направление их воздействия и 
степень эффек- тивности для человека, а также возможности использования в 
медицинской практике. 

438. Мищенко, В. Я. Интенсификация массообменных процессов при 
извлечении пектиновых веществ из растительного сырья с применением 
вибрационного воздействия [Электронный ресурс] / В. Я. Мищенко, Е. М. 
Кувардина // Известия Самарского научного центра Российской академии 
наук. – Самара, Россия, 2010. – № 12 (4–3). – С. 714–716. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассматриваются вопросы интенсификации процесса получения пектиновых веществ с 
использованием вибрационного воздействия, приведена структурная схема комплекса по 
получению пектинового концентрата. 
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439. Мищенко, В. Я. Моделирование процесса экстракции пектиновых 
веществ из растительного сырья с применением вибрационного воздействия 
[Электронный ресурс] / В. Я. Мищенко, Е. В. Мищенко // Известия Самарского 
научного центра Российской академии наук. – Самара, Россия, 2009. – Т. 11,  
№ 5–2. – С. 472–474. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Рассматривается вопрос интенсификации процесса экстракции пектиновых веществ 
путем вибрационного воздействия на рабочую среду. Приведена математическая модель 
процесса экстракции. 

440. Мозохин, А. Е. Обоснование возможности качественного анализа 
химического состава льняной тресты методом инфракрасной спектрометрии 
ближней области / А. Е. Мозохин, И. А. Колесникова, В. Г. Дроздов // Вестник 
Костромского государственного технологического университета. – Кострома, 
Россия, 2012. – Т. 18, № 1. – С. 31–36. – Режим доступа к Научной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Бесконтактный и неразрушимый контроль, лежащий в основе инфракрасной 
спектрометрии, может быть использован как экспресс метод оценки качества льносырья. 
Совместный химический и спектральный анализ указывает на наличие качественной 
взаимосвязи в содержании пектинов и лигнинов у образцов льняной тресты различных 
сортов от величины направленного пропускания инфракрасного излучения. 

441. Мясищева, Н. Содержание пектинов в свежих и замороженных ягодах 
черной смородины новых сортов / Н. Мясищева // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2014. – № 9 (118). – С. 37. 
442. Определение молекулярной массы пектина, полученного кислотным 
экстрагированием из кожуры семян люпина [Электронный ресурс] / Т. М. 
Васина, Л. П. Мыкоц, Н. Н. Степанова и др. // Сибирский медицинский 
журнал. – Иркутск, Россия. – 2012. – № 110 (3). – С. 128–130. – Режим доступа 
к Научной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Цель исследования определение молекулярной массы пектина, полученного из кожуры семян 
люпина экстрагированием раствором кислоты лимонной. Определение молекулярной массы 
проводили вискозиметрически, с помощью капиллярного вискозиметра Оствальда. 
Установлено, что средняя молекулярная масса пектина, полученного экстрагированием 
раствором кислоты лимонной из кожуры семян люпина, равна 12728. Рассчитана 
константа Хаггинса (0,392). 

443. Определение оптимальных условий извлечения пектиновых веществ из 
створок зеленого гороха / Д. Р. Созаева, А. С. Джабоева, Л. Г. Шаова // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2013. – № 1 
(331). – С. 109–113. 
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444. Оптимизация технологических условий выделения пектина из 
растительного сырья [Электронный ресурс] / Н. Р. Третьякова, А. Г. Тетенева, 
Г. М. Зайко, Е. В. Барашкина // Известия высших учебных заведений.  
Пищевая технология. – 2011. – № 2–3 (320–321). – С. 45–47. – Режим доступа к 
Научной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Экспериментально подтверждена целесообразность использования электромагнитного 
поля крайне низкочастотного диапазона с целью оптимизации технологических условий 
проведения гидролиза-экстрагирования и выделения пектиновых экстрактов из 
свекловичного жома и яблочных выжимок. 

445. Особенности экстракции пектина из хлопковой створки / Х. Т. Саломов, 
Х. А. Арифходжаев, Б. Д. Турбаев и др. // Пищевая промышленность. – 1992. – 
№ 12. – С. 19–20.  
446. Отходы виноделия – перспективное сырье для получения биологически 
активных веществ [Электронный ресурс] / М. Д. Назарько, М. В. Степуро,  
В. Н. Алешин, В. Г. Щербаков // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2011. – № 1 (319). – С. 7–9. – Режим доступа к  
Научной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Обоснована перспективность создания технологий комплексной переработки отходов 
виноделия: гребней, выжимок, семян, клеевых и дрожжевых осадков. Гребни и выжимки 
содержат комплекс фенольных соединений, обладающих высокой биологической 
активностью; виноградные выжимки являются также перспективным сырьем для 
получения пектина, а дрожжевые осадки источник белков, витаминов и липидов. 

447. Оценка конкурентоспособности пектина сосны обыкновенной / Е. А. 
Речкина, Г. А. Губаненко, Л. П. Рубчевская, Е. С. Лысова // Пищевая 
промышленность. – 2011. – № 3. – С. 32–34. 
448. Пожиткова, Л. Г. Исследование процесса экстракции пектиновых 
веществ из сои / Л. Г. Пожиткова, Л. В. Капрельянц // Наукові праці Одеської 
національної академії харчових технологій. – 2007. – Т. 2, вип. 30. – С. 48–51. 
449. Полисахариды ревеня скального (Rheum rupestre) / Р. М. Горшкова,  
А. С. Насриддинов, З. К. Мухидинов и др. // Известия высших учебных 
заведений. Химия и химическая технология. – 2010. – № 53 (6). – С. 87–90.  
В данной работе в качестве растительного сырья используются стебли и листья ревеня 
скального. Для экстрагирования пектиновых веществ применяются два различных метода: 
традиционный и метод быстрой гидролиз-экстракции пектина в автоклаве под давлением 
за короткий промежуток времени. Показано, что пектин из данного сырья отличается от 
пектинов, полученных из известных источников, своей молекулярной массой, линейной 
структурой, высоким содержанием звеньев галактуроновой кислоты, термолабильностью, 
а также меньшей полидисперсностью. 
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450. Полякова, И. В. Ультрафильтрационное концентрирование 
пектиносодержащих экстрактов из плодово-ягодного сырья / И. В. Полякова, 
А. Б. Даниловцева // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2009. – № 10. – 
С. 13–16. 
451. Применение электромагнитной обработки растительного сырья в 
технологии выделения пектина [Электронный ресурс] / Н. Р. Третьякова, А. Г. 
Тетенева, Е. В. Барашкина, Г. М. Зайко // Новые технологии ; Майкопский 
государственный технологический университет. – Майкоп, Россия, 2011. –  
№ 3. – С. 63–67. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru. – Название с экрана  
Установлены оптимальные параметры проведения процесса гидролиза-экстрагирования 
пектиновых веществ с применением электромагнитного поля крайне низкочастотного 
диапазона. Пектин, полученный в этих условиях, характеризуется высокой связывающей 
способностью. 
 
452. Речкина, Е. А. Пектин хвои. Оценка безопасности / Е. А. Речкина, Г. А. 
Губаненко, Л. П. Рубчевская // Пищевая промышленность. – 2010. – № 7. –  
С. 13–14. 
453. Романова, Н. К. Сорбционная способность плодово-ягодных пектинов 
[Электронный ресурс] / Н. К. Романова, Д. В. Хрундин // Вестник Казанского 
технологического университета. – Россия, Казань, 2013. – Т. 16, вып. 20. –  
С. 211-212. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Представлены экспериментальные данные по изучению сорбционной способности 
клюквенного и рябинового пектинов. Установлено количество связанных ионов меди 
клюквенным и рябиновым пектинами. 

454. Рубан, В. С. Использование электроактивированных водных растворов 
для гидролиза-экстракции пектиновых веществ из растительного сырья / В. С. 
Рубан, Е. Г. Степанова // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2014. – № 4 (340). – С. 81–84. 
Рассмотрены вопросы подготовки пектинсодержащего сырья (ПСС) к гидролизу-
экстракции в соответствии с уравнением процесса гидролиза протопектина. Исследована 
возможность использования электроактивированных водных растворов (ЭВР) при 
подготовке ПСС и гидролизе-экстракции из него пектиновых веществ (ПВ). В качестве 
ПСС использованы сушеные яблочные и цитрусовые отжимы. Эффективность процесса 
оценивалась по степени извлечения ПВ, константе скорости гидролиза-экстрагирования и 
основному качественному показателю - студнеобразующей способности извлеченного 
пектина. Проведен сравнительный анализ пектина, полученного с использованием в 
качестве экстрагента ЭВР, соляной и лимонной кислот.  

455. Румянцева, Г. Г. Экстракция пектина из тыквенного жома с помощью 
отечественных ферментных препаратов / Г. Г. Румянцева, О. А. Маркина,  
Н. М. Птичкина // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2002. – № 6. –  
С. 33–35. 
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456. Рустамбекова, Г. У. Пектин из хлопковой створки / Г. У. Рустамбекова, 
Х. Т. Саломов, Х. А. Арифходжаев // Пищевая промышленность. – 1990. –  
№ 3. – С. 56–57. 
457. Силагадзе, М. А. Пектин плодов фейхоа и киви / М. А. Силагадзе, К. Г. 
Киласония, М. С. Карчава // Пищевая промышленность. – 2001. – № 10. –  
С. 68. 
458. Силин, В. Е. Исследование кинетики и обоснование технологических 
параметров процессов извлечения пектиновых веществ из выжимок красной 
смородины [Электронный ресурс] / В. Е. Силин // Вестник Красноярского 
государственного аграрного университета. – Россия, Красноярск, 2015. –  
Вып. 1. – С. 120–125. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Представлен анализ процесса гидролиза-экстрагирования пектиновых веществ из 
выжимок красной смородины. Научно обоснованы оптимальные значения технологических 
параметров, позволяющие обеспечить максимальный выход спиртоосаждаемых 
пектиновых веществ.  

459. Соболь, И. В. Влияние вида концентрации гидролизующего агента на 
кинетику извлечения пектиновых веществ из корзинок подсолнечника 
[Электронный ресурс] / И. В. Соболь // Политематический сетевой 
электронный научный журнал Кубанского государственного аграрного 
университета. – Краснодар, Россия, 2006. – № 22. – Режим доступа : 
http://ej.kubagro.ru/2006/06/pdf/12.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Приведены данные исследований по изучению процесса гидролиза- экстрагирования 
пектиновых веществ из корзинок подсолнечника. Для наиболее полного извлечения 
пектиновых веществ использовали различные гидролизующие агенты. При проведении 
процесса изменяли его параметры – температуру, рН среды продолжительность и др. В 
качестве сопоставимых результатов принимали показатели: «выход пектина» и 
«студнеобразующая способность». 

460. Соболь, И. В. Определение содержание пектина в подсолнечном сырье 
кальцийпектатным способом / И. В. Соболь, Л. Я. Родионова, В. Д. Надыкта // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2000. – № 2–3 
(255–256). – С. 114–115. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru. – Название с экрана. 
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461. Состав и свойства пектина и масла, выделенных из различных сортов и 
гибридов подсолнечника, возделываемых в ЦЧР [Электронный ресурс] / Е. А. 
Кузнецова, А. Л. Лукин, В. В. Котов, А. В. Халецкий // Вестник Воронежского 
государственного университета. Серия : Химия. Биология. Фармация. – 
Воронеж, Россия, 2007. – № 2. – С. 33–36. – Режим доступа : 
http://www.vestnik.vsu.ru/pdf/chembio/2007/02/2007-02-06.pdf (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Проанализированы выращиваемые в ЦЧР сорта и гибриды подсолнечника. В семенах 
определено содержание масла и его качественные показатели. Из корзинок исследуемых 
сортов и гибридов выделен пектин и установлены его аналитические характеристики и 
комплексообразующая способность. 

462. Сравнительная характеристика пектина из различного растительного 
сырья / Х. Т. Саломов, Н. Ш. Кулиев, Ш. С. Хикматова // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2000. – № 12. – С. 70–71. 
463. Сравнительное изучение сорбционной способности пектина, 
полученного различными способами из клубней топинамбура (Helianthus 
tuberosus L.) / М. Т. Кисилева, Л. П. Мыкоц, Н. А. Туховская и др. // Сибирский 
медицинский журнал. – Иркутск, Россия, 2011. – № 100 (1). – С. 161–164. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Цель исследования изучение сорбционной способности пектинов, полученных кислотным 
экстрагированием и ферментативным извлечением из клубней топинамбура. Определение 
сорбционной емкости пектинов проводили комплексонометрически с использованием 
метода изолирования Оствальда. Установлены комплексообразующие способности 
пектинов, полученных кислотным экстрагированием (132,8 мг/г) и ферментативным 
извлечением (298,92 мг/г), а также проценты связывания свинец-ионов пектином, 
полученным кислотным экстрагированием (25,52%), и пектином, полученным 
ферментативным извлечением (57,45%). Комплексообразование протекает по кинетике I-
го порядка. Процесс адсорбции лучше описывается уравнением Фрейндлиха. Влияние 
температуры на сорбционную способность пектина незначительно. 

464. Сравнительный анализ антиоксидантных свойств пектинов из 
различного растительного сырья / К. В. Лисицкая, А. А. Торкова, И. В. 
Николаев и др. // Пищевая промышленность. – 2012. – № 12. – С. 64–66. 
465. Стоянова, Л. А. Изменение состава фенольных и пектиновых веществ 
при комплексной переработке фруктового сырья / Л. А. Стоянова, Я. Г. 
Верхивкер, С. В. Стоянова // Пищевая промышленность. – 2005. – № 3. –  
С. 44–45. 
 
 

80 
 



466. Типсина, Н. Н. Пектины из хвойных пород деревьев. Перспективы их 
использования в пищевой промышленности [Электронный ресурс] / Н. Н. 
Типсина, Э. А. Типсин, Н. Г. Батура // Вестник Краснодарского 
государственного аграрного университета. – Краснодар, Россия, 2014. –  
№ 12. – С. 231–233. – Режим доступа : 
www.kgau.ru/vestnik/content/2014/12.pdf(дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Дается описание источников и технологий получения пектинов из коры хвойных пород 
деревьев, химического состава и возможностей использования в пищевой 
промышленности. 

467. Тошков, Н. Сорбционные характеристики пектина, выделенного из 
клубней топинамбура / Н. Тошков, Н. Делчев, С. Козлуджова // Ukrainian food 
journal. – 2014. – Vol. 3, issue 2. – С. 185–192. 
468. Тры, А. В. Влияние различных факторов на выход пектиновых веществ, 
выделенных из растительного сырья [Электронный ресурс] / А. В. Тры, Л. А. 
Михеева // Научные ведомости Белгородского государственного университета. 
Серия : Естественные науки. – Белгород, Россия, 2014. – Т. 29, № 23 (194). –  
С. 123–128. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Проведено выделение пектиновых веществ из различного растительного сырья. Подобраны 
оптимальные условия, способствующие наибольшему выходу пектина из сырья. Проведено 
сравнительное изучение содержания галактуроновой кислоты, а также сорбционной 
способности в нативном, деметоксилированном и деминерализованном пектине. 
Установлено, что деминерализация является необходимым процессом обработки 
нативного пектина с целью возможного его применения в промышленности и медицине. 

469. Тыщенко, В. М. Влияние кислотно-кавитационного гидролиза 
растительного сырья на выход и качество пектина [Электронный ресурс] /  
В. М. Тыщенко // Известия высших учебных заведений. Пищевая  
технология. – 2011. – № 2–3 (320–321). – С. 50–52. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследована возможность гидролиза-экстрагирования пектина способом, 
предусматривающим совместное применение кислоты и ультразвуковой кавитации. 
Проведен анализ зависимости студнеобразования от интенсивности кавитационного 
воздействия, определены оптимальные параметры рН применяемых кислот. Доказана 
перспективность применения кавитации как дополнительного интенсификатора 
кислотного гидролиза, позволяющего значительно снизить концентрацию применяемых 
кислот. Показатели качества получаемого пектина снижаются незначительно и в целом 
сохраняются на приемлемом уровне. 

470. Ферментативное получение пектиновых веществ из корзинок 
подсолнечника / Л. К. Додаева, С. К. Атхамова, Д. К. Максумова, К. О.  
Додаев // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2013. – № 5. – С. 25–26. 
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471. Физико-химические свойства пектина, выделенного из топинамбура / 
С. И. Шульга, В. И. Бабаевская, Н. Ю. Зинченко, В. Н. Ищенко // Сахар. –  
2013. – № 1. – С. 52–53. 
472. Филиппов, М. П. Пектиновые вещества из плодов / М. П. Филиппов,  
Г. А. Школенко // Пищевая промышленность. – 1988. – № 8. – С. 45–46. 
473. Характеристика буферных свойств гидроколлоидов растительного 
происхождения как компонентов полимерных пленок [Электронный ресурс] / 
Л. С. Дышлюк, Л. А. Астахова, О. О. Бабич // Международный электронный 
научный журнал Science Time. – 2014. – № 8. – С. 99–102. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
В данной работе проведено исследование собственных значений pH растворов, 
приготовленных из растительных аналогов желатина, которые в дальнейшем планируется 
применять для получения биоразлагаемых полимеров. 

474. Характеристика пектина, полученного новым методом гидролиза-
экстракции из корзинок подсолнечника [Электронный ресурс] / З. К. 
Мухидинов, Р. М. Горшкова, А. С. Джонмуродов, Х. И. Тешаев // Вестник 
Воронежского государственного университета инженерных технологий. – 
Воронеж, Россия, 2012. – № 2. – С. 162–167. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Приведены результаты сравнительного анализа нового метода гидролиза-экстракции 
полисахаридов из корзинок подсолнечника в динамике с традиционным методом в статике. 
Показано преимущество применения инновационного метода в динамическом режиме, 
приводящего к контролируемому варьированию основных параметров при производстве 
пектина с высокими физико-химическими характеристиками целевого продукта. 
Полученные данные дают предпосылки для разработки технологии получения пектина с 
низкой себестоимостью и регулируемыми свойствами. 

475. Чечеткин, Д. В. Пектинэстераза топинамбура: активностть. свойства /  
Д. В. Чечеткин, Г. П. Крикунова Л. Н. Карпиленко // Производство спирта и 
ликероводочных изделий. – 2006. – № 3. – С.18–19. 
476. Шульга, С. И. Выделение пектиновых веществ из выжимок 
топинамбура / С. И. Шульга, В. И. Баевская, Н. Ю. Зинченко // Сахар. – 2013. – 
№ 3. – С. 51–52. – Режим доступа к электронному архиву eNUFTIR Научно-
технической библиотеки Национального университета пищевых технологий : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/8728 (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
477. Юлдашева, Н. П. Пектин из шротов лекарственных растений / Н. П. 
Юлдашева, Д. А. Рахимов, М. Т. Турахожаев // Пищевая промышленность. – 
1990. – № 3. – С. 58. 
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Патенти 
 

478. Патент на корисну модель № 61786 Україна, МПК В01 D11/02,  
С08 В37/06. Пристрій для дослідження процесу екстракції рослинної 
сировини / Дейниченко Г. В., Мазняк З. О., Михайленко В. Г., Гузенко В. В. ; 
заявник та патентовласник Харк. держ. ун-т харчув. та торгівлі. –  
№ 201101079 ; заявл. 31.01.11 ; опубл. 25.07.11, Бюл. № 14. 
479. Патент на корисну модель № 62808 Україна, МПК В01 D11/02, С08 
В37/06. Пристрій для екстракції рослинної сировини / Дейниченко Г. В., 
Мазняк З. О., Гузенко В. В. ; заявник та патентовласник Харк. держ. ун-т 
харчув. та торгівлі. – № 201111782 ; заявл. 06.10.11 ; опубл. 10.04.12, Бюл. № 7. 
480. Патент № 36178 А Україна, МПК С 08 В 37/06. Спосіб отримання 
пектинового екстракту з відходів рослинної сировини / Безусов А. Т., 
Дьяконова А. К., Москалюк І. В. ; заявник та патентовласник Одес. держ. акад. 
харч. технологій. – № 99116148 ; заявл. 10.11.99 ; опубл. 16.04.01, Бюл. № 3. 
481. Патент № 65942 Україна, МПК BO1F 5/00. Спосіб виробництва 
пектиновмісних продуктів з рослинної сировини / Горбач О. М., Некоз О. І., 
Литвиненко О. А. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201102617 ; заявл. 09.03.2011 ; опубл. 26.12.2011, 
Бюл. № 24. 
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Розділ 5 
 

Використання пектину у харчовій промисловості 
 

5.1. Використання пектину у виноробстві 
 

Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 
 

482. Лапскер, З. И. Изучение пектина винограда как специфического 
субстрата для ферментных препаратов, используемых в виноделии : автореф. 
дис. ... канд. биол. наук : 03.00.04 / З. И. Лапскер ; АН Молдавской ССР; отдел 
микробиологии. – Кишенев, 1975. – 23 с. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
483. Влияние пектина на помутнение марочных вин / В. И. Зинченко, Д. П. 
Демин, В. П. Загоруйко, М. П. Филиппов // Пищевая промышленность. –  
1988. – № 5. – С. 18. 
484. Guerrand, D. Экстрагирование фенолов в красных винах во время 
брожения : новый пектиназный продукт / D. Guerrand, J.-Ph. Gervais // 
Напитки. Технологии и инновации. – 2016. – № 1-2 (54-55). – С. 30–32. 
Новый пектолитический фермент изучался в течении двух лет, при использовании Каберне 
Совиньон из Франции. Результаты, полученные на молодом вине и винах, выдержанных в 
течение одного года, показывают положительное воздействие этого нового фермента на 
цветовую и танинную структуру вина. Анализ определенных ароматических и фенольных 
составляющих показал, что этот фермент очень эффективен для улучшения полимерных 
фенолов и сортовой ароматики в рассматриваемом вине. При дегустации вина, 
обработанные ферментом, получили предпочтения, особенно за их аромат и полноту. 
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5.2. Використання пектину у виробництво алкогольних  
та безалкогольних напоїв 

 
Книги 

 
485. Вода, напитки, продукты питания / А. И. Соколенко, А. И. Украинец,  
В. Л. Яровой, В. А. Поддубный ; под ред. А. И. Соколенко. – Київ : П. П. 
Люксар, 2006. – 368 с. 
486. Чекан, Л. И. Применение препаратов пектиназы для осветления 
фруктовых соков : Гос. НТК сов. мин. СССР / Л. И. Чекан. – Москва : СМ 
СССР, 1959. – 39 с. 

 
Навчальні видання 

 
487. Домарецкий, В. А. Технология экстрактов, концентратов, напитков из 
растительного сырья : учебник / В. А. Домарецкий, А. И. Украинец, А. А. 
Шубин ; ред. А. И. Украинец. – Винница : Nova knyha, 2006. – 368 c. 
Пособие включает основные теоретические положения и обоснования технологических 
процессов производства солода, солодовых экстрактов и концентратов, экстрактов из 
лекарственных трав, безалкогольных и алкогольных напитков, соков, морсов, настоев, 
ароматных спиртов и т.д. Большое внимание уделено актуальным проблемам и основным 
аспектам экологии. 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
488. Іващенко, К. Ю. Удосконалення технології гомогенізованих фруктових 
продуктів з використанням гідродинамічного оброблення [Електронний 
ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.13 / К. Ю. Іващенко ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2015. – 20 с. – Режим 
доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9111 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
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489. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини [Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / І. В. Карпович ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2010. – 20 с. – Режим доступу до Електронного архіву 
eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/ handle/123456789/9111 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
490. Нурмамедов, И. Н. Характеристика пектинов винограда и применение 
пектолитических ферментных препаратов в виноделии : автореф. дис. ... канд. 
техн. наук : 371 / И. Н. Нурмамедов ; Азербайджанский сельскохозяйственный 
институт ; Всесоюзный научно-исследовательский институт виноделия и 
виноградарства “Магарач”. – Одесса, 1968. – 26 с. 

 
Дисертації на здобуття наукового ступеню 

 
491. Іващенко, К. Ю. Удосконалення технології гомогенізованих фруктових 
продуктів з використанням гідродинамічного оброблення : дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.13 / К. Ю. Іващенко ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2015. – 253 с. 
Дисертаційна робота присвячено удосконаленню технології виготовлення гомогенізованих 
фруктових продуктів за рахунок використання гідродинамічного оброблення. В якості 
основного обладнання для проведення процесів подрібнення, гомогенізації та 
температурного оброблення сировини запропоновано гідродинамічні кавітаційні установки 
статичного типу періодичної дії типу ТЕК-СМ, розроблені в НВПП «Інститут 
«ТЕКМАШ» (Херсон) під керівництвом к.т.н. Осіпенко С. Б. Розроблено методики 
розрахунку окремих показників роботи установок для проведення технологічних та 
проектно-конструкторських розрахунків при розробці нових видів продуктів та створенні 
дискретно-безперервних технологічних ліній виробництва фруктів гомогенізованих. 
492. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / І. В. 
Карпович ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2010. –  
152 с.  
Дисертаційна робота присвячена питанню розроблення технології фруктозовмісного 
харчового сиропу із найбільш дешевої в умовах України крохмалевмісної сировини – пшениці 
6 класу. В роботі на основі літературних даних аналізуються способи і схеми одержання 
харчових сиропів, шляхи їх використання при виробництві різних харчових продуктів. 
Встановлені оптимальні параметри процесів розрідження та зцукрювання крохмалю, а 
також ізомеризації глюкози з використанням високоефективних ферментних препаратів, 
знебарвлення глюкозного і глюкозно-фруктозного розчинів природними сорбентами та 
активним вугіллям. Розроблені спосіб та технологічна схема одержання фруктозовмісного 
харчового сиропу із пшеничної сировини з вмістом фруктози 32...35 % до маси сухих 
речовин продукту.  
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493. Эгамбердиев, Н. Б. Разработка безотходных биотехнологий новых 
видов продуктов брожения и пектина из местного нетрадиционного сырья : 
дис. ... канд. техн. наук в форме науч. докл. : 05.18.07, 05.18.05 / Н. Б. 
Эгамбердиев ; Бухарский технологический институт пищевой и легкой 
промышленности ; Среднеазиатский научно-исследовательский и проектно-
конструкторский институт пищевой промышленности. – Киев, 1993. – 82с. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
494. Біленька, І. Р. Особливості технології ферментованих соків на основі 
топінамбура [Електронний ресурс] / І. Р. Біленька, Н. А. Буланша // Харчова 
наука і технологія. – 2013. – № 4 (25). – С. 14–16. – Режим доступу: 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2013_4_6 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва з 
екрана. 
Наведені основні технологічні операції, режими та параметри виробництва 
ферментованих соків на основі топінамбура, отриманих за допомогою молочнокислих 
бактерій L. plantarum AH 11/16, а також рецептури соків в асортименті. 

495. Ефективна технологія сиропу із цукрових буряків [Електронний  
ресурс] / О. Сизоненко, І. Крапивницька, І. Карпович,  
О. Кушнір // Продовольча індустрія АПК. – 2015. – № 1–2. – С. 41–45. – Режим 
доступу : http://journals.nubip.edu.ua/index.php/APK/article/view/5960/5862(дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати досліджень одержання харчового сиропу із цукрових буряків. 
Представлено кі- нетику накопичення сухих розчинних речовин, сахарози та пектинових 
речовин в процесі екстрагування із цукро- вих буряків. Для зменшення вмісту пектину 
проведені дослідження із застосуванням ферментних препаратів. Запропонована 
технологія харчового сиропу із цукрових буряків. 
496. Кошова, В. М. Дослідження і підбір натуральних інгредієнтів для 
приготування безалкогольних напоїв [Електронний ресурс] / В. М. Кошова,  
З. М. Романова // Харчова наука і технологія. – 2011. – № 3 (16). – С. 63–65. – 
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2011_3_24 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджені натуральні ароматизатори, екстракт білого чаю,соки та їх дози для 
виробництва напоїв. Розроблені рецептури двох нових напоїв на основі вищевказаної 
сировини. 

497. Нові технології одержання соків / А. Соколенко, О. Шевченко,  
В. Піддубний, К. Васильківський // Харчова і переробна промисловість. –  
2008. – № 6 (346). – С. 18–20. 
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498. Палвашова, Г. І. Розробка фруктово-овочевих нектарів з використанням 
пектинового концентрату / Г. І. Палвашова, О. С. Ільєва, Т. І. Нікітчіна // 
Наукові праці Одеської національної академії харчових технологій. – 2007. –  
Т. 2, вип. 31. – С. 41–43. 
499. Пресово-дифузійний спосіб виробництва виноматеріалів і соків із 
зерняткових плодів / К. А. Ковалевський, О. І. Мамай, О. В. Стоянова, Л. В. 
Сух // Харчова промисловість. – 2003. – Вип. 2. – С. 13–15. 
500. Станкевич, Г. М. Оптимізація рецептур соків та паст на основі 
ферментованого топінамбура / Г. М. Станкевич, І. Р. Біленька, Н. А. Буланша // 
Харчова наука і технологія. – 2011. – № 4. – С. 86–90. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2011_4_32 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва 
з екрана. 
501. Агафонов, Г. В. Применение стевии и пектина в напитках 
функционального назначения [Электронный ресурс] / Г. А. Агафонов, А. Е. 
Чусова, И. Ю. Меньшова // Вестник Воронежского государственного 
университета инженерных технологий. – Воронеж, Россия, 2012. –  
№ 3. – С. 84–87. – Режим доступа http://www.vestnik-
vsuet.ru/vguit/article/view/348/314 (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с 
экрана. 
Изучено производство функциональных напитков с использованием стевии и пектина. 
Исследован процесс получения стевиозида. 

502. Барашкин, Д. А. Технология напитка функционального назначения на 
основе пектинового экстракта из комбинированного сырья [Электронный 
ресурс] / Д. А. Барашкин, Г. М. Зайко // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2003. – № 4 (275). – С. 53–55. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
503. Верхивкер, Я. Г. Современное состояние нормативной базы сокового 
производства / Я. Г. Верхивкер, Т. В. Заикина // Харчова наука і технологія. – 
2007. – № 1. – С. 37–39. 
504. Даниловцева, А. Б. Методы определения количества и качества 
пектиносодержащих веществ / И. В. Даниловцева, А. Б. Полякова // 
Производство спирта и ликероводочных изделий. – 2006. – № 4. – С. 11–12. 
505. Дрожжина, С. А. Современные технологии производства 
функциональных пектиносодержащих напитков [Электронный ресурс] / С. А. 
Дрожжина, С. Н. Едыгова, Т. Б. Колотий // Новые технологии ; Майкопский 
государственный технологический унверситет. – Майкоп, Россия, 2009. –  
№ 4. – С. 15–19. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
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506. Ермолаева, Г. А. Сырье для сокосодержащих напитков / Г. А. 
Ермолаева // Пиво и напитки. – 2003. – № 4. – С. 44–45 ; № 5. – С. 32 ; № 6. –  
С. 26–27 ; 2004. – № 2. – С.66–67. 
507. Заворохина, Н. В. Моделирование безалкогольных напитков 
протекторной направленности / Н. В. Заворохина, О. В. Чугунова // Технология 
и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2015. – № 2 (31). –  
С. 49–56. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке eLibrary.ru : 
http://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1379338 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Посвящено моделированию безалкогольных напитков массового потребления, обладающих 
протекторными свойствами. Рассматриваются подходы к подбору функциональных 
ингредиентов с заданными функциональными свойствами, этапы моделирования, 
включающие использование «идеального профиля» напитка, сенсорных предпочтений 
потребителей, маркетинговый и ассоциативный кластер. Приведены данные по 
изменениям напитков в процессе хранения и регламентируемые показатели. 

508. Зайко, Г. М. Стерилизованные напитки профилактического назначения 
[Электронный ресурс] / Г. М. Зайко, O. A. Иволина, И. Н. Зубова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 1996. – № 1. – С. 44–45. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана.  
509. Иванова, Т. Н. Использование пектина при производстве напитков на 
основе плодоовощного сырья / Т. Н. Иванова, Е. Д. Ершова, А. Ю. Колеснов // 
Пиво и напитки. – 1996. – № 2. – С. 34–35. 
510. Киселева, Т. Ф. Влияние степени гидролиза пектиновых веществ на 
стабильность соков / Т. Ф. Киселева, И. С. Зайцева, А. А. Маслов // Пиво и 
напитки. – 2008. – № 4. – С. 42–44. 
511. Киселева, Т. Ф. Желейные заливки на основе овощных соков / Т. Ф. 
Киселева, О. Ю. Аксенова, И. В. Мозжерина // Пищевая промышленность. – 
2009. – № 10. – С. 28–30. 
512. Крупин, А. В. Анализ влияния пектина на закономерности гидролиза 
лактозы в связи с производством напитков [Электронный ресурс] / А. В. 
Крупин // Техника и технология пищевых производств. – Кемерово, Россия, 
2009. – № 3. – С. 90–93. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. – Название с экрана. 
Изучено влияния пектина на закономерности гидролиза лактозы в связи с производством 
напитков. Исследованы основные свойства пектиновых веществ. Подробно освещено 
изменение реакционноспособных групп пектина при гелеобразовании молочной сыворотки. 
Показано влияние активной и титруемой кислотности на предельное напряжение сдвига в 
молочной сыворотке с различной массовой долей пектина. Определено влияние ионов 
кальция на предельное напряжение сдвига в молочной сыворотке с различной массовой 
долей пектина. 
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513. Лактоферментированные напитки на основе топинамбура 
[Электронный ресурс] / А. В. Маликов, В. А. Васьков, М. К. Алтуньян и др. // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 4 
(299). – С. 37–39. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
514. Лимарева, Н. С. Инновационные напитки на основе овощных соков 
функционального назначения [Электронный ресурс] / Н. С. Лимарева // 
Политематический сетевой электронный научный журнал Кубанского 
государственного аграрного университета. – Краснодар, Россия, 2014. –  
№ 95 (01). – С. 511–540. – Режим доступа : 
http://ej.kubagro.ru/a/viewaut.asp?id=2330 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Представлены данные по разработке технологии напитков на основе овощных соков с 
использованием яблочного и свекловичного пектиновых концентратов, а также по 
содержанию в них витаминов, микроэлементов и функциональным свойствам. 

515. Лимарева, Н. С. Разработка технологии пектиносодержащих 
функциональных напитков на основе томатного сока [Электронный ресурс] / 
Н. С. Лимарева // Политематический сетевой электронный научный журнал 
Кубанского государственного аграрного университета. – Краснодар, Россия, 
2012. – № 82. – С. 604–621. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены данные по разработке технологии напитков на основе томатного сока с 
использованием яблочного и свекловичного пектиновых концентратов. 

516. Мандариновый напиток, обогащенный пектином и витамином Р / Л. А. 
Лазишвили, Г. Р. Папунидзе, О. Г. Микеладзе, А. Д. Цинцкиладзе // Пиво и 
напитки. – 2006. – № 3. – С. 42–43. 
517. Механизация и автоматизация технологических процессов при 
производстве функциональных пектиносодержащих напитков [Электронный 
ресурс] / Л. В. Донченко, С. А. Дрожжина, С. Н. Едыгова, Т. Б. Колотий // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 5–6 
(300–301). – С. 62–65. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
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518. Огнева, О. А. Пектиносодержащие напитки с пробиотическими 
свойствами [Электронный ресурс] / О. А. Огнева, Л. В. Донченко // 
Политематический сетевой электронный научный журнал Кубанского 
государственного аграрного университета. – Краснодар, Россия, 2015. – 
Выпуск 107 (03). – Режим доступу : http://ej.kubagro.ru/archive.asp?n=107 (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Были разработаны и оптимизированы с помощью математического моделирования 
рецептуры напитков, содержащих пектиновый экстракт, приготовлены образцы и 
определены их качественные показатели. При оптимизации рецептур напитков, с целью 
получения продукта, сочетающего сбалансированный микронутриентный состав, 
функциональную активность и хорошие вкусовые качества, определено оптимальное 
соотношение фруктово-овощных наполнителей и молочной сыворотки. 

519. Омаров, М. М. Технология получения лечебного купажированного 
плодоовощного сока / М. М. Омаров, М. Н. Исламов, З. А. Абдулхаликов // 
Пиво и напитки. – 2012. – № 5. – С. 28–29.  
520. Омаров, М. М. Технология производства купажированного 
диетического сока из овощей / М. М. Омаров, М. Н. Исламов, З. А. 
Абдулхаликов // Пиво и напитки. – 2011. – № 4. – С. 8–9. 
521. Особенности содержания биологически ценных компонентов в соках из 
винограда сортов нового поколения / Н. Н. Бареева, Т. И. Гугучкина, О. Н. 
Шелудько, О. П. Преснякова // Виноделие и виноградарство. – 2007. – № 1. – 
С. 18–21. 
522. Отходы цитрусовых – биологически ценные компоненты для пищевых 
продуктов и напитков / Citrus Waste — Biologically Valuable Components for 
Food Products / Е. И. Курбатова, С. К. Алсивар, Е. Н. Соколова и др. // Пиво и 
напитки. – 2013. – № 5. – С. 56–59. 
Разработан биотехнологический способ деградации отходов цитрусовых для извлечения 
пектиновых веществ и биофлавоноидов. Получены новые экспериментальные данные по 
составу мультиэнзимной композиции для деградации цитрусовых отходов. 

523. Поверин, А. Д. Производство натуральных соков плодовых растений в 
форме гранулированных концентратов. Новая технология / А. Д. Поверин // 
Пиво и напитки. – 2006. – № 5. – С. 28–29. 
Посвящено разработке новой промышленной технологии производства натуральных 
гранулированных экстрактов на основе соков дикорастущих ягод, применяемых в качестве 
полупродуктов для дальнейшего приготовления широкого ассортимента продуктов 
адекватного питания и специального назначения.  

524. Пономарева, М. С. Комплексная технология переработки топинамбура 
в спиртовой отрасли / М. С. Пономарева, Л. Н. Крикунова, М. В. Гернет // 
Производство спирта и ликероводочных изделий. – 2009. – № 1. – С. 22–25. 
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525. Пономарева, М. С. Комплексная технология переработки топинамбура 
в спиртовой отрасли. Ч. II. Получение пектина методом ферментативного 
гидролиза / М. С. Пономарева, Л. Н. Крикунова, М. В. Гернет // Производство 
спирта и ликероводочных изделий. – 2009. – № 2. – С. 8–10. 
526. Постолова, М. А. Дикорастущие плоды и ягоды для производства 
лечебно-профилактических напитков / М. А. Постолова, А. М. Попов, В. В. 
Гурин // Пиво и напитки. – 2004. – № 2. – С. 72–74. 
527. Проблемы и перспективы получения соков из растительного сырья /  
А. П. Мацко, В. И. Лензион, А. И. Соколенко и др. // ВиноГрад. – 2008. – № 4 
(4). – С. 32–35. 
528. Романенко, В. О. Оценка пищевой ценности напитков на основе 
крахмалосодержащего сырья [Электронный ресурс] / В. О. Романенко, В. А. 
Помозова, К. А. Исыпова // Современные проблемы науки и образования. – 
Москва, Россия, 2014. – № 5. – С. 191–191. – Режим доступа к электронному 
журналу КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
В работе приведено обоснование состава и технологии напитков вязкой консистенции с 
использованием зернового сырья, а также влияние отдельных компонентов сырья на 
консистенцию, органолептические показатели и пищевую ценность. Определена дозировка 
и продолжительность обработки ферментным препаратом разжижающего действия. 
Исследовано и показано положительное влияние яблочного пектина марки АВ 902 на 
стойкость зернового напитка к расслоению. На основе анализа органолептических 
показателей разработана рецептура напитка «Кисель овсяный», в состав которого 
включен абрикосовый сок, сахар, пектин, что дополнительно повышает его пищевую 
ценность. Разработана технологическая схема производства и техническая документация 
на напиток. 

529. Строй, А. М. Використання пелобішофіту як екологічно чистого 
екстрагенту в технології отримання пектиновмісних харчових екстрактів /  
А. М. Строй, О. О. Худайкулова, А. Є. Подрушняк // Харчова промисловість. – 
2007. – Вип. 5. – С. 37–39. 
Розглянуто можливість використання природного магнієвого комплексу як екстрагента в 
технології одержання пектиновмісних екстрактів і використання цих екстрактів як 
сировини для приготування напоїв і бальзамів із радіопротекторною та детоксикуючою 
дією. 

530. Фараджева, Е. Д. Получение биологически активных напитков на 
основе растительных полуфабрикатов / Е. Д. Фараджева, А. Е. Чусова // 
Производство спирта и ликероводочных изделий. – 2009. – № 4. – С. 21–22. 
Получали морсы из черемухи и боярышника, которые входят в состав бальзама 
«Восточная ночь», с помощью микроволнового излучения. Установили, что длительность 
процесса настаивания этого сырья, сокращается почти в 2 раза. Поскольку излучение 
воздействует на сырье всего несколько минут, не происходит ухудшения дегустационных 
показателей полуфабрикатов и готовой продукции. 
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531. Физико-химические свойства концентратов структурированных 
напитков на основе молочной сыворотки с добавлением злаковых культур /  
А. М. Попов, А. А. Попов, В. В. Гурин, Е. Е. Петушкова // Пиво и напитки. – 
2007. – № 1. – С. 20–23. 
532. Филонова, Г. Л. Безалкогольные напитки на натуральной основе / Л. Г. 
Филонова, В. Н. Стрелкова // Пиво и напитки. – 2003. – № 1. – С. 48–50. 
533. Эффективность использования в профилактическом питании пищевых 
продуктов с сочетанным содержанием пектина и витаминов [Электронный 
ресурс] / В. Б. Спиричев, Т. В. Спиричева, В. М. Коденцова, Н. А. Бекетова // 
Вопросы питания. – 2011. – № 80 (4). – С. 47–55. – Режим доступа : 
http://vp.geotar.ru/ru/jarticles_diet/48.html?SSr=43013352ac1213d1dd2227c_13d1d
6b4 (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
 

Патенти 
 

534. Патент на винахід № 93784Україна, МПК С12Н 1/02. Спосіб очищення 
овочевого соку / Т. В. Шейко, Л. М. Мельник ; власник Національний 
університет харчових технологій. – № а200911208 ; заявл. 04.11.2011 ; опубл. 
10.03.2011, Бюл. № 5. 

 

5.3. Використання пектину у виробництві кондитерських  
та борошняних кондитерських виробів 

 
Книги 

 
535. Кузнецова, Л. С. Производство мармеладо-пастильных изделий / Л. С. 
Кузнецова, М. Ю. Сиданова. – Москва, Россия : ДеЛи плюс, 2012. – 246 с. 
Дана характеристика мармелада, пастильных изделий и клюквы в сахаре, их 
классификация, пищевая ценность. Освещены вопросы контроля качества и безопасности 
изделий, приведены их рецептуры. Представлено сырье и требования, предъявляемые к 
нему в производстве; технология и оборудование, применяемые в зависимости от 
мощности предприятия. В книге изложены основы производства данных видов изделий, 
рассмотрены физико-химические процессы образования студнеобразных и пенообразных 
масс. Обширная информация, представленная в книге, включает направления расширения 
ассортимента, прогрессивной технологии и оборудования. 

536. Попова, О. Г. Разработка новых видов кондитерских изделий по 
критерию качества / О. Г. Попова. – Москва, Россия : ДеЛи принт, 2009. –  
103 с. 
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Представлена методология использования расчетного метода единой оценки качества при 
разработке нового вида мучного кондитерского изделия. Определены основные направления 
и введены ограничения создания продукта. Установлены основные нормативные 
документы, необходимые при постановке продукции на производство, а также процесс 
отработки технологии и условия оценки качества для получения кондитерского изделия с 
востребованными свойствами. Теоретические выводы подтверждены конкретным 
примером разработки нового вида пектиносодержащих пряников и методами оценки 
качества. 

537. Технология желейной продукции перерабатывающей отрасли  
с модифицирующими добавками : монография / Ф. В. Перцевой, Ю. А. 
Савгира, В. А. Кузнецов и др. ; под ред. И. С. Гулого ; Харьковский 
национальный технический университет сельского хозяйства  
им. Петра Василенко. – Харьков : ХГТУСХ, 1996. – 193 с. – Режим доступа к 
электронному каталогу Национальной библиотеки Украины им. В. И. 
Вернадского : http://www.irbis-nbuv.gov.ua (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Приведены химический состав и строение студнеобразователей, природа их 
гелеобразования. Предложены новый способ качественного изменения функциональных 
свойств структурообразователей при добавлении к ним многоатомных спиртов и солей 
органических кислот, позволяющий существенно уменьшить расход дефицитных 
дорогостоящих гелеобразователей. На основе студнеобразователей с модифицирующими 
добавками разработан ряд прогрессивных технологий. Книга предназначена для научных 
работников, студентов, обучающихся по специальностям технологии продовольственных 
продуктов, а также для работников массового питания и кондитерской промышленности. 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
538. Дзюндзя, О. В. Технологія солодких страв та соусів з використанням 
субтропічної сировини : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 / О. В. 
Дзюндзя ; Київський національний торговельно-економічний університет. – 
Київ, 2011. – 21 с. 
539. Йовбак, У. С. Розроблення напівфабрикатів драглеподібної структури 
для борошняних кондитерських виробів з використанням пектиновмісної 
овочевої сировини : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / У. С. Йовбак; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2013. – 20 с. 
540. Каліновська, Т. В. Використання виноградних вичавок для підвищення 
харчової цінності цукерок з комбінованими корпусами [Електронний ресурс] : 
автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / Т. В. Каліновська ;  
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2014. – 21 с. – Режим 
доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/18552 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
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541. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини [Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / І. В. Карпович ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2010. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету  
харчових технологій: http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9111 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
542. Кирпіченкова, О. М. Використання пектиновмісних овочевих пюре для 
покращення якості пряників та здобного печива [Електронний ресурс] : 
автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / О. М. Кирпіченкова ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2014. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/15026 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
543. Соколовська, І. О. Раціональне використання пектину і альгінату 
натрію в технології білкових кремів зниженої цукромісткості [Електронний 
ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / І. О. Соколовська ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2015. – 21 с. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/20197 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
544. Силин, В. Е. Технология получения пектина из выжимок красной 
смородины для производства желейного мармелада [Электронный ресурс] : 
автореферат дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / С. Е. Силин ; Красноярский 
государственный аграрный университет. – Красноярск, Россия, 2015. – Режим 
доступу : http://new.search.rsl.ru/ru/record/007993906 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
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Дисертації на здобуття наукового ступеню 
 

545. Герасименко, О. А. Вивчення швидкості кристалізації цукрози в 
присутності пектинових речовин і продуктів їх розкладу: дис. ... канд. техн. 
наук / О. А. Герасименко ; Академія наук Української РСР. Інститут органічної 
хімiї. – Київ, 1949. – 192 с. 
546. Йовбак, У. С. Розроблення напівфабрикатів драглеподібної структури 
для борошняних кондитерських виробів з використанням пектиновмісної 
овочевої сировини : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / У. С. Йовбак ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2013. – 278 с. 
Робота присвячена присвячено розробленню технологій напівфабрикатів драглеподібної 
структури підвищеної харчової цінності з використанням пектиновмісної морквяної, 
гарбузової та яблучної сировини та полісахаридних комплексів.  

547. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / І. В. 
Карпович ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2010. –  
152 с. 
Робота присвячена питанню розроблення технології фруктозовмісного харчового сиропу із 
найбільш дешевої в умовах України крохмалевмісної сировини – пшениці 6 класу. В роботі 
на основі літературних даних аналізуються способи і схеми одержання харчових сиропів, 
шляхи їх використання при виробництві різних харчових продуктів.  

548. Кирпіченкова, О. М. Використання пектиновмісних овочевих пюре для 
покращення якості пряників та здобного печива : дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.01 / О. М. Кирпіченкова ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2014. – 269 с. 
Робота присвячена актуальним проблемам кондитерської промисловості - створенню 
технологій нового асортименту пряників та здобного печива з підвищеною харчовою 
цінністю, подовженим терміном придатності шляхом використання морквяного і 
гарбузового пектиновмісних пюре і комплексних поліпшувачів.  

549.  Соколовська, І. О. Раціональне використання пектину і альгінату 
натрію в технології білкових кремів зниженої цукромісткості : дис. ... канд. 
техн. наук : 05.18.01 / І. Р. Соколовська ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2015. – 230 с. 
Робота присвячена теоретичному та експериментальному обґрунтуванню використання 
пектину і альгінату натрію для стабілізації показників якості білкових кремів зниженої 
цукромісткості та підвищенню її харчової цінності кремів за рахунок введення пюре із ягід 
чорниці або обліпихи. 
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Статті з наукових і фахових видань 
 

550. Артамонова, М. В. Використання рослинних кріопаст у  
технології желейних виробів [Електронний ресурс] / М. В. Артамонова, Н. В. 
Шматченко // Наукові праці Одеської національної академії харчових 
технологій. – 2014. – Вип. 46 (1). – С. 177–180. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Np_2014_46(1)__44 (дата звернення: 21.03.2017). – 
Назва з екрана. 
Наведено результати досліджень можливості використання плодово-овочевих кріопаст у 
технології мармеладу желейно-фруктового. Визначено раціональні концентрації та 
оптимальне поєднання кріопаст у рецептурі мармеладу. Досліджено органолептичні 
показники якості нових виробів, за показником міцності доведено доцільність зменшення 
кількості пектину в рецептурі на 20 %. 

551. Вивчення впливу рецептурних компонентів препарату "АФЛУФІТ" на 
кінетику структуроутворення пектинових драглів / Ф. В. Перцевой, Т. О. 
Кузнецова, Д. І. Дмитрієвський, О. Д. Немятих // Прогресивні техніка  
та технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. – 
2012. – Вип. 2(16), ч. 2. – С. 236–242. 
Досліджено кінетику структуроутворення систем на основі яблучного 
високоетерифікованого пектину. Вивчено вплив додавання лимонної кислоти, рослинного 
настою та вмісту у ньому сухих речовин на міцність утворених драглів. На основі 
одержаних результатів визначено раціональне співвідношення рецептурних компонентів у 
желейному продукті «АФЛУФІТ», що дозволить одержати більш міцні драглі. 

552. Визначення міцності нових видів желе на основі функціональних 
напівфабрикатів із дикорослих ягід [Електронний ресурс] / Д. Одарченко,  
А. Кудряшов, С. Штих та ін. // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2012. – № 5 (90). – С. 19–21. – Режим доступу : 
www.nbuv.gov.ua/old_jrn/Chem_Biol/hpkpu/2012_5/HPKPU_2012_05_5.pdf (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Проведені дослідження з визначення структурно-механічних властивостей ягідних желе. 
Показано доцільність використання функціональних напівфабрикатів (жмихів) із 
дикорослих ягід для виробництва желейних страв, що надасть їм фізіологічно-
функціональних властивостей. 

553. Визначення можливості використання пектиновмісних пюре в 
технологіях кондитерських оздоблювальних напівфабрикатів [Електронний 
ресурс] / Ю. Камбулова, І. Крапивницька, В. Оболкіна, У. Осипенко // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2010. – № 12. –  
С. 14–18. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR  
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/423 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
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554. Вплив пектинів на формування якості бісквітних напівфабрикатів з 
солодом [Електронний ресурс] / Ю. П. Звягінцева, Ю. В. Камбулова (Чудік),  
Н. О. Ємельянова, М. А. Перегуда та ін. // Харчова промисловість ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2012. –  
Вип. 13. – С. 70–76. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1411 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана.  
Вивчено можливість використання борошна солоду кукурудзи в технології бісквітних 
напівфабрикатів. Встановлено вплив пектинів на формування якості бісквітних 
напівфабрикатів з солодом. 

555. Дорохович, А. Збагачення кондитерських виробів вітамінами і 
мінеральними речовинами [Електронний ресурс] / А. Дорохович,  
О. Соловйова, Ю. Бондарук // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2010. – № 7–8 (68–69). – С. 57–60. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/23159 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Присвячено дослідженням щодо заміни лимонної кислоти на аскорбінову у мармеладі, 
виготовленому на пектині та каррагінані. Зокрема, встановлено відповідність драглів 
основним принципам нутріціології та досліджено зміну реологічних властивостей 
мармеладу з новими сировинними компонентами. 

556. Дослідження механізму формування мікробіологічних властивостей 
желейної продукції з використанням добавок Сканпро [Електронний ресурс] / 
Ф. В. Перцевий, А. Т. Теймурова, В. О. Коваленко, О. Г. Дьяков // Прогресивні 
техніка та технології харчових виробництв ресторанного господарства і 
торгівлі. – 2009. – Вип. 1. – С. 9–14. – Режим доступу : http://nbuv.gov.ua/j-
pdf/Pt_2009_1_4.pdf (дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
557. Йовбак, У. С. Вплив додаткових структуроутворювачів на властивості 
желейних начинок на основі морквяного та морквяно-яблучного пюре 
[Електронний ресурс] / У. С. Йовбак, В. І. Оболкіна, І. О. Крапивницька // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2012. –  
№ 7–8 (92–93). – С. 5–7. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/6749 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено можливість створення термостабільних начинок для борошняних 
кондитерських виробів на основі фруктово-овочевих пюре з використанням додаткових 
структуроутворювачів. Визначено структурні характеристики гідроколоїдів, що 
впливають на процес структуроутворення. Досліджено процеси адсорбції та десорбції 
парів та встановлено вміст рівноважної вологості в напівфабрикатах. 
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558. Йовбак, У. С. Оптимізація технологічних параметрів 
структуроутворення желейної глазурі на основі морквяного пектиновмісного 
соку / У. С. Йовбак, В. І. Оболкіна, І. О. Карпович // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2014. – № 9 (118). – С. 8–9. 
559. Йовбак, У. С. Розробка желейної глазурі на основі морквяного 
пектиновмісного соку з додаванням комплексних структуроутворювачів 
[Електронний ресурс] / У. С. Йовбак, В. І. Оболкіна // Продовольчі ресурси : 
збірник наукових праць. – Київ, 2014. – С. 35–39. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/pr_2014_2_9 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва з 
екрана. 
Встановлено та оптимізовано вплив технологічних факторів на формування структури 
желейної глазурі на основі морквяного соку для комбінованих борошняних кондитерських 
виробів. 

560. Йовбак, У. С. Фізико-хімічні властивості пектинів з різним ступенем 
етерифікації та обґрунтування умов їх використання в кондитерських  
виробах / У. С. Йовбак, В. І. Оболкіна, І. О. Карпович // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2015. – № 3 (124). – С. 3–5. –  
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/prrteh_2014_3_6 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Встановлено вплив фізико-хімічних властивостей низькоетерифікованих та 
високоетерифікованих пектинів на формування структури драглеподібних 
термостабільних напівфабрикатів. Визначено відмінність між гідрофільними 
властивостями гідролізованого на негідролізованого яблучного, морквяного та гарбузового 
пюре. Обґрунтованого доцільність використання изькоетерифікованого пектину для 
термостабільних напівфабрикатів драглеподібної структури. 

561. Каліновська, Т. Розробка технології переробки виноградних вичавок з 
ортиманням пектиновмісних напівфабрикатів для кондитерської 
промисловості / Т. Каліновська, І. Крапивницька, Т. Брановицька // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2014. – № 7–8 (116–
117). – С. 6–11. 
Наведено результати досліджень визначення кількісного складу пектинових речовин у 
вичавках технічних сортів винограду Південного узбережжя Криму. Показані результати 
досліджень якісних характеристик пектину з виноградних вичавок для застосування в 
кондитерській промисловості. 
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562. Камбулова(Чудік), Ю. В. Вивчення впливу комплексів 
структуроутворювачів на процес піноутворення яєчного білка [Електронний 
ресурс] / Ю. В. Камбулова, І. О. Соколовська // Наукові праці Національного 
університету харчових технологій. – 2013. – № 50. – С. 113–118. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19735 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведені дані щодо впливу пектинів з різним ступенем етерифікації і альгінату натрію на 
процес піноутворення яєчного білка. Сформовано комплекси структуроутворювачів на 
основі визначення їх оптимальних концентрацій, установлено можливість зменшення 
калорійності білкових кремів і підвищення їх стійкості до мікробіологічного псування. 

563. Камбулова(Чудік), Ю. В. Дослідження реологічних властивостей 
розчинів пектинів, альгінату натрію та їх комплексів [Електронний ресурс] / 
Ю. В. Камбулова, І. О. Соколовська // Харчова наука і технологія. – 2014. –  
№ 1 (26). – С. 68–73. – Режим доступу до електронного каталогу Національної 
бібліотеки ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2014_1_16 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Запропоновано зменшення вмісту цукру в рецептурах білкових кремів для борошняних 
кондитерських виробів. Збереження органолептичних, фізико-хімічних та структурно-
механічних показників якості кремів забезпечено введенням до рецептури комплексів 
природних полісахаридів: пектину високоетерифікованого або низькоетерифікованого 
амідованого з альгінатом натрію.Для обґрунтування введення добавок досліджено ступінь 
набухання вказаних полісахаридів, окремо і в комплексах, та їхні реологічні властивості. 

564. Кирпіченкова, О. Дослідження впливу овочевого пюре на якість 
заварних пряників [Електронний ресурс] / О. Кирпіченкова, В. Оболкіна,  
О. Бадяка // Хлібопекарська і кондитерська промисловість. – 2013. – № 5. –  
С. 3–5. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9008 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
За результатами досліджень, які розглядаються у статті, встановлено, що додавання 
морквяного та гарбузового пюре до рецептурного складу пряників дозволяє подовжити 
термін їх збереження за рахунок більш міцного зв’язування вологи. Також це дає змогу 
підвищити харчову цінність пряникових виробів. 
565. Корецька, І. Гідроколлоїди. Перспективи та особливості використання / 
І. Корецька, Г. Кір’янова // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2009. – № 7–8. – С. 68–71.  
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566. Корецька, І. Л. Розробка желейної термостабільної начинки 
[Електронний ресурс] / І. Л. Корецька, Г. А. Кір’янова // Наукові розробки 
кафедри технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчових 
концентратів, що рекомендуються до впровадження ; Національний 
університет харчових технологій. – Київ : НУХТ, 2008. – C. 16–17. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/3442 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
567. Лагода, Т. Пектини класичні й комбіновані. Перспективи їх 
використання у кондитерській галузі / Т. Лагода, О. Яцунь // Харчова і 
переробна промисловість. – 1999. – № 5–6. – С. 22–23. 
568. Нікітчина, Т. І. Використання рослинних пектинметилестераз для 
виробництва фруктових драглеподібних напівфабрикатів [Електронний 
ресурс] / Т. І. Нікітчина, Т. М. Афанасьєва // Харчова наука і технологія. – 
2013. – № 4 (25). – С. 38–41. – Режим доступу до електронного каталогу  
Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2013_4_13 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва 
з екрана. 
Одержанні модифіковані пектинові речовини із використанням рослинного комплексу 
пектолітичних ферментів і продукти на його основі із густою, драглеподібною 
консистенцією без додавання цукру і кислоти. 

569. Оболкіна, В. Використання вторинних сировинних ресурсів 
виноробства при виробництві кондитерських виробів = Secondary commodity 
resource wine in the manufacture of confectionery [Електронний ресурс] / 
В. Оболкіна, С. Кіяниця, Т. Каліновська // Ukrainian food journal. – 2013. –  
Vol. 2, issue 1. – С. 14–18. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9971 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Порошок з виноградних вичавок має підвищену вологоутримуючу здатність, завдяки вмісту 
клітковини та пектинових речовин. Внесення порошку під час приготування цукеркової 
маси сприяло зв’язуванню вільної вологи дисперсійного середовища та поліпшувало 
структурні властивості цукеркової маси. 

 
 
 

101 
 



570. Оболкіна, В. І. Вплив технологічних факторів на зміну структури 
пряників [Електронний ресурс] / В. І. Оболкіна, В. В. Фоменко, О. М. 
Кирпіченкова // Наукові праці Національного університету харчових 
технологій. – 2013. – № 52. – С. 97–102. – Режим доступу до Електронного 
архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету 
харчових технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19729 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведені результати дослідження структурних змін в тістових напівфабрикатах та 
пряниках за допомогою рентгенофазового аналізу, охарактеризований стан крохмалю у 
тісті для пряників та у готових виробах залежно від впливу сировини та технологічних 
факторів. Встановлено, що застосування глюкозно-фруктозного сиропу, гідролізованого 
морквяного пюре з підвищеним вмістом низькометаксильованого пектину та комплексного 
поліпшувача при приготуванні пряників як на заварці, так і на емульсії, сприятиме 
зростанню частки зв 'язаної вологи, збільшенню ступеня аморфізації крохмалю в тістових 
напівфабрикатів та готових виробах. 

571. Оптимізація технологічних параметрів структуроутворення желейних 
начинок із застосуванням овочевої сировини [Електронний ресурс] /  
У. С. Йовбак, І. В. Карпович, І. О. Крапивницька, В. І. Оболкіна // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2013. – № 3. –  
С. 6–7. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7932 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Оптимізовано процес структуроутворення желейних начинок з використанням овочевої 
сировини. Для створення нових напівфабрикатів використано комплексні 
структуроутворювачі рослинного походження та досліджено їх оптимальні дозування. 
Визначено пружність драглеподібних систем при відповідному співвідношенні 
структуроутворювачів. 
572. Осокіна, Н. М. Удосконалення виробництва желе та конфітюру 
чорносмородинових в комплексній переробці / Н. М. Осокіна, О. П. 
Герасимчук // Збірник наукових праць Уманського державного аграрного 
університету. Серія : Агрономія. – Умань, 2009. – Вип. 70, №1. – С. 58–64. 
573. Пектинове оздоблення кондитерських напівфабрикатів – привабливо й 
корисно [Електронний ресурс] / В. І. Оболкіна, І. О. Крапивницька,  
Ю. В. Камбулова, У. С. Осіпенко // Продовольча індустрія АПК. – 2010. –  
№ 3–4. – С. 17–19. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/6767 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
В роботі показана ефективність застосування овочевої пектиновмісної сировини при 
створенні нового асортименту конкурентно спроможних кондитерських виробів. 
Визначено харчову цінність пюре та готових напівфабрикатів. Досліджено вплив β-
каротину на органолептичні показники готових виробів. 
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574. Перспективи використання овочевих пектиновмісних паст при 
виготовленні кондитерських виробів [Електронний ресурс] / В. Оболкіна,  
І. Крапивницька, С. Кіяниця та ін. // Хлібопекарська і кондитерська 
промисловість України. – 2009. – № 6 (55). – С. 48–49. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/648 (дата звернення:  
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Використання овочевих пектиновмісних паст дає змогу створення нового асортименту 
кондитерських виробів з підвищеною харчовою і біологічною цінністю. 

575. Перспективи використання цитрусових плодів у складі гелеподібної 
десертної продукції на основі системи “Альгінат натрію – пробіотичні 
мікроорганізми” [Електронний ресурс] / П. П. Пивоваров, Є. П. Пивоваров,  
Н. В. Кондратюк, Т. М. Степанова // Наукові праці Одеської національної 
академії харчових технологій. – 2013. – Т. 2, вип. 44. – С. 118–121. – Режим 
доступу : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Np_2013_44(2)__28 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
576. Шаповалова, Н. Пастильні кондитерські вироби фізіологічно-
функціонального призначення [Електронний ресурс] / Н. Шаповалова // 
Продукты & ингредиенты. – 2012. – № 5 (91). – С. 24–28. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/13715/1/fizio-funchion.pdf 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
577. Анализ существующих способов производства зефира / Г. О. 
Магомедов, Л. А. Лобосова, А. Я. Олейникова, И. Г. Барсукова // Кондитерское 
и хлебопекарное производство. – 2012. – № 1 (125). – С. 14–16.  
578. Артамонова, М. Использование криас-красителей при приготовлении 
желе кондитерского / М. Артамонова, Н. Туз // Хлібопекарська і кондитерська 
промисловість України. – 2011. – № 2 (75). – С. 51. 
579. Артемова, Е. Н. Физико-химические свойства желе из красной 
смородины / Е. Н. Артемова, Н. В. Макаркина // Пищевая промышленность. – 
2006. – № 7. – С. 58–59.  
Подведены итоги исследований, заключающихся в выделении новых сортов красной 
смородины, обладающих высокой желирующей способностью ягод и не нуждающихся в 
использовании студнеобразователей. 

580. Баширов, Б. Р. Новые пектины для кондитерских изделий / Б. Р. 
Баширов // Кондитерское производство. – 2009. – № 3. – С. 10–11. 
581. Бочковская, Е. Мармелад и желе: или здорoво, или доступно 
покупателю? / Е. Бочковская // Продукты & ингредиенты. – 2013. – № 2 (99). – 
С. 14–17. 
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пектине / Г. О. Магомедов, А. К. Магомедова, Т. Н. Мирошникова, Л. А. 
Лобосова // Кондитерское производство. – 2007. – № 2. – С. 31–33. 
583. Глазури, сиропы, помады // Хлібопекарська і кондитерська 
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584. Горбань, Н. Выбираем мармелад: самое детское лакомство /  
Н. Горбань // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2012. – 
№ 1 (86). – С. 28–29. 
585. Горбань, Н. Диетические кондитерские изделия / Н. Горбань // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2011. – № 4 (77). –  
С. 45–46. 
586. Джаруллаев, Д. С. Новый способ производства десертного желе / Д. С. 
Джаруллаев, М. В. Вагабов, Э. М. Расулов // Пищевая промышленность. – 
2008. – № 7. – С. 24–25. 
587. Диетическое желе с функциональными свойствами / А. Салавелис,  
Н. Черно, Н. Горковенко, А. Капустян // Хлібопекарська і кондитерська 
промисловість України. – 2008. – № 2. – С. 20–22. 
588. Золотарева, Л. Структурообразователи и прочностные свойства 
желейных изделий / Л. Золотарева, К. Аветисян // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2007. – № 4 (29). – С. 40–41. 
589. Желе для отделки тортов и пирожных / Б. Н. Троицкий, А. В. 
Солодовник, В. А. Письменный и др. // Кондитерское производство. – 2005. – 
№ 1. – С. 14. 
590. Изучение эффективности смесей эмульгаторов и стабилизаторов в 
кондитерских изделиях [Электронный ресурс] / В. Оболкина, Н. Залевская,  
В. Гуреева, Е. Кишко // Хлібопекарська і кондитерська промисловість  
України. – 2011. – № 5 (78). – С. 11–12. – Режим доступа к  
электронному архиву eNUFTIR Научно-технической библиотеки  
Национального университета пищевых технологий : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1883 (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследовали влияние комплексных стабилизационных систем с определенными 
функционально-технологическими свойствами. Установили оптимальные дозировки и 
рекомендовали определенные смеси для разных видов кондитерских изделий. 
591. Иоргачева, Е. Г. Влияние структурообразователей на прочностные 
свойства желейных изделий / Е. Г. Иоргачева, Л. А. Золотарева, К. В.  
Аветисян // Наукові праці Одеської національної академії харчових  
технологій. – 2006. – Т. 2, вип. 29. – С. 186–189. 
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592. Иоргачева, Е. Г. Влияние углеводной составляющей на 
структурообразование желейных масс [Электронный ресурс] / Е. Г. Иоргачева, 
К. В. Аветисян, В. Ю. Толстых // Наукові праці Одеської національної академії 
харчових технологій. – 2010. – Вип. 38 (1). – С. 190–194. – Режим доступа к 
электронному каталогу Национальной библиотеки им В. И. Вернадского : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Np_2010_38(1)_47 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
593. Иоргачева, Е. Г. Полидекстроза – рецептурный компонент пастило-
мармеладных изделий / Е. Г. Иоргачева, К. В. Аветисян // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2009. – № 3 (52). – С. 34–36. 
594. Использование пектинов и пектинсодержащих продуктов при 
производстве кондитерских изделий с желейной структурой [Электронный 
ресурс] / В. И. Оболкина, И. А. Крапивницкая, У. С. Йовбак и др. //  
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электронному архиву eNUFTIR Научно-технической библиотеки 
Национального университета пищевых технологий : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/6862 (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Кондитерские изделия с желейной структурой пользуются большим спросом у 
потребителей. С целью расширения ассортимента мармелада и увеличения его пищевой 
ценности предложено использование овощного и фруктово-овощного сырья. Исследован 
механизм студнеобразования различных студнеобразователей при изготовлении желейных 
структур на основе растительного сырья. 
595. Исследование структурообразования желейных масс на основе агара и 
пектина / Г. О. Магомедов, А. А. Журавлев, Л. А. Лобосова и др. // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2014. – № 5. – С. 29–32. 
596. Исследование структурообразования желейных масс с помощью 
симплексного плана Шеффе / А. А. Журавлев, Л. А. Лобосова, И. Г. Барсукова, 
А. С. Китаева // Кондитерское производство. – 2013. – № 4. – С. 34–35. 
597. Исследование студней на основе карагинана и пектина методом 
дифференциальной сканирующей калориметрии [Электронный ресурс] / Е. В. 
Барашкина, М. Ю. Тамова, Л. В. Боровская, О. П. Миронова // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 4 (275). –  
С. 85–86. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
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И. Л. Корецкая // Хлебопекарское и кондитерское дело. – 2009. – № 4 (25). –  
С. 38–40. – Режим доступа к электронному архиву eNUFTIR  
Научно-технической библиотеки Национального университета пищевых 
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обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. – Название с экрана. 
В роботі представлено характеристику сучасних гідроколоїдів (агару, пектину, камеді 
рожкового дерева, камеді гуару, камеді тари, камеді ксантану, каррагінану), надана 
технологічна характеристика та особливості щодо їх використання при виробництві 
кондитерських виробів. 
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602. Крапивницкая, И. А. Овощные и фруктово-овощные 
пектинсодержащие продукты в отделочных полуфабрикатах с желейной 
структурой / И. А. Крапивницкая, В. И. Оболкина, У. С. Йовбак // 
Кондитерское производство. – 2014. – № 5. – С. 33–34. 
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изделий с применением пищевых волокон [Электронный ресурс] / А. И. 
Куличенко, Т. В. Мамченко, С. А. Жукова // Молодой ученый. –  
Казань, Россия, 2014. – №4. – С. 203–206. – Режим доступа : 
http://www.moluch.ru/archive/63/9786 (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с 
экрана. 
605. Леонов, Д. В. Использование результатов реологических исследований 
при разработке новых видов желейных конфет [Электронный ресурс] / Д. В. 
Леонов, Е. И. Муратова // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2011. – № 4 (322). – С. 47–50. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Показана возможность использования результатов реологических исследований для 
комплексной оценки технологических характеристик желейных полуфабрикатов и 
обоснования режимов отдельных стадий производства желейных конфет. 
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Кондитерское производство. – 2006. – № 3. – С. 41–42. 
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энергетической ценностью, но и значительным содержанием биологически активных 
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пектинах / Т. И. Овсюк, Г. Н. Игнатьева // Пищевая промышленность. – 1997. – 
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614. Осипов, А. Пектины и каррагинаны для кондитерских изделий. Новые 
возможности традиционных ингредиентов / А. Осипов // Кондитерское 
производство. – 2012. – № 5. – С. 18–19. 
615. Особенности применения пектинов в производстве кондитерских 
изделий / Г. Н. Горячева, Е. В. Казанцев, Н. Б. Кондратьев, Т. В. Савенкова // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2015. – № 1 
(343). – С. 28–31. 
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616. Особенности разработки технологи и рецептур десертов 
функционального назначения с применением хитозана [Электронный ресурс] / 
Е. С. Франченко, М. Ю. Тамова, О. М. Маркарян, В. С. Макеев // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2012. – № 2–3 (326–327). – 
С. 99–100. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке  
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru. – Название с экрана. 
617. Пектиносодержащие желе и витаминизированные соусы на основе 
натурального плодоовощного сырья / В. Н. Макаров, Л. Н. Влазнева, А. М. 
Миронов, Т. А. Черенкова // Пищевая промышленность. – 2008. – № 5. –  
С. 56–57 ; № 8. – С. 18–19. 
Разработка продуктов питания фукционального, диетического и лечебо-
профилактического назначения на основе натурального плодово-ягодного сырья; 
технологических режимов производства ягодных жиле с мякотью и плодово-ягодных 
витаминных соусов. 

618. Передовые способы изготовления продуктов с использованием желе // 
Кондитерское производство. – 2009. – № 5. – С. 10–11. 
619. Попова, О. Г. Расчетный метод определения качества 
пектиносодержащих пряников из муки тритикале [Электронный ресурс] /  
О. Г. Попова // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2009. – № 2–3 (308–309). – С. 109–111. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлен метод расчета качества пектиносодержащих пряников из муки тритикале 
на основе единой технической характеристики, объединяющей органолептические и 
физико-химические показатели продукта. 

620. Препараты бета-каротина в производстве кондитерских изделий на 
пектине / Л. Н. Шатнюк, В. Б. Спиричев, Л. В. Беркетова и др. // Пищевая 
промышленность. – 1997. – № 9. – С. 6–7. 
621. Разработка технологии функционального зефира / Г. О. Магомедов,  
Л. А. Лобосова, И. Г. Барсукова и др. // Кондитерское и хлебопекарное 
производство. – 2013. – № 9 (144). – С. 38–39. 
622. Рассмотрим кондитерские технологии, применяемые в разных странах // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2013. – № 6(103). –  
С. 28–34. 
623. Семченко, В. Производство мармеладно-пастильных изделий. 
Образование кондитерских студней / В. Семченко // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2015. – № 6 (127). – С. 26–27. 
624. Сокол, Н. Оценим качество кексов с добавлением яблучного и 
цитрусового пектина / Н. Сокол, Н. Храмова, Ю. Ракова // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2007. – № 12 (37). – С. 36–38. 
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625. Сокольский, И. Мармеладная история / И. Сокольский // Наука и  
жизнь. – 2013. – № 10. – С. 97–101. 
626. Солопенкова, О. В. Начинки и их состав: пектин / О. В. Солопенкова // 
Кондитерское и хлебопекарное производство. – 2013. – № 10 (145). – С. 26–27. 
627. Сосновский, Л. Б. Особенности применения свекловичного пектина в 
производстве кондитерских изделий / Л. Б. Сосновский, Г. В. Бузина // 
Хлебопекарная и кондитерская промышленность. – 1964. – № 3. – С. 35–37. 
628. Студнеобразование желейных масс при производстве зефира / И. Г. 
Барсукова, Г. О. Магомедов, Л. А. Лобосова и др. // Кондитерское и 
хлебопекарное производство. – 2012. – № 10 (134). – С. 40–42. 
Целью исследования являлось изучение процесса студнеобразования желейных масс при 
производстве зефира, полученного на основе студнеобразователей агара или пектина с 
использованием овощного, плодово-овощного пюре и концентрированного яблочного сока. 

629. Структурно-механические свойства диетического желе / А. Д. 
Салавелис, С. Н. Павловский, Е. В. Осташевская, К. В. Аветисян // Наукові 
праці Одеської національної академії харчових технологій. – 2007. – Т. 1,  
вип. 31. – С. 38–41. 
630. Сухих, Т. Н. Альтернативные желирующие агенты для сбивных 
кондитерских изделий / Т. Н. Сухих // Кондитерское производство. – 2006. –  
№ 3. – С. 34–35. 
631. Сухих, Т. Начинки з пектинами / Т. Сухих, М. Зибін // Харчова і 
переробна промисловість. – 2006. – № 7(323). – С. 28. 
632. Термостабильные фруктовые начинки на пектинах // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2014. – № 12 (121). – С. 47. 
633. Технологическая оценка вторичных продуктов виноделия и 
перспективы их использования для создания кондитерских изделий нового 
ассортимента / Т. В. Калиновская, В. И. Оболкина, И. А. Крапивницкая, С. Г. 
Кияница // Кондитерское производство. – 2014. –№ 4. – С. 30–32. 
Определены количество пектина, степень этерификации, содержание свободных 
карбоксильных, метоксильных, ацетильных групп; содержание фенольных веществ в 
выжимках, полученных из винограда разных сортов. Предложена технология получения 
полуфабрикатов на основе гидролизованных виноградных выжимок для создания нового 
ассортимента конфет с желейными, сбивными, помадными корпусами с повышенным 
содержанием витаминов, минеральных веществ, натуральных красителей, 
антиоксидантов. Рациональное использование вторичных продуктов виноделия 
способствует повышению рентабельности производства и улучшению экологической 
обстановки. 
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634. Технологические аспекты применения пектина древесной зелени сосны 
обыкновенной в производстве мучных кондитерских изделий [Электронный 
ресурс] / Е. А. Пушкарева, Г. А. Губаненко, Е .А. Речкина, Т. А. Балябина // 
Вестник Красноярского государственного аграрного университета. – Россия, 
Красноярск, 2014. – № 10. – С. 221–225. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты исследования технологических аспектов применения пектина 
древесной зелени сосныі обыкновенной, его влияния на органолептические и физико-
химические показатели кекса. 

635. Тигунцева, Н. П. Приготовление мармелада, обогащенного 
пектиновыми веществами одуванчика лекарственного / Н. П. Тигунцева, С. Н. 
Евстафьев // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2015. – № 4. – С. 36–39. 
Исследована возможность использования гидратопектина, полученного из одуванчика 
лекарственного (Taraxacum officinale Wigg), в рецептуре желейно-фруктового мармелада с 
целью придания ему функциональных свойств. Изучено влияние условий обработки на выход 
и свойства гидратопектина.  
636. Тошев, А. Д. Гель из листьев алоэ вера – натуральная пищевая добавка 
для кондитерского производства / А. Д. Тошев, А. В. Бобылева // Кондитерское 
производство. – 2013. – № 2. – С. 8–9. 
Приведены исследования по применению геля из листьев алоэ вера в кондитерском 
производстве. 

637. Троицкий, Б. Н. Желирующий порошок для термостабильной начинки 
на основе вареного сгущенного молока / Б. Н. Троицкий, В. В. Письменный // 
Кондитерское производство. – 2005. – № 3. – С. 28. 
638. Ухина, Е. В полифункциональных добавках много фруктозы, глюкозы, 
пектиновых и минеральных веществ / Е. Ухина, О. Мараева // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2012. – № 1 (86). – С. 34. 
639. Фишкина, Н. А. Пектин для мармеладопастильных изделий / Н. А. 
Фишкина // Пищевая промышленность. – 1988. – № 5. – С. 3. 
640. Хецуриани, Г. С. Новый ассортимент зефира повышенной пищевой 
ценности / Г. С. Хецуриани, Э. Г. Пруидзе, Ц. З. Хуцидзе // Хлебопекарское и 
кондитерское дело. – 2014. – № 1 (52). – С. 30 – 32.  
641. Хмарская, Н. Сравнительная характеристика технологий желейного 
мармелада / Н. Хмарская // Хлебный и кондитерский бизнес. – 2015. – № 6 
(29). – C. 30–31. 
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642. Цугленок, Н. В. Технология производства желейного мармелада на 
основе пектина из красной смородины с добавлением натурального красителя 
[Электронный ресурс] / Н. В. Цугленок, Г. И. Цугленок, В. Е. Силин // Вестник 
Красноярского государственного аграрного университета. – Россия, 
Красноярск, 2014. – № 8. – С. 213–219. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана.  
Представлена принципиальная схема производства желейного мармелада на основе 
пектина из красной смородины с добавлением натурального красителя из скорлупы 
кедрового ореха, обладающих сорбционной способностью по отношению к ионам тяжелых 
металлов. Проведена дегустационная оценка 5 различных образцов с различным 
содержанием пектина в рецептуре. 

643. Шеховцова, Т. Г. Разработка технологии желейного мармелада с 
заданными потребительскими свойствами / Т. Г. Шеховцова, Ю. И. Сидоренко, 
Н. Н. Шебершнева // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2008. – № 8. –  
С. 65–67.  

 
Патенти 

 
644. Патент на корисну модель № 56647 U Україна, МПК А23L 1/0524 A23C 
13/00 A23C 23/00. Спосіб виробництва вершкового крему / Мельничук  
О. В., Камбулова Ю. В., Крапивницька І. О., Оболкіна В. І., Осипенко У. С., 
Антонюк М. М. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201007203 ; заявл. 10.06.2010 ; опубл. 25.01.2011, 
Бюл. № 2. 
645. Патент № 59325 Україна, МПК A23G 3/00. Помадно-кремова цукерка 
з комбінованим корпусом / Оболкіна В. І., Кияниця С. Г., Крапивницька І. О., 
Каліновська Т. В. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201012736 ; заявл. 27.10.10 ; опубл. 26.03.2012, 
Бюл. № 9. 
646. Патент № 68252 Україна, МПК А23G 3/00. Спосіб виробництва 
заварних пряників / Кандиба А. А., Оболкіна В. І., Крапивницька І. О., 
Кирпіченкова О. М. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201108496 ; заявл. 27.10.10 ; опубл. 26.03.2012, 
Бюл. № 6. 
647. Патент № 72163 Україна, МПК A23G 3/00. Спосіб виробництва 
бісквітно-збивного здобного печива “Шантане” / Оболкіна В. І., 
Кирпіченкова О. М., Крапивницька І. О., Букшина Л. С. ; заявник та 
патентовласник Національний університет харчових технологій. –  
№ u201200701 ; заявл. 23.01.2012 ; опубл. 10.08.2012, Бюл. № 15. 
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648. Патент № 73798 Україна, МПК A23L 1/100. Термостабільна начинка 
для борошняних кондитерських виробів / Крапивницька І. О., Оболкіна В. І., 
Йовбак У. С., Камбулова Ю. В. ; заявник та патентовласник Національний 
університет харчових технологій. – № u201203118 ; заявл. 16.03.2012 ; опубл. 
10.10.2012, Бюл. № 19. 
649. Патент № 80287 Україна, МПК A23G 3/00. Збивні цукерки 
“Виноградна фантазія” / Каліновська Т. В., Крапивницька І. О., Оболкіна  
В. І., Кияниця С. Г. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201212512 ; заявл. 02.11.12 ; опубл. 27.05.2013, 
Бюл. № 10. 
650. Патент № 83995, Україна, МПК A23L 1/05. Термостабільна начинка 
для борошняних кондитерських виробів на основі гарбузового пюре / 
Крапивницька І. О., Оболкіна В. І., Йовбак У. С. ; заявник та патентовласник 
Національний університет харчових технологій. – № u201303619 ; заявл. 
22.03.2013 ; опубл. 10.10.2013, Бюл. № 19. 
651. Патент № 86346 Україна, МПК А23L 1/32. Спосіб виготовлення 
сирцевого білкового крему / Камбулова Ю. В., Соколовська І. О.,  
Матяс Д. С. ; заявник та патентовласник Національний університет харчових 
технологій. – № 2013 08430 ; заявл. 04.07.2013 ; опубл. 25.12.2013, Бюл. № 24. 
652. Патент № 93838 Україна, МПК A23G 3/36. Спосіб виготовлення 
сирцевих пряників / Крапивницька І. О., Оболкіна В. І., Кирпіченкова О. М. ; 
заявник та патентовласник Національний університет харчових технологій. – 
№ а201006423 ; заявл. 26.05.2010 ; опубл. 10.03.2011, Бюл. № 5. 
653. Патент № 99983 Україна, МПК A21D 13/08, A21D 8/02. Спосіб 
виробництва заварних пряників / Оболкіна В. І., Кирпіченкова О. М., 
Кандиба А. А., Крапивницька І. О. ; заявник та патентовласник Національний 
університет харчових технологій. – № а201108487 ; заявл. 06.07.2011 ; опубл. 
26.03.2012, Бюл. № 6. 
654. Патент №101271 Україна, МПК A21D 13/08. Спосіб виробництва 
бісквітно-збивного здобного печива / Крапивницька І. О., Кирпіченкова  
О. М., Оболкіна В. І., Букшина Л. С. ; заявник та патентовласник Національний 
університет харчових технологій. – № а201200694 ; заявл. 23.01.2012 ; опубл. 
10.10.2012, Бюл. № 19. 
655. Патент на корисну модель № 69307 України, МПК А 23 С 9/18. Спосіб 
отримання крему на основі згущених молочних консервів з плодово-
ягідними наповнювачами / Скорченко Т. А., Пухляк А. Г., Рябоконь Н. В. ; 
заявник та патентовласник Національний університет харчових технологій – № 
u 201111904 ; заявл. 10.10.2011 ; опубл. 25.04.2012, Бюл. № 8. 
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5.4. Використання пектину у виробництво консервних виробів 
 

Книги 
 

656. Назарова, А. И. Технология плодоовощных консервов / А. И. Назарова, 
А. Ф. Фан-Юнг. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва : Легкая и пищевая 
промышленность, 1981. – 240 с. 

 
Навчальні видання 

 
657. Гореньков, Э. С. Технология консервирования : учебник / Э. С. 
Гореньков, А. Н. Горенькова, Г. Г. Усачева. – Москва : Агропромиздат, 1987. – 
351 с. 
658. Ильченко, С. Г. Технология и технохимический контроль 
консервирования : учебник / С. Г. Ильченко, А. Т. Марх, А. Ф. Фан-Юнг. – 3-е 
изд., перераб. и доп. – Москва : Пищевая промышленность, 1974. – 421 с. 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
659. Антоненко, А. В. Технологія соусів з дієтичними добавками 
функціонального призначення : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 /  
А. В. Антоненко ; Київський національний торгівельно-економічний 
університет. – Київ, 2011. – 21 с. 
Науково обгрунтовано та розроблено композиційну суміш на основі білково-жирової 
домішки "Супер" ЄСО, гуміарабіку, пектину, лактату, кальцію. Встановлено механізм 
комплексоутворення між гуміарабіком, пектином і лактатом кальцію у модельних 
системах за різних значень pH середовища, за рахунок утворення кальцієвих містків між 
карбоксильними групами глюкуронової кислоти у молекулах гуміарабіку та пектину. 
Науково обгрунтовано та встановлено залежності змін в'язкісних характеристик 
модельних систем на основі води, молока, бульйону, фруктових соків і пюре від 
концентрацій БЖД "Супер" ЄСО, гуміарабіку, пектину, лактату кальцію у композиційній 
суміші для соусів. Розроблено технологію й асортимент соусів функціонального 
призначення. Розроблено та затверджено нормативну та технологічну документацію, нові 
технології впроваджено у закладах ресторанного господарства. Розраховано економічний 
ефект від впровадження. 
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660. Дзюндзя, О. В. Технологія солодких страв та соусів з використанням 
субтропічної сировини : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 / О. В. 
Дзюндзя ; Київський національний торгівельно-економічний університет. – 
Київ, 2011. – 21 с. 
Розроблено загальні принципи створення солодких страв і соусів функціонального 
призначення, харчових порошків і сухофруктів з хурми. Вивчено фізико-хімічні та 
технологічні властивості порошків з хурми, їх реологічні властивості, використання у 
виробництві солодких страв і соусів. Розроблено технологію солодких страв і соусів з 
підвищеними показниками споживчої цінності. Досліджено якість і безпечність 
розроблених виробів, проведено комплексне оцінювання якості розроблених виробів та їх 
конкурентопридатності. Розроблено та затверджено нормативну документацію, 
проведено комплекс заходів щодо впровадження запропонованих виробів у закладах 
ресторанного господарства. 

661. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини [Електронний ресурс] : автореф. дис... канд. 
техн. наук : 05.18.05 / І. В. Карпович ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2010. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9111 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 

 
Дисертації на здобуття наукового ступеню 

 
662. Карпович, І. В. Розроблення технології фруктозовмісного харчового 
сиропу з пшеничної сировини : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.05 / І. В. 
Карпович ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 2010. –  
152 с. 
Розроблено технологію фруктозовмісного харчового сиропу з найбільш дешевої за умов 
України крохмалевмісної сировини - пшениці 6 класу. Проаналізовано способи і схеми 
одержання харчових сиропів, шляхи їх використання у процесі виробництва різних харчових 
продуктів. Встановлено оптимальні параметри процесів розрідження та зцукрювання 
крохмалю, а також ізомеризації глюкози з використанням високоефективних ферментних 
препаратів, знебарвлення глюкозного та глюкозно-фруктозного розчинів природними 
сорбентами й активним вугіллям. Розроблено спосіб і технологічну схему одержання 
фруктозовмісного харчового сиропу з пшеничної сировини з вмістом фруктози 32...35 % до 
маси сухих речовин продукту. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
663. Адгезійні властивості сухих конфітюрів / О. І. Черевко, В. І. Маяк, М. М. 
Смілик та ін. // Прогресивні техніка та технології харчових виробництв 
ресторанного господарства і торгівлі. – 2010. – Вип. 2 (12). – С. 401–406. 
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664. Апроксимація реограм сухих конфітюрів залежно від терміну 
зберігання [Електронний ресурс] / В. І. Маяк, Б. В. Ляшенко, О. А. Маяк  
та ін. // Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного 
господарства і торгівлі. – 2013. – Вип. 1 (17), ч. 2. – С. 59–65. – Режим  
доступу : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Pt_2013_1(2)_11 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено основні реологічні параметри сухих конфітюрів залежно від терміну 
зберігання. Отримано реограми сухих конфітюрів та графічні залежності ефективної 
в'язкості сухих конфітюрів за різного терміну зберігання. Отримано розрахункові 
залежності для визначення основних реологічних параметрів. 

665. Білоусова, І. О. Дослідження якісних показників фруктових 
концентрованих напівфабрикатів [Електронний ресурс] / І. О. Білоусова, Н. Ю. 
Сапожнікова, Т. І. Нікітчіна // Харчова наука і технологія. – 2010. – № 4 (13). – 
С. 61–63. – Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки 
ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2010_4_22 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Встановлено залежність кількісного вмісту розчинного пектину на в’язкість протертої 
яблучної маси. Показана та теоретично обґрунтована температурна межа, після якої 
спостерігається різке зниження в’язкості. Одним з вирішальних факторів, які впливають 
на в’язкість пюре є вміст м’якоті. Було досліджено зразки яблучного пюре з різним 
вмістом м’якоті. На основі отриманих даних розроблена технологія концентрованого 
фруктового пюре із використанням нової енергозберігаючої технології – механічного 
(розділення на рідку і тверду фази) концентрування. 

666. Василишина, О. В. Якість вишневих джемів, збагачених 
пектиновмісним плодовим пюре [Електронный ресурс] / О. В. Василишина 
// Товари і ринки ; Київський національний торговельно-економічний 
університет. – 2013. – № 2. – С. 93–99. – Режим доступу : 
http://tr.knteu.kiev.ua/files/2013/16/10.pdf. – Назва з екрана. 
Визначено оптимальну кількість желеутворюючого пюре з яблук, чорної смородини, 
порічок і аґрусу, необхідну для додавання при виготовленні вишневого джему. Методом 
математичного моделювання встановлено залежність між вмістом пюре, цукру, кислот і 
пектину при виготовленні вишневих джемів. 
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667. Вивчення впливу вакуумного оброблення на вміст розчинного пектину 
у яблучному пюре [Електронний ресурс] / Г. Є. Поліщук, Л. М. Мацько, А. І. 
Соколенко, О. О. Бойко // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 4 (21). –  
С. 47–49. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-
технічної бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7913 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено вплив вакуумного оброблення на вміст розчинного пектину у яблучному пюре. 
Доведено, що підвищення вмісту розчинного пектину відбувається внаслідок часткової 
деструкції протопектину. Виявлено, що вплив тиску та температури є позитивним до 
певної межі, за перевищення якої відбувається зниження загального вмісту пектинових 
речовин. Доведено більшу ефективність вакуумного оброблення пюре з яблук, порівняно із 
гомогенізацією. Перевірено можливість виготовлення морозива яблучного високої якості 
на основі активованого фруктового пюре.  
668. Дубініна, А. А. Оцінка кольору продукції з рослинної сировини за 
допомогою СФ-методу / А. А. Дубініна, Т. В. Щербакова, Г. А. Селютіна // 
Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного 
господарства і торгівлі. – 2010. – Вип. 2 (12). – С. 429–435. 
Наведено результати використання спектрофотометричного методу для оцінки кольору 
продукції з рослинної сировини за допомогою кольоропараметричних характеристик. 

669. Жеплінська, М. М. Яблучне варення з екстрактом топінамбура / М. М. 
Жеплінська, О. С. Чуланова, А. М. Матиящук  // Харчова промисловість. – 
2005. – Вип. 4. – С. 19–21. 
Наведено результати досліджень щодо створення профілактичного продукту - яблучного 
варення з екстрактом топінамбура, яке можна використовувати людям різних вікових 
категорій для поповнення організму біологічно активними речовинами. 

670. Марчук, О. М. Використання природних гідроколоїдів при розробленні 
нових видів фруктових соусів [Електронний ресурс] / О. М. Марчук,  
Г. М. Бандуренко // Наукові праці Одеської державної академії харчових 
технологій. – 2006. – № 28. – С. 327–328. – Режим доступу до електронного 
архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету 
харчових технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/2692 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
671. Маяк, В. І. Дослідження деформації за умов всебічного стиску маси 
сухого конфітюру / М. М. Маяк, В. І. Смілик // Прогресивні техніка та 
технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. –  
2008. – Вип. 1 (7). – С. 181–186. 
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672. Нікітчіна, Т. І. Застосування біотехнології для створення 
структурованих харчових продуктів [Електронний ресурс] / Т. І. Нікітчіна 
// Міжнародний науковий журнал “ScienceRise”. – 2015. – Т. 3, № 2 (8). –  
С. 50–53. – Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки 
ім. В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/texc_2015_3(2)__10 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Визначено вплив ферментативного комплексу рослинної сировини на фізико-хімічні 
властивості пектинових речовин та структуроутворювання плодоовочевої сировини. 
Досліджувалась активність ферментативних екстрактів з рослинної сировини за дією на 
яблучний пектин, та структуроутворюючі властивості овочевого пюре із додаванням 
ферментативно обробленого яблучного пектину. Одержано структурований продукт з 
посиленими функціональними властивостями 

673. Биологически активные вещества пюреобразных продуктов 
переработки растительного сырья / И. В. Мацейчик, Е. С. Добрыдина, Н. Ф. 
Бейзель и др. // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2009. – № 10. –  
С. 24–26. 
674. Голубев, В. Н. Новая технология овощефруктовых паст с 
активированным пектином / В. Н. Голубев, Н. П. Шелухина, И. В. Волкова // 
Пищевая промышленность. – 1993. – № 11. – С. 18–19. 
675. Дубинин, В. Джемы и конфитюры в деталях / В. Дубинин // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2010. – № 12. –  
С. 42–43 ; 2012. – № 3 (88). – С. 47–48. 
676. Дунец, Е. Г. Влияние технологических факторов на реологические 
свойства соусов функционального назначения [Электронный ресурс] / Е. Г. 
Дунец, Г. М. Зайко, М. С. Бедило // Известия высших учебных заведений. 
Пищевая технология. – 2008. – № 4 (304). – С. 50–52. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
677. Дьяконова, А. К. Перспективы повышения эффективности консервного 
производства / А. К. Дьяконова // Наукові праці Одеської національної 
академії харчових технологій. – 2007. – Т. 2, вып. 31. – С. 33–37. 
678. Жучков, А. А. Реологические свойства морковных соусов с 
активированным пектином / А. А. Жучков, В. С. Житникова, В. П. Корячкин // 
Хранение и переработка сельхозсырья. – 2011. – № 4. – С. 22–24. 
679. Исследование кинетики кислотного гидролиза протопектинов и физико-
химических свойств активированных пектинов при производстве овощных 
конфитюров / В. С. Житникова, Т. Н. Иванова, Ю. А. Седов и др. // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2000. – № 9. – C. 50–53. 
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680. Киселева, Т. Ф. Диетические джемы с низким гликемическим индексом 
[Электронный ресурс] / Т. Ф. Киселева, М. С. Григорьева, А. Г. Золин // 
Техника и технология пищевых производств. – Кемерово, Россия, 2011. –  
20 (1). – С. 114–117. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Приведены результаты исследования пищевой ценности диетических джемов с 
пониженным гликемическим индексом. Изучено влияние замены сахара сорбитом, 
снижающим гликемический индекс, на органолептические показатели: вкус, аромат, 
консистенция (плотность геля) джемов. 

681. Киселева, Т. Ф. Желейные заливки на основе овощных соков / Т. Ф. 
Киселева, О. Ю. Аксенова, И. В. Мозжерина // Пищевая промышленность. – 
2009. – № 10. – С. 28–30. 
Исследование возможности применения натуральных заменителей сахара (фруктозы и 
стевии) при производстве овощных соков (морковного и тыквенного). Разработка 
рецептур желейных заливок для рыбных пресервов на основе полученных овощных соков с 
использованием пектина, в качестве желирующего компонента. 

682. Колеснев, А. Ю. Термостабильные фруктовые начинки на пектинах /  
А. Ю. Колеснев, В. А. Строганов // Пищевая промышленность. – 1996. – № 1. – 
С. 32–33. 
683. Колмакова, Н. Контроль и корректировка качества фруктовых масс, 
приготовленных с использованием пектина / Н. Колмакова // Пищевая 
промышленность. – 2003. – № 9. – С. 76–77. 
Об особенностях работы с пектинами, его подбор и применение в производстве джемов, 
конфитюров и специальных фруктовых масс. 
684. Крапивницкая, И. А. Овощные и фруктово-овощные 
пектинсодержащие продукты в отделочных полуфабрикатах с желейной 
структурой / И. А. Крапивницкая, В. И. Оболкина, У. С. Йовбак // 
Кондитерское производство. – 2014. – № 5. – С. 33–34. 
Авторы рассказывают о замене дорогостоящих пектинов новыми фруктово-овощными 
пектиносодержащими полуфабрикатами при изготовлении желейных изделий. Применение 
морковно-яблочного пюре позволяет производить продукцию пониженной калорийности и 
невысокой себестоимости. 

685. Крац, Р. Использование пектина в производстве конфитюра, желе и 
мармелада / Р. Крац, А. Ю. Колеснов // Пищевая промышленность. – 1993. –  
№ 7. – С. 20–23. 
686. Левгерова, Н. С. Влияние сортовых особенностей и вида переработки 
на сохранность аскорбиновой кислоты в консервах из смородины черной /  
Н. С. Левгерова, Е. С. Салина, С. Д. Князев // Технология и товароведение 
инновационных пищевых продуктов. – 2014. – № 3 (26). – С. 78–86. 
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687. Малькова, М. Г. Способ получения диетических пищевых волокон из 
отходов консервного производства / М. Г. Малькова // Харчова наука і 
технологія. – 2010. – № 4 (13). – С. 27–28. 
688. Научно-практические аспекты производства джемов / З. А. Троян, Л. В. 
Лычкина, Н. В. Юрченко, Н. Н. Корастилева // Пищевая промышленность. – 
2009. – № 7. – С. 46–47. 
689. Осипов, А. А. Применение загустителей и стабилизаторов при 
производстве джемов и других фруктово-ягодных продуктов / А. А. Осипов // 
Кондитерское производство. – 2007. – № 4. – С. 20–21. 
690. Першина, О. Н. Сравнительный анализ эффективности 
водоудерживающих добавок в производстве термостабильного фруктового 
джема / О. Н. Першина, В. А. Помозова // Пищевая промышленность. – 2015. – 
№ 3. – С. 20–23. 
691. Полуфабрикаты длительного хранения / Н. П. Луговая, С. А. Селецкий, 
Н. М. Стасилевич, О. В. Савина // Пищевая промышленность. – 2008. – № 2. – 
С. 24–25. 
692. Пюреобразные полуфабрикаты длительного хранения из 
низкокислотного сырья / Р. И. Шаззо, Л. А. Русанова, З. А. Троян и др. // 
Пищевая промышленность. – 2005. – № 6. – С. 77. 
693. Разработка новых рецептур соусов и дрессингов функционального 
назначения / Е. С. Добрыдина, И. В. Мацейчик, О. И. Ломовский, Н. Ф. 
Бейзель // Пищевая промышленность. – 2010. – № 8. – С. 12–13. 
694. Разработка технологии и рецептур желированных масс 
функционального назначения [Электронный ресурс] / И. В. Мацейчик, И. О. 
Ломовский, С. М. Корпачева // Вестник Красноярского государственного 
аграрного университета. – Красноярск, Россия, 2014. – № 7. – С. 190–195. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассматривается возможность применения пектина и агар-агара при производстве 
желированных масс на основе натуральных соков и пюре из ягод и овощей. Разработаны 
технологии и рецептуры этих масс, проведены результаты исследований по показателям 
качества. 
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695. Родионова, Л. Я. Исследование процесса сушки пищевых смесей, 
обогащенных пектином [Электронный ресурс] / Л. Я. Родионова, И. В. Соболь, 
А. В. Степовой // Новые технологии ; Майкопский государственный 
технологический университет. – Майкоп, Россия, 2010. – № 2. – С. 70–72. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассматривается производство пищевых концентратов на основе плодовых и овощных 
пюре, с дополнительным внесением пектиновых веществ, для получения сухих пищевых 
смесей функционального назначения. Особенностью рецептуры является внесение 
пектиновых веществ в виде пищевого пектинового экстракта и исследование изменения 
содержания внесенных пектиновых веществ в процессе сушки. 

696. Сторожук, В. Н. Технология комплексной переработки тыквы / В. Н. 
Сторожук, А. Т. Безусов, Н. Ю. Сапожникова // Наукові праці Одеської 
національної академії харчових технологій. – 2007. – Т. 2, вип. 31. – С. 9–13. 
697. Фитоджемы с растительными экстрактами / Т. В. Парфенова, Л. А. 
Коростылева, Л. А. Текутьева и др. // Пищевая промышленность. – 2012. –  
№ 12. – С. 72–73. 

 
Патенти 

 
698. Патент №73050 Україна, МПК A23L 1/06. Спосіб виробництва 
пектиновмісного овочевого пюре / Крапивницька І. О. ; заявник та 
патентовласник Національний університет харчових технологій. –  
№ u201202160 ; заявл. 24.02.2012 ; опубл. 10.09.2012, Бюл. № 17. 
699. Патент на корисну модель № 66630 U Україна, A23L 1/212. Пюре-
напівфабрикат плодовий / Г. М. Бандуренко, І. О. Крапивницька, І. Л. 
Корецька, О. О. Гуріна ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201107847 ; заявл. 22.06.2011 ; опубл. 10.01.2012, 
Бюл. № 1. 
700. Патент на корисну модель № 66631 U Україна, A23L 1/212. Пюре-
напівфабрикат овочевий / Г. М. Бандуренко, І. О. Крапивницька, І. Л. 
Корецька, Л. М. Хомічак, О. О. Гуріна ; заявник та патентовласник 
Національний університет харчових технологій. – № u201107848 ; заявл. 
22.06.2011 ; опубл. 10.01.2012, Бюл. № 1. 
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5.5. Використання пектину у виробництві майонезу, 
рідких маргаринів 

 
Навчальні видання 

 
701. Шмидт, А. А. Производство майонеза / А. А. Шмидт, З. А. Дудина, И. Б. 
Чекмарева. – Москва, Россия : Пищевая промышленность, 1976. – 136 с. 
702. Калошин, Ю. А. Технология и оборудование масложировых 
предприятий : учебник / Ю. А. Калошин. – Москва, Россия : Академия, 2002. – 
363 с. 
Описаны технологии и оборудование маслодобывающих и жироперерабатывающих 
предприятий. Рассмотрены процессы прессового и экстракционного производства масла, а 
также все виды рафинации жиров, производства маргарина и майонеза. Освещено 
производство мыла и синтетических моющих средств. Для учащихся учебных учреждений 
начального профессионального образования, а также может быть использован учащимися 
средних профессиональных учебных заведений. 

 
Автореферати десертацій на здобуття наукового ступеню 

 
703. Ебралідзе, І. І. Технологія м’яких маргаринів з використанням нових 
емульгаторів і структуроутворювачів : автореф. дис. ... канд. техн.  
наук : 05.18.06 / І. І. Ебралідзе ; Харківський політехнічний інститут. – Харків, 
2002. – 20 с.  
Досліджено вплив умов екстракції на фізико-хімічні та технологічні показники екстрактів 
рослини Saponaria officinalis. За функціоналом, що побудовано з використанням методу 
експертних оцінок, визначено оптимальні умови вилучення сапонінів і розроблено відповідну 
технологічну схему. Математично описано емульсійні системи, до складу яких входять 
сапоніни, пальмітат кальцію та пектини: цитрусові або виноградні. Визначено оптимальні 
співвідношення сапонінів та цитрусових пектинів, що можуть бути використано як 
емульгатор і стабілізатор. Розглянуто факторовий простір органолептичних 
властивостей емульсійних систем з доданням соєвого білкового продукту окара. Визначено 
оптимальний склад компонентів і межі, в яких є можливість змінювати вміст відповідних 
компонентів рецептур залежно від харчової цінності та цінової політики. На підставі 
визначених закономірностей розроблено технологію м'яких маргаринів, які є емульсіями 
переважно прямого типу. Наведено комплекс даних щодо харчової та енергетичної 
цінності одержаних маргаринів. 
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Статті з наукових і фахових видань 
 
704. Родак, О. Я. Вплив емульгаторів на якість і стабільність спредів / О. Я. 
Родак // Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного 
господарства і торгівлі. – 2008. – Вип. 1 (7). – С. 365–368. 
705. Евдокимова, О. В. Технология и товароведная оценка майонеза, 
обогащенного пектином / О. В. Евдокимова, Д. И. Земцев, // Технология и 
товароведение инновационных пищевых продуктов. – Москва, Россия, 2013. – 
№ 4. – С. 60–65. 
Приведены требования к соусам на основе растительных масел согласно техническому 
регламенту на масложировую продукцию. Приводятся традиционные компоненты и 
нетрадиционные ингредиенты растительного происхождения, которые в настоящее 
время позволяют разработать широкий ассортимент майонезов и майонезных соусов. 
Представлены результаты анализа технологических и функциональных свойств 
физиологически функционального пищевого ингредиента «Пектин яблочный» и 
биологически активного вещества «Флавоцен». Разработаны рецептуры майонезного 
соуса. 

706. Елисеева, Н. Е. Майонезы и соусы для нашего здоровья / Н. Е.  
Елисеева // Масла и жиры. Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-
косметических продуктов. – 2009. – № 11 (104). – С. 12–14. 
707. Клавер, Ф. Эмульгаторы в пищевой промышленности / Ф. Клавер // 
Пищевые ингредиенты: сырьё и добавки. – 2000. – № 2. – С. 64–66. 
708. Ливинская, С. А. Ингредиенты для производства маргаринов и 
майонеза / С. А. Ливинская // Масложировая промышленность. – 2011. – № 3. – 
С. 4–6. 
709. Ливинская, С. А. Характеристика стабилизирующих компонентов 
пищевых эмульсий [Электронный ресурс] / С. А. Ливинская, И. А. Леонова // 
Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 1 
(272). – С. 13–14. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
710. Могильный, В. А. Стабилизаторы-эмульгаторы, оборудование и 
майонез / В. А. Могильный // Масла и жиры. – 2005. – № 4 (50). – С. 10–11. 
711. Наймушина, Е. Г. Разработка технологии майонеза повышенной 
пищевой и биологической ценности [Электронный ресурс] / Е. Г. Наймушина, 
Г. М. Зайко, И. Я. Аминева // Известия высших учебных заведений. Пищевая 
технология. – 2004. – № 2–3 (279–280). – С. 55–56. – Режим доступа к Научной 
электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
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712. Современные требования к майонезной продукции / Ф. П. Носовицкая, 
Л. И. Тарасова, Т. Г. Тагиева, Н. И. Смирнова // Масложировая 
промышленность. – 2009. – № 4. – С. 9–10. 
713. Тарасова, Л. И. Современные требования к майонезной продукции /  
Л. И. Тарасова, Т. Г. Тагиева // Масла и жиры. Технология жиров, эфирных 
масел и парфюмерно-косметических продуктов. – 2009. – № 7 (101). – С. 4–5. 
714. Твердорхлеб, А. В. О производстве спредов эмульгирование жиров при 
внесении / А. В. Твердорхлеб // Молокопереробка. – 2007. – № 3 (18). –  
С. 10–12. 
715. Шумилова, И. Ш. Современные технологии приготовления соуса 
майонез на предприятиях общественного питания / И. Ш. Шумилова // 
Масложировая промышленность. – 2012. – № 3. – С. 14–15. 

 
5.6. Виробництво молочних, м’ясних та рибних виробів 

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
716. Бондарчук, Л. М. Розробка технології напоїв на основі молочної 
сироватки та знежиреного молока з пектином : автореф. дис. ... канд. тех.  
наук : 05.18.04 / Л. М. Бондарчук ; Український державний університет 
харчових технологій. – Київ, 1996. – 21 с. 
717. Касьянова, Н. О. Удосконалення технології кисломолочних десертів  
на основі сметани [Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 
05.08.04 / Н. О. Касьянова ; Національний університет харчових технологій. – 
Київ, 2006. – 20 с. – Режим доступу до електронного архіву Національного 
університету харчових технологій eNUFTIR : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/2117 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 

 
Дисертації на здобуття наукового ступеню 

 
718. Бондарчук, Л. М. Розробка технології напоїв на основі молочної 
сироватки та знежиреного молока з пектином : дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.04 / Л. М. Бондарчук ; Український державний університет харчових 
технологій. – Київ, 1996. – 177 с. 
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719. Касьянова, Н. О. Удосконалення технології кисломолочних десертів на 
основі сметани : дис. ... канд. техн. наук: 05.08.04 / Н. О. Касьянова ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2006. – 220 с. 
Обгрунтовано шляхи удосконалення технології виробництва кисломолочних десертів на 
основі сметани. Встановлено окремий вплив желатину, карагенану, пектину та 
ксантанової камеді на текстуру сметанних десертів (СД). Проведено мікроструктурний 
та комплексний термоаналіз різних текстур. Виявлено стабілізувальний ефект обраних 
стабілізаторів структури за умов термізації сметанної суміші. Показано доцільність 
використання натурального плодового або ягідного соку як смакового наповнювача під час 
виготовлення желе та визначено його максимальний вміст, який становить 45 %.  

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
720. Гойко, І. Ю. Дослідження впливу пектину на сквашування молочної 
суміші для отримання кисломолочного напою [Електронний ресурс] / І. Ю. 
Гойко, І. А. Івасенко // Харчова промисловість. – 2012. – Вип. 13. – С. 15–18. – 
Режим доступу до електронного архіву Національного університету харчових 
технологій eNUFTIR : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/21283 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Обґрунтовано доцільність використання пектину, як функціонального інгредієнту для 
виробництва кисломолочного напою, а також його вплив на сквашування молочної суміші. 
Встановлено масову частку пектину, як стабілізатора структури, яка становить 0,4 %. 
Наведено результати досліджень зміни титрованої та активної кислотностей в процесі 
сквашування суміші для отримання кисломолочного напою та визначено термін його 
зберігання, який складає 15 діб при температурі 4 ± 2 °С. Отримані дані можуть бути 
використано в молочній промисловості для виробництва нових видів кисломолочних 
продуктів. 
721. Данчук, Ю. І. Дослідження впливу пектину на фізико-хімічні показники 
кисломолочних продуктів / Ю. І. Данчук // Молочна промисловість. – 2008. – 
№ 4 (47). – С. 66–76 ; № 5 (48). – С. 64–65. 
722. Дацька, Н. Кисломолочний напій з антиоксидантними властивостями / 
Н. Дацька, О. Подобій // Ukrainian journal of food science. – 2014. – Vol. 2,  
issue 2. – С. 205–212. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19325 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
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723. Дослідження реологічних характеристик молочно-овочевих сумішей для 
виробництва морозива [Електронний ресурс] / А. В. Згурський, Г. Є. Поліщук, 
Є. І. Ковалевська, І. О. Крапивницька // Харчова наука і технологія. – 2011. – 
№ 2 (15). – С. 115–118. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/5451 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено реологічні характеристики молочно-овочевих сумішей для виробництва 
морозива з метою встановлення рекомендованих значень сухих речовин пектиновмісної 
сировини порівняно з типовими сумішами для морозива молочного та пломбіру. Визначено 
характер структуроутворення в молочно-овочевих системах за рахунок дії складових 
компонентів рослинної сировини. 

724. Згурський, А. В. Перерозподіл пектинових речовин в овочевій сировині 
при виробництві морозива [Електронний ресурс] / А. В. Згурський, Г. Є. 
Поліщук, І. О. Крапивницька // Харчова промисловість ; Національний 
університет харчових технологій. – 2011. – Вип. 10–11. – С. 50–55. –  
Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/12612 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати досліджень щодо загального вмісту пектинових речовин у сировині з 
гарбуза та впливу механічного й теплового оброблення на деструкцію протопектину. 
Встановлено ступінь та характер подібної деструкції для різних видів сировини з гарбуза. 
Доведено можливість одержання морозива молочно-овочевого та овочевого з 
нормативними показниками без додаткового внесення стабілізаторів. 
725. Іванов, С. В. Вплив біополімеру пектин на наноструктуру вершкового 
масла [Електронний ресурс] / С. В. Іванов, Т. О. Рашевська // Наукові праці 
Національного університету харчових технологій. – 2014. – Т. 20, № 1. –  
С. 222–227. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR  
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/19471 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведено результати досліджень методом електронної скануючої мікроскопії 
наноструктури вершкового масла та впливу біополімеру пектин на формування 
наноструктури вершкового масла. Встановлено, що природа і властивості пектину 
суттєво впливають на формування наноструктури вершкового масла, величину і 
морфологію її наноелементів. Внесення пектину спричиняє зменшення елементів 
наноструктури в 5—25 разів. Величина наноелементів знаходиться в нанорозмірному 
діапазоні 1—100 нм. Її подрібнення сприяє поліпшенню структури і консистенції масла, 
запобігає формуванню шаруватої структури і крихкої консистенції. 
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726. Кравцова, О. Якість йогуртів можна значно поліпшити, додаючи до них 
пектин та стабілізуючі системи / О. Кравцова, Т. Скорченко // Харчова і 
переробна промисловість. – 2007. – № 11 (339). – С. 21–23. 
Для кисломолочних напоїв необхідні стабілізатори, які не впливають на процеси 
сквашування, легко розчиняються в молочних сумішах, не погіршують органолептичної 
оцінки, покращують реологічні показники. 

727. Рашевська, Т. О. Вивчення мікроструктури вершкового масла з 
пектином методом електронної мікроскопії / Т. О. Рашевська // Наукові праці 
Українського державного університету харчових технологій. – 1998. – № 4,  
ч. II. – С. 73–75. 
728. Рашевська, Т. О. Математичне моделювання процесу маслоутворення 
вершкового масла з пектином функціонального призначення / Т. О. Рашевська, 
А. І. Українець // Молочна промисловість. – 2008. – № 3 (46). – С. 48–50. 
729. Рашевська, Т. О. Мікро- і наноструктура міжглобулярної області 
вершкового масла з пектином функціонального призначення / Т. О. Рашевська, 
І. С. Гулий // Харчова промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 76–77. 
730. Рашевська, Т. О. Поліморфні перетворення гліцеридів у вершковому 
маслі з пектином функціонального призначення [Електронний ресурс] /  
Т. О. Рашевська // Харчова наука і технологія. – 2011. – № 2 (15). – С. 16–20. – 
Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної  
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/5505 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Методом рентгеноструктурного аналізу (РСА) вивчено якісний і кількісний вміст 
поліморфних форм гліцеридів у вершковому маслі з пектином за запропонованою 
методикою обробки дифрактограм РСА. Встановлено, що внесення пектину гальмує 
поліморфні перетворення гліцеридів у кристалічній жировій фазі вершкового масла, 
ідентифіковано проміжні псевдо- та субполіморфні форми. Виявлено, що на структуру і 
консистенцію масла впливає кількісний вміст поліморфних форм гліцеридів, які 
формуються на нанорівні. 
731. Рашевська, Т. О. Розробка технології виробництва вершкового масла з 
полісахаридами інуліном та пектином / Т. О. Рашевська // Науково-технічні 
розробки та інноваційні технології. – 2010. – С. 22. 
732. Рибак, О. М. Інгредієнти для виробництва морозива [Електронний 
ресурс] / О. М. Рибак, Г. Є. Поліщук, О. М. Рябоштан // Продукты & 
ингредиенты. – 2008. – № 7 (49). – С. 40–45. – Режим доступу до електронного 
архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету 
харчових технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1410 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана.. – Назва з екрана. 
Проаналізовано сучасний ринок стабілізаційних систем, які використовуються у 
виробництві морозива. Досліджено вплив нових стабілізаторів на формування структури 
морозива. 

126 
 



733. Юкало, В. Г. Розподіл білків у системі “знежирене молоко-пектин” /  
В. Г. Юкало // Наукові праці Українського державного університету харчових 
технологій. – 2001. – № 9. – С. 96–97. 
734. Юкало, В. Г. Функціональні властивості білкової фази системи 
“знежирене молоко-пектин” / В. Г. Юкало, О. І. Семенченко // Харчова 
промисловість. – 2001. – №1. – С. 39–40. 
735. Як же змінюються баластні речовини в екструзійних картоплепродуктах 
під час екструзії [Електронний ресурс] / О. Шульга, В. Ковбаса, А. Шаран,  
Ж. Петрова // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2009. – 
№ 6 (55). – С. 22–24. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1264 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Наведені результати досліджень зміни баластних речовин під час екструзії. З метою 
збільшення кількості баластних речовин в екструзійних картоплепродуктах були 
використані яблучний, буряковий та морквяний порошки. Встановлено, що загальний вміст 
зменшується на 0,5-0,6%. 

736. Якубчак, О. М. Виробництво емульгованих м’ясопродуктів / О. М. 
Якубчак // Мясной бизнес. – 2006. – № 11 (51). – С. 38–39. 
737. Портянко, А. В. Антимикробное действие пектинов на условно-
патогенную микрофлору кишечника цыплят-бройлеров [Электронный  
ресурс] / А. В. Портянко, М. В. Задорожная, О. А. Сунцова // Ученые записки 
Казанской государственной академии ветеринарной медицины им. Н. Э. 
Баумана. – Казань, Россия, 2015. – Выпуск 222 (2). – С. 180–185. –  
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Педставлены результаты лабораторных испытаний по изучению антимикробных свойств 
пектина на условно-патогенные микроорганизмы, выделенные у цыплят-бройлеров с 
клиническими признаками кишечных инфекций. 

738. Архипов, А. Н. Анизотропия свойств продуктов с наполнителями / А. Н. 
Архипов // Молочная промышленность. – 2012. – № 8. – С. 82. 
739. Берегова, И. В. Новый взгляд на существующие технологии / И. В. 
Берегова // Молочная промышленность. – 2010. – № 4. – С. 63–65. 
740. Берегова, И. В. Применение пектина при производстве молочно-
соковых напитков / И. В. Берегова // Молочная промышленность. – 2009. –  
№ 9. – С. 56–57. 
741. Бондарева, И. А. Пектиновые вещества для йодобогащенных добавок / 
И. А. Бондарева // Молочная промышленность. – 2005. – № 7. – С. 50. 
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742. Взаимодействие низкометилированных пектинов с концентратом 
белков молочной сыворотки [Электронная версия] / Х. И. Тешаев, С. Р. 
Усманова, О. Шамсара, З. К. Мухидинов // Вестник Воронежского 
государственного университета инженерных технологий. – Воронеж,  
Россия, 2012. – № 1. – С. 158–164. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Методом потенциометрического титрования растворимых комплексов, 
продемонстрирован процесс образования комплекса между концентратом белков молочной 
сыворотки и НМ-пектином: показано, что образованию комплекса соответствует изгиб 
на кривых титрования, рНс; рНс не завесит от соотношения биополимеров; ионная сила 
уменьшает рНс и способствует образованию стабильных комплексов; при рН>рI 
лактоглобулина взаимодействие происходит за счет отрицательного заряда сегментов 
цепи НМ-пектина и положительных зарядов локальных очажков молекул протеина. 

743. Влияние различных факторов на реологические свойства 
комбинированного кисломолочного продукта / В. В. Воронцов, М. Н. Шахова, 
С. В. Бутова, А. А. Гладнева // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2007. – 
№ 7. – С. 48–49.  
Предложена рецептура комбинированного кисломолочного продукта, в состав которого 
входят коровье молоко, соевая дисперсия, пектин, закваска бактериальная, 
вкусоароматическая добавка. Приведены экспериментальные исследования по 
оптимизации соотношения компонентов, обусловливающих необходимую вязкость 
продукта. 
744. Герасим, А. С. Исследование процесса рассольного замораживания 
рыбы с использованием защитных покрытий на основе НПВ [Электронная 
версия] / А. С. Герасим, Е. С. Ильева, Т. И. Никитчина // Харчова наука і 
технологія. – 2011. – № 4. – С. 74–77. – Режим доступа к электронному 
каталогу Национальной библиотеки им В. И. Вернадского : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2011_4_27 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
745. Гуреева, В. С. Применение эмульгаторов и стабилизаторов структуры в 
производстве сырных продуктов / В. С. Гуреева // Продукты & ингредиенты. – 
2011. – № 10 (85). – С. 43. 
746. Гуреева, В. С. Эмульгаторы для улучшения консистенции и 
потребительских свойств пищевой продукции / В. С. Гуреева // Молочное 
дело. – 2007. – № 11 (60). – С. 44–45. 
747. Даниленко, А. Н. Взаимодействие мясного фарша с пектином / А. Н. 
Даниленко, Л. Н. Курковская, Е. Е. Браудо // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2011. – № 4. – С. 40–44. 
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748. Завгородняя, Л. М. Молочный десерт для школьного питания 
[Электронный ресурс] / Л. М. Завгородняя, О. В. Пасько // Ползуновский 
вестник Алтайского государственного технического университета им. И. И. 
Ползунова. – Барнаул, Россия, 2013. – № 4 (4). – С. 219–222. – Режим доступа : 
new.elib.altstu.ru/journal/show/103193 (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Представлена возможность использования фруктовых наполнителей в составе молочного 
десерта для школьного питания, исследованы органолептические показатели молочного 
десерта. 

749. Зобкова, З. С. Пищевые добавки – улучшители консистенции молочных 
продуктов / З. С. Зобкова, Т. П. Фурсова // Молочная промышленность. –  
1998. – № 7–8. – С. 19–23. 
750. Использование пектина в производстве мясопродуктов [Электронный 
ресурс] / А. А. Нестеренко, А. И. Решетняк, Ю. В. Потокина, Н. В. Потрясов // 
Вестник Нижегородского государственного инженерно-экономического 
института. – Княгинино, Россия, 2012. – № 8. – С. 30–36. Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Тяжелая экологическая обстановка , вызванная загрязнением окружающей среды, 
отходами химических и микробиологических производств, широкое внедрение в медицину, 
ветеринарию и пищевые отрасли антибиотиков привели к снижению сопротивляемости 
организма к вредным факторам. Поэтому сегодня, как никогда ранее, возрастает роль 
пищевых добавок, обладающих защитным, диетическим и лечебно профилактическим 
действием для всех категорий населения, и особенно детей. Одной из таких добавок 
является пектин. 

751. Исследование реологических характеристик белково-углеводной 
композиции для мороженого / Е. И. Мельникова, А. А. Смирных, Е. Б. 
Станиславская, Е. Е. Ходасевич // Хранение и переработка сельхозсырья. – 
2011. – № 10. – С. 27–29. 
752. Калашникова, С. В. Изучение стабилизации комбинированного 
творожно-растительного продукта / С. В. Калашникова, М. Г. Сысоева 
[Электронный ресурс] // Вестник Воронежского государственного аграрного 
университета. – Россия, Воронеж, 2013. – № 4. – С. 189–194. – Режим доступа : 
http://vestnik.vsau.ru/wp-content/uploads/2014/12/2013_4-39.pdf (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассмотрена возможность использования проростков чечевицы для обогащения 
творожных продуктов. Сформулирована и решена задача оптимизации состава 
проектируемого творожно-растительного продукта. Найдены рациональные дозировки 
внесения проростков чечевицы (5,3%) и стабилизатора пектина (3,2%) в рецептуру 
продукта. Также определена продолжительность тепловой обработки продукта – 3 мин. 
Исследовано качество полученного творожно-растительного продукта. 
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753. Кирьянова, А. А. Использование гидроколлоидов в пищевом 
производстве [Электронный ресурс] / А. А. Кирьянова, И. Л. Корецкая // 
Мясное дело. – 2009. – № 4. – С. 36–39. – Режим доступа к  
электронному архиву eNUFTIR Научно-технической библиотеки 
Национального университета пищевых технологий : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/99/1/Koretska_20-08-09.pdf 
(дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
754. Козеева, О. В. Функциональные смеси с гидроколлоидами для вареных 
колбас / О. В. Козеева, Е. С. Осипова, В. А. Дацько // Мясная индустрия. – 
2013. – № 7. – С. 25–27.  
Предложен инновационный подход совместного применения пектина и альгината натрия 
для устранения бульонных отеков для вареных колбас премиум-класса. Подробно описан 
механизм образования термонеобратимых пектиновых гелей. Изучен синергетический 
эффект при совместном использовании пектина и альгината натрия. 

755. Козлов, С. Г. Свойства макроколлоидов пектина в присутствии 
творожной сыворотки / С. Г. Козлов, А. Ю. Просеков, Н. В. Кааль // Молочная 
промышленность. – 2005. – № 11. – С. 45. 
756. Коновалов, К. Л. Растительные ингредиенты в производстве мясных 
продуктов / К. Л. Коновалов // Пищевая промышленность. – 2006. – № 4. –  
С. 68–69. 
Применение растительных компонентов (клетчатка, гемицеллюлоза, пектин, лигнин) в 
производстве мясных продуктов. 

757. Кудинова, О. В. Использование сока черники при разработке  
сливочно-оливкового спреда функционального назначения / О. В. Кудинова,  
В. П. Ракова // Масложировой комплекс. – 2013. – № 4 (43). – С. 30–31. 
758. Мезенова, О. Я. Комплексная переработка молочной сыворотки на 
функциональные продукты с применением биополимеров хитозана и пектина 
[Электронный ресурс] / О. Я. Мезенова, О. В. Скапец, Б. Н. Семенов // Вестник 
Международной академии холода. – Санкт-Петербург, Россия, 2012. – № 3. – 
С. 27–31. – Режим доступа : http://vestnikmax.com/vestnikmax.ru/?q=ru/node 
(дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследовано использование хитозана и пектина в технологии комплексной переработки 
молочной сыворотки, обладающей ценным биопотенциалом. В зависимости от вида 
хитозана возможно получение желированной молочной сыворотки или ее разделение на 
жидкую и белково-углеводную фракции. С применением математического моделирования 
изучен процесс фракционирования молочной сыворотки пектином и хитозаном. На основе 
математической модели определены оптимальные массовые доли биополимеров-
сорбентов, обусловливающее качественное фракционирование сыворотки на жидкую и 
коллоидную части, с последующей разработкой рекомендаций по их использованию. 

759. Мезенова, О. Я. Хитозан в технологии комплексной переработки 
молочной сыворотки / О. Я. Мезенова, О. В. Скапец // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2011. – № 6. – С. 49–52. 
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760. Мохонько, В. А. Химия эмульгирующих смесей / В. А. Мохонько // 
Мясное дело. – 2006. – № 1. – С. 13. 
761. Оборина, М. В. Влияние стабилизаторов структуры на свойства сливок, 
как сырья для производства сливочного масла пониженной жирности / М. В. 
Оборина, Ф. А. Вышемирский // Молочное дело. – 2006. – № 1 (38). – С. 46–47. 
762. Остроумова, Т. Л. К вопросу о стабилизации структуры молочных 
продуктов / Т. Л. Остроумова, М. С. Литвинов, О. В. Козлова // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2007. – № 7. – С. 36–38. 
763. Паламарчук, А. С. Разработка технологии и оборудования рассольного 
замораживания рыбы с использованием защитных пектиновых покрытий /  
А. С. Паламарчук, А. С. Титлов // Мясное дело. – 2011. – № 6. – С. 17–21. 
764. Пасько, О. В. Изучение качественных показателей ферментированного 
сливочного биокорректора в процессе структурообразования [Электронный 
ресурс] / О. В. Пасько, Н. А. Смирнова // Вестник Омского государственного 
аграрного университета им. П. А. Столыпина. – Омск, Россия, 2013. – № 1. –  
С. 70–73. – Режим доступа : http://vestnik.omgau.ru/wp-content/files/9_17.pdf 
(дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана 
Изучен процесс структурообразования ферментированного сливочного биокорректора 
(далее – ФСБК), и проанализированы его качественные показатели. Рассмотрено влияние 
различного количества пектина на свойства биокорректора и установлено, что 
использование пектина SLENDID® Тип 200 с массовой долей 0,3% оказывает 
положительное влияние не только на консистенцию ФСБК, процесс его 
структурообразования, но и на органолептические свойства и микробиологические 
показатели. 

765. Перспективы использования антиоксидантов / А. Н. Пономарев, А. А. 
Мерзликина, А. А. Гладнева, А. Л. Лукин // Молочная промышленность. – 
2008. – № 6. – С. 80–81. 
766. Полянский, К. К. Казеинсодержащие продукты с использованием 
пектина / К. К. Полянский, Н. С. Родионова, И. М. Тареева // Молочная 
промышленность. – 1997. – № 2. – С. 36. 
767. Потрясов, Н. В. Использование пектина в различных технологиях 
[Электронный ресурс] / Н. В. Потрясов, К. В. Акопян, А. В. Пономаренко // 
Молодой ученый. – Россия, Казань, 2014. – №4. – С. 242–244. –
http://www.moluch.ru/archive/63/10070 (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
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768. Разработка стабилизирующих систем соусов в технологии рыбных 
продуктов [Электронный ресурс] / Т. И. Никитчина, Т. А. Маноли,  
Я. О. Барышева // Восточно-Европейский журнал передовых технологий. – 
2015. – № 2 (10). – С. 19–24. – Режим доступа к электронному каталогу 
Национальной библиотеки им В. И. Вернадского : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Vejpte_2015_2(10)__5. (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Проведена комплексная оценка свойств растительных пектиновых веществ и 
пектинметилэстераз, используемых для желированных овощных соусов при производстве 
рыбных продуктов. Установлено, что полученные биотехнологическим способом 
низкоэтерифицированные пектиновые вещества позволяют расширить ассортимент 
рыбной продукции с усиленными функциональными свойствами. Разработаны 
оптимальные условия биотехнологического способа получения желированного соуса и 
исследованы органолептические показатели рыбных консервов. 

769. Разумовский, М. В. Роль эмульгаторов в стабилизации 
вкусоароматических свойств / М. В. Разумовский // Мясные технологии. – 
2014. – № 3 (135). – С. 26–27. 
770. Роина, А. С. Исследование пенообразующих свойств молочной 
сыворотки для создания кислородного коктейля [Электронный ресурс] /  
А. С. Роина, Л. С. Байдалинова // Известия Калининградского 
государственного технического университета. – Калининград,  
Россия, 2014. – № 34. – С. 149–155. – Режим доступа : 
http://www.klgtu.ru/upload/science/magazine/news_kstu/2014_34/roina.pdf (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассмотрена перспективность использования молочной сыворотки в производстве 
пищевых  продуктов, описан её состав, рекомендована безотходная  переработка молочной 
сыворотки путем создания на ее основе кислородного коктейля. Представлены 
результаты иссле-дования пенообразующих свойств молочной сыворотки и 
стабилизирующих свойств пектина. 

771. Скапец, О. В. Математическое моделирование процесса 
фракционирования молочной сыворотки биополимерами [Электронный 
ресурс] / О. В. Скапец, О. Я. Мезенова // Техника и технология пищевых 
производств. – Калининград, Россия, 2011. – № 1 (20). – С. 89–94. – Режим 
доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
С целью повышения эффективности использования биопотенциала молочной сыворотки с 
применением математического моделирования изучен процесс ее фракционирования 
пектином и хитозаном на жидкую и коллоидную части. Обоснованы интервалы 
варьирования дозировок вводимых добавок, обобщенный параметр оптимизации. Получена 
адекватная математическая модель второго порядка, связывающая качество процесса 
фракционирования с содержанием хитозана и пектина, на основе которой определены 
оптимальные массовые доли биополимеров-сорбентов. 
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772. Скапец, О. В. Оптимизация процесса фракционирования молочной 
сыворотки пектином и хитозаном [Электронный ресурс] / О. В. Скапец,  
О. Я. Мезенова // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 
2011. – № 2–3 (320–321). – С. 64–66. – Режим доступа к Научной электронной 
библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения:  
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Разработана математическая модель процесса фракционирования молочной сыворотки 
комплексом биополимеров хитозана и пектина. Модель процесса позволяет 
оптимизировать дозировки хитозана и пектина в зависимости от обобщенной оценки 
качества, найти значения факторов для желаемого уровня органолептической оценки 
образующихся продуктов и выхода белково-углеводного комплекса, а также 
прогнозировать качество процесса фракционирования молочной сыворотки при внесении 
смеси полисахаридов пектина и хитозана. 

773. Смирнова, Н. А. Влияние пектина на свойства ферментированного 
сливочного биокорректора / Н. А. Смирнова // Молочная промышленность. – 
2012. – № 2. – С. 67–68. 
774. Соснина, Н. А. Пектины – универсальная добавка к молочным 
продуктам / Н. А. Соснина, В. Ф. Миронов, А. И. Коновалов // Молочная 
промышленность. – 1999. – № 9. – С. 33–35. 
775. Творогова, А. А. Функциональная роль стабилизаторов и эмульгаторов 
в технологии мороженого / А. А. Творогова // Мир мороженого и 
быстрозамороженных продуктов. – 2015. – № 1. – С. 29–31. 
Специфические потребительские свойства мороженого как аэрированного продукта 
длительного хранения, потребляемого в замороженном виде, во многом создаются 
благодаря использованию комплексных стабилизационных систем, состоящих из 1–2 
эмульгаторов и 2–4 стабилизаторов. 

776. Тлецерук, И. Р. Способ улучшения эколого-пищевых качеств птичьего 
мяса [Электронный ресурс] / И. Р.Тлецерук, К. Б. Темираев, О. В. Туккаев // 
Новые технологии ; Майкопский государственный технологический 
университет. – Майкоп, Россия, 2013. – № 3. – С. 124–128. – Режим доступа к 
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Рассматривается эффективность использования сорбента и биологически активных 
веществ в составе стандартных комбикормов цыплят-бройлеров на злаково-соевой основе 
с повышенным содержанием афлатоксина В 1 для улучшения потребительских качеств 
мяса птицы. 

777. Толстогузов, В. Б. Концентрирование белков молока пектином / В. Б. 
Толстогузов, Ю. А. Антонов // Пищевая промышленность. – 1988. – № 2. –  
С. 27–29. 
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778. Третьякова, Н. Р. Использование молочной сыворотки в технологии 
получения физиологически функциональных ингредиентов [Электронный 
ресурс] / Н. Р. Третьякова, Е. В. Барашкина, Е. С. Франченко // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2012. – № 2–3 (326–327). – 
С. 123–124. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке 
КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Экспериментально установлена целесообразность применения молочной сыворотки в 
технологии получения физиологически функциональных ингредиентов из растительного 
сырья. 

779. Федосова, А. Н. Функциональные молочные продукты с медом на 
основе фракционирования молочного сырья пектином [Электронный ресурс] / 
А. Н. Федосова, М. В. Каледина // Современные проблемы науки и 
образования. – Москва, Россия, 2014. – № 4. – С. 218–218. – Режим доступа : 
http://www.science-education.ru/118-14238 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. – Название с экрана. 
780. Шамсара, О. Микрокапсулы на основе низкометилированных пектинов 
и концентрата белков молочной сыворотки [Электронный ресурс] /  
О. Шамсара, З. К. Мухидинов, Д. Т. Бобокалонов // Доклады Академии наук 
Республики Таджикистан. – Таджикистан, Душанбе, 2014. – Т. 57, вып. 1. –  
С. 44–50. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты исследования процесса получения микрокапсул на основе 
низкометилированных пектинов из яблок, цитрусовых и подсолнечника с концентратом 
белков молочной сыворотки в системе масло/вода. Показано, что на процесс образования 
устойчивых эмульсий и степень насыщения их лекарственным веществом (ЛВ) влияют 
природа биополимеров, их соотношение, локальный заряд пектиновой цепи и её 
молекулярная масса. Микрокапсулы, полученные на основе НМ-пектина яблок, 
преимущественно отличались от других пектинов большим размером, количеством частиц 
в единице объёма и эффективностью захвата ЛВ. 

781. Эффективность применения концентратов бахчевых культур в 
рецептуре поликомпонентного молочного десерта / И. В. Мгебришвили, Е. А. 
Селезнева, А. А. Короткова, И. Ф. Горлов // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2013. – № 8. – С. 44–45. 

 
Патенти 

 
782. Патент на корисну модель № 75420 Україна, МПК А 23G 9/42. Склад 
морозива “Мюслі” / Поліщук Г. Є., Рибак О. М., Гулак О. В. ; заявник та 
патентовласник Національний університет харчових технологій –  
№ u201207600 ; заявл. 20.06.2012 ; опубл. 26.11.2012, Бюл. № 22. 
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783. Патент №99397 Україна, МПК A23L 1/317, A23L 1/314, A23L 1/315. 
Сосиски “Класичні” / Крижова Ю. П., Ребець Р. Б. ; заявник та 
патентовласник Національний університет харчових технологій. –  
№ а201107851 ; заявл. 22.06.2011 ; опубл. 27.02.2012, Бюл. № 4. 

 

5.7. Хлібопекарське та макаронне виробництво 
 

Книги 
 

784. Сирохман, І. В. Товарознавство харчових продуктів функціонального 
призначення : навч. посібник / І. В. Сирохман, В. М. Завгородня. – Київ : ЦУЛ, 
2009. – 544 с.  
Розглянуті проблеми функцій їжі, інгридієнтний склад функціональних продуктів, проблеми 
створення і виробництво цих продуктів, зв'язок між використаними харчовими і 
біологічно-активними добавками, споживними властивостями продуктів. Розглянуті 
функціональні властивості природних і продуктів переробки зерна. Значна увага приділена 
характеристиці асортименту хлібобулочних, кондитерських виробів, молочних, жирових, 
м'ясних і рибних товарів функціонального спрямування.  

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
785. Волощук, Г. І. Розробка технології макаронних виробів з пектином та 
пектиновмісною сировиною : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / Г. І. 
Волощук ; Український державний університет харчових технологій. – Київ, 
2000. – 20 с. 
786. Ткачук, Ю. М. Технологія хлібобулочних виробів, збагачених 
молочними білками [Електронний ресурс ] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.01 “Технологія хлібопекарських продуктів, кондитерських виробів  
та харчових концентратів” / Ю. М. Ткачук ; Національний університет 
харчових технологій. – Київ, 2014. – 24 с. – Режим доступу до електронного 
архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету 
харчових технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/15024 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
787. Удворгелі, Л. І. Удосконалення технології хліба з використанням 
пектиновмісних порошків [Електронний ресурс ] : автореф. дис. ... канд. техн. 
наук : 05.18.01 / Л. І. Удворгелі ; Національний університет харчових 
технологій. – Київ, 2004. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7463 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана.. – Назва з екрана. 
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Дисертації на здобуття наукового ступеню 
 

788. Волощук, Г. І. Розробка технології макаронних виробів з пектином та 
пектиновмісною сировиною : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.12 /  
Г. І. Волощук ; Український державний університет харчових технологій. – 
Київ, 2000. – 236 с. 
Розроблено та науково обгрунтовано технологію макаронних виробів з пектином та 
пектиновмісною сировиною (овочевими, ягідними порошками та пюре). Досліджено 
технологічні властивості додатків як сировини для макаронного виробництва, їх вплив на 
якість і технологічні процеси виготовлення макаронних виробів. Проаналізовано вплив 
пектиновмісних додатків на колоїдні процеси під час виготовлення макаронного тіста, 
його капілярно-пористу структуру, реологічні властивості та форми зв'язку вологи в 
матеріалі. Запропоновано технологію виготовлення макаронних виробів "Супові"та 
"Десертні" з пектином. Обгрунтовано підвищення їх харчової цінності, сорбційних і 
радіозахисних властивостей. 

789. Ткачук, Ю. М. Технологія хлібобулочних виробів, збагачених 
молочними білками : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / Ю. М. Ткачук ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2014. – 239 с. 
Науково обгрунтовано та розроблено технології хлібобулочних виробів, збагачених 
молочними білками. Показано доцільність та технологічну ефективність підвищення 
харчової цінності хлібобулочних виробів шляхом використання молочних білків - казеїну та 
альбуміну. Визначено хімічний склад і біологічну цінність молочних білків. Досліджено 
технологічні властивості молочних білків: водопоглинальну, жирозв'язуючу й емульгуючу 
здатності. За допомогою комп'ютерного програмного комплексу "OPTIMA" визначено 
оптимальні дозування казеїну 8 %, альбуміну 12 % до маси пшеничного борошна для 
досягнення максимального значення індексу якості білка готового виробу.  
790. Удворгелі, Л. І. Удосконалення технології хліба з використанням 
пектиновмісних порошків : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / Л. І. Удворгелі ; 
Національний університет харчових технологій. – Київ, 2004. – 192 с. 
Робота присвячена удосконаленню технології хлібобулочних виробів із використанням 
пектиновмісних порошків (ПВП) для надання їм функціональних властивостей. Вивчено 
хімічний склад і технологічні властивості ПВП. Досліджено вплив ПВП на біохімічні, 
мікробіологічні та колоїдні процеси в тісті. Встановлено, що пектиновмісні яблучний та 
буряковий порошки підвищують в’язкість і формоутримувальну здатність, погіршують 
еластичність тіста, що призводить до зниження його газопроникливості і, як наслідок, до 
зменшення об’єму хліба та його пористості. 

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
791. Азін, Д. Вміст клітковини й пектинових речовин зростає, якщо 
рецептуру буханців збагатити яблучно-пектиновими порошками / Д. Азін,  
Н. Меркулова, О. Чугунова // Хлібопекарська і кондитерська промисловість 
України. – 2008. – № 6 (43). – С. 9–10. 
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792. Вивчення впливу пектинового концентрату на якість макаронних 
виробів / Г. І. Волощук, І. О. Крапивницька, С. Д. Паливода та ін. // Харчова 
промисловість. – 2004. – Вип. 3. – С. 89. 
793. Дослідження динаміки утворення надмолекулярних структур 
макаронного тіста [Електронний ресурс] / Г. І. Волощук, В. Г. Юрчак,  
В. А. Хижний, Л. С. Дегтярьов // Наукові праці Українського державного 
університету харчових технологій. – 2000. – № 6. – С. 59–61. –  
Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7038 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана.. – Назва з екрана. 
Досліджено процеси структуроутворення макаронного тіста методом спінового зонда. 
Вивчено вплив вологості та гідрофільних добавок, а саме пектину, на мікроструктуру 
тіста та стан води в ньому. 
794. Дробот, В. І. Використання гарбузового порошку при виробництві 
хлібобулочних виробів [Електронний ресурс] / В. І. Дробот, Н. А. Суха // 
Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2008. –  
№ 25. – С. 96–98. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR  
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/1277 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана.. – Назва з екрана. 
Наведені дані досліджень хімічного складу гарбузового порошку, його вплив на 
технологічний процес і якість готових виробів, встановлено оптимальне дозування 
гарбузового порошку в тісто, що дозволяє одержати вироби з достатніми споживчими 
властивостями. 

795. Кучерук, З. І. Дослідження в’язкості модельних систем для 
“безбілкового” тіста за показником “число падіння” / З. І. Кучерук,  
О. С. Луньова // Наукові праці Одеської національної академії харчових 
технологій. – 2010. – Вип. 38 (1). – С. 240–243. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Np_2010_38(1)__58 (дата звернення: 21.03.2017). – 
Назва з екрана. 
796. Удворгелі, Л. Пектиновмісні порошки [Електронний ресурс] /  
Л. Удворгелі, В. Дробот // Харчова і переробна промисловість. – 2004. –  
№ 1 (293). – С. 22–23. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR 
Науково-технічної бібліотеки Національного університету харчових 
технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/7985 (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
Розглядається можливість застосування в хлібопеченні овочевих порошків з високим 
вмістом харчових волокон. Досліджено вплив яблучного й бурякового порошку на основні 
показники технологічного процесу і якість хліба. Встановлено оптимальне дозування 
пектиновмісних порошків - 3% до маси борошна. 
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797. Юрчак, В. Г. Використання пектинів для поліпшення якості макаронних 
виробів, збагачених харчовими волокнами [Електронний ресурс] / В. Г. Юрчак, 
Г. В. Карпик, Я. Гордієнко // Наукові праці Одеської національної академії 
харчових технологій. – Одеса : ОДАХТ, 2012. – Вип. 42 (1). –  
С. 242–247. – Режим доступу до Електронного архіву eNUFTIR Науково-
технічної бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/6786 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Досліджено вплив високометоксильованого та низькометоксильованого пектину на основні 
показники якості макаронних виробів, виготовлених з додаванням висівок. Визначено 
оптимальне дозування пектину. Вивчено вплив пектину на процеси тістоприготування і 
сушіння та на форми зв’язку вологи з матеріалом в макаронному тісті з висівками. 
Исследовано воздействие высокометоксилированого и низкометоксилированого пектина на 
основные показатели качества макаронных изделий, изготовленных с добавлением 
отрубей. Определено оптимальное дозирование пектина. 

798. Донченко, Л. Влияние пектиновых веществ на физические свойства 
теста из муки тритикале [Электронный ресурс] / Л. Донченко, Н. Сокол,  
С. Гриценко // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. –  
2007. – № 12 (37). – С. 39–41. – Режим доступа : 
http://ej.kubagro.ru/2005/07/pdf/08.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Рассматривается возможность применения культуры тритикале в производстве хлеба с 
целью повышения его биологической ценности и расширения ассортимента хлеба ржано-
пшеничных сортов. 

799. Донченко, Л. В. Использование пектинового экстракта из кормового 
арбуза в технологии хлеба / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Л. Г. Влащик // 
Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2016. –  
№ 3 (38). – С. 3–7. – Режим доступа к электронной библиотеке eLibrary : 
http://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1591081 (дата обращения: 21.03.2017). – 
Заглавие с экрана. 
Установлено, что применение пектинового экстракта из плодов кормового арбуза в 
качестве биологически активной добавки позволяет расширить ассортимент хлеба 
функционального назначения с повышенной сорбционной способностью. Определены 
качественные характеристики пектинового экстракта, подтверждающие его 
технологическую значимость как радиопротектора и детоксиканта в производстве 
функциональных продуктов. Установлено положительное влияние пектинового экстракта 
на физические свойства теста и качество хлеба. 
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800. Кенийз, Н. В. Технология производства хлеба из замороженных 
полуфабрикатов с использованием пектина в качестве криопротектора 
[Электронный ресурс] / Н. В. Кенийз, Н. В. Сокол // Вестник  
Мичуринского государственного аграрного университета. – Мичуринск, 
Россия, 2011. – № 2, ч. 2. – С. 92–94. – Режим доступа : 
http://www.mgau.ru/file_article/Vestnik_2_2011_2.pdf (дата обращения: 
21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлены результаты исследования влияния пектина как криопротектора на 
реологические свойства теста и физико-химические показатели качества хлеба. 
Полученные данные позволяют рекомендовать пектин в технологии хлеба из 
замороженных полуфабрикатов. 

801. Лаврова, Л. Ю. Использование яблочного пектина в производстве 
хлебобулочных изделий / Л. Ю. Лаврова, Л. С. Поторочина // Кондитерское и 
хлебопекарное производство. – 2016. – № 3-4. – С. 26–27. 
Пектин рассматривается в качестве пищевой добавки, обогащающей хлебобулочные 
изделия пищевыми волокнами. Пектиновые вещества являются природными органическими 
соединениями – полисахаридами. Они содержатся в различных количествах во всех высших 
растениях, но наиболее богаты ими овощи (свекла столовая, тыква, баклажаны, перец, 
морковь), фрукты (груши, цитрусовые, яблоки, айва, вишня, слива) и некоторые водоросли. 

802. Лазарева, Д. В. Применение пектинов в производстве хлебопекарных 
изделий / Д. В. Лазарева // Пищевая промышленность. – 1995. – № 5. –  
С. 10–11. 
803. Оценка технологических рисков применения пектина из морской травы 
в качестве функционального ингредиента в хлебобулочных изделиях 
[Электронный ресурс] / Е. С. Смертина, Л. Н. Федянина, В. А. Лях, К. Ф. 
Зинатуллина // Пищевая промышленность. – 2015. – № 3. – С. 34–37. – Режим 
доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Посвящено разработке пшеничного хлеба функциональной направленности с 
использованием нетрадиционной для хлебопечения добавки альгинат натрия, полученной из 
уникальных представителей флоры местных водных ресурсов. Исследовано влияние 
добавки на основное хлебопекарное сырьё. Проведена товароведная оценка качества 
пробных лабораторных выпечек разработанного хлеба. Отсутствие технологических 
рисков применения альгината натрия в разработанном хлебе позволяет считать добавку 
перспективной в производстве других функциональных хлебобулочных изделий. 
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804. Письменный, В. В. Хлебобулочные изделия с повышенной пищевой 
ценностью на основе пектиновых смесей / В. В. Письменный, А. М. Скибина 
Л. В. Черкашин // Хранение и переработка зерна. – 2006. – № 11 (89). –  
С. 40–41. 
В рамках концепции «Здоровое питание» научно-производственным предприятием 
«Промавтоматика» (г. Белгород) разработано более 25 сортов хлебобулочных изделий, 
обогащенных различными биологически активными веществами. В рецептуру каждого из 
них включены пектиновые смеси, выпускаемые предприятием «Промавтоматика», в 
состав которых входят: пектин и другие пищевые волокна, морская капуста, цитрат 
кальция, аскорбиновая кислота и вещества, улучшающие органолептические и физико-
химические свойства изделий – ферменты, эмульгаторы, пищевые кислоты. 

805. Попова, О. Г. Оценка взаимосвязи характеристик качества муки и 
пектина [Электронный ресурс] / О. Г. Попова // Достижения науки и техники 
АПК. – Москва, Россия, 2008. – № (9). – С. 57–59. – Режим доступа к  
Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : http://cyberleninka.ru (дата 
обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Органолептическими и физико-химическими методами определяются показатели качества 
муки тритикале и пектина. По коэффициентам взаимосвязи установленных 
характеристик рассчитывается единая оценка качества создаваемого 
пектиносодержащего мучного кондитерского изделия. 

806. Применение пектиновых веществ для оптимизации потребительских 
свойств хлебобулочных изделий [Электронный ресурс] / А. С. Джабоева и  
др. // Наука, техника и образование. – Иваново, Россия, 2014. – № 1. –  
С. 38–40. – Режим доступа : http://scienceproblems.ru/scientific-articles/o-
nauchnyh-zhurnalah/arxiv-zhurnala.html (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Приведены результаты, полученные при исследовании физико-химических свойств пектина 
из створок зеленого гороха и влияния его на качество булочных изделий. Разработаны 
рецептура и технология булочных изделий с использованием пектина из створок зеленого 
гороха; установлена степень удовлетворения потребности организма человека в пектине 
за счет потребления разработанных изделий. 

807. Разработка и применение инулин-пектинового концентрата из 
скорцонеры в технологии хлеба [Электронный ресурс ] / В. Н. Оробинская,  
Е. В. Жиркова, В. В. Мартиросян, В. Д. Малкина // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2009. – № 2–3 (308–309). – С. 27–29. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Исследованы химический состав, получение, некоторые виды фармакологической 
активности и возможность применения в технологии хлебобулочных изделий 
водорастворимого инулин-пектинового концентрата, выделенного из скорцонеры 
(Scorzonera hispanica L.) овощного и лекарственного растения. 
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808. Свекловичный пектин в технологии выпечки хлеба [Электронный 
ресурс] / Т. Н. Тертычная, В. И. Манжесов, А. Л. Лукин, А. М. Жуков // 
Сахарная свекла. – Москва, Россия, 2008. – № 6. – С. 34–35. – Режим доступа : 
http://sugarbeet.ru/pdf/2008/062008.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. – Название с экрана. 
809. Сокол, Н. В. Влияние пектиновых веществ на качество хлеба и их 
оптимальная дозировка / Н. В. Сокол // Хлібопекарська і кондитерська 
промисловість України. – 2007. – № 6 (31). – С. 13–14. 
810. Сокол, Н. В. Пектиновые вещества как улучшитель хлебопекарных 
свойств муки и качества хлеба [Электронный ресурс] / Н. В. Сокол // Известия 
высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2003. – № 4 (275). –  
С. 37–38. – Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
811. Сокол, Н. В. Яблочный пектиновый экстракт и сухой яблочный пектин в 
пшеничном хлебе / Н. В. Сокол // Хлібопекарська і кондитерська 
промисловість України. – 2007. – № 11 (36). – С. 46–47. 
812. Сравнительная оценка эффективности использования цитрусового, 
яблочного и свекловичного пектинов в хлебопечении [Электронный ресурс] / 
В. И. Дробот, В. Ф. Доценко, Л. Ю. Арсеньєва, Ю. В. Устинов ; Украинский 
государственный университет пищевых технологий. – Киев, 1987. – 15 c. – 
Деп. в ГНТБ Украины, № 3187-Ук87. – Режим доступа к электронному архиву 
eNUFTIR Научно-технической библиотеки Национального университета 
пищевых технологий : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9160 
(дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
Представлена сравнительная оценка пектина, полученного из различного сырья, и 
результаты экспериментальных исследований по использованию яблочного, свекольного и 
цитрусового пектина в технологии хлеба лечебно-профилактического назначения. 

813. Срибный, А. С. Влияние сквашенной сыворотчно-полисахаридной 
фракции (СПФ) на клейковину муки в тесте [Электронный ресурс] / А. С. 
Срибный, А. А. Орлов, Т. А. Орлова // Политематический сетевой 
электронный научный журнал Кубанского государственного аграрного 
университета. – Краснодар, Россия, 2011. – № 74 (10). – Режим доступа : 
http://ej.kubagro.ru/2011/10/pdf/37.pdf (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие 
с экрана. 
Описано использование сквашенной сывороточно-полисахаридной фракции в производстве 
хлебопродуктов как компонента, который обладает высокими медико-биологическими 
характеристиками, но также оказывает влияние на «силу муки» и качество клейковины. 

814. Ухина, Е. В полифункциональных добавках много фруктозы, глюкозы, 
пектиновых и минеральных веществ / Е. Ухина, О. Мараева // Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. – 2012. – № 1 (86). – С. 34. 
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815. Хатко, З. Пшеничный хлеб I-го сорта с добавлением овсяной муки и 
пектина / З. Хатко // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 
2007. – № 11 (36). – С. 43–46. 

 
Патенти 

 
816. Патент 83998 Україна, МПК А 23 L 1/16. Спосіб виготовлення 
макаронних виробів / Юрчак В. Г., Карпик Г. В. ; заявник та патентовласник 
Національний університет харчових технологій. – № u201303622 ; заявл. 
22.03.2013 ; опубл. 10.10.2013, Бюл. № 19. 
817. Патент №85869 Україна, МПК А 23 L 1/16. Макаронні вироби / Юрчак 
В. Г., Карпик Г. В. ; заявник та патентовласник Національний університет 
харчових технологій. – № u201303599 ; заявл. 22.03.2013 ; опубл. 10.12.2013, 
Бюл. № 23. 
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Розділ 6 
Пектин та пектинопродукти  

як профілактично-лікувальний засіб 
 

Книги 
 

818. Технологія виробництва продукції громадського харчування 
радіозахисної дії – теорія та практика / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко,  
О. М. Григоренко. – Київ : “Медекол” МНІЦ БІО-ЕКОС, 1999. – 231 с. 
Обгрунтовано теоретичні та практичні аспекти використання отриманих за новітніми 
технологіями харчових домішок підвищеної біологічної цінності, які збагачують харчові 
продукти вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами та сприяють 
підвищенню резистентності організму людини. Описано розробки технології виробництва 
продукції громадського харчування радіозахисної дії з використанням досліджених 
домішок. Викладено принципи раціонально-профілактичного харчування населення, що 
проживає за умов порушеного довкілля. 

819. Левченко, Б. Д. Пектин. Пектинопрофилактика / Б. Д. Левченко, Л. М. 
Тимонова, Л. А. Сушкаева. – Краснодар, Россия, 1992. – 21 с. 
Приведены результаты медицинских исследований по применению пектина при лечении 
сахарного диабета, жулудочно-кишечных и других соматических заболеваний. 

820. Пакен, П. Функциональные напитки специального назначения /  
П. Пакен. – Санкт-Петербург, Россия : Профессия, 2010. – 496 с. 
Рассмотрены ингредиенты, методы составления рецептур и полезность для здоровья 
основных типов функциональных напитков и напитков специального назначения, в том 
числе напитков на молочной основе. Первая часть этой книги посвящена ингредиентам 
функциональных напитков, а также составлению рецептур с учетом обогащения 
напитков и обеспечение длительного срока годности. Во второй части рассмотрены 
функциональные напитки на молочной основе и на основе молочной сыворотки. Отдельно 
рассмотрены вопросы улучшения нутритивных, органолептических и технологических 
свойств молока как важнейшего ингредиента. В третьей части приводятся данные об 
инновациях в секторе напитков из растительного сырья, в том числе соках, спортивных 
напитках, а также в напитках на основе чая и кофе, и с применением изолятов соевых 
белков. Последняя часть книги посвящена разработке инновационных продуктов и их роли в 
рационе питания человека. 
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821. Технологія харчових продуктів функціонального призначення : 
монографія / В. В. Мазаракі, М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, П. О. 
Карпенко ; за ред. В. В. Мазаракі ; Київський національний торговельно-
економічний університет. – 2-ге вид., доп. та перероб. – Київ : КНТЕУ, 2012. – 
1016 с. 
Розкрито спектр питань з новітніх технологій харчових продуктів функціонального 
призначення Проаналізовано фактичний стан харчування і розроблено рекомендації шодо 
харчування різних верств населення України Досліджено методологічні аспекти 
конструювання харчових продуктів функціонального призначення Науково обгрунтовано і 
розроблено новітні технології кулінарної і кондитерської продукції функціонального 
призначення на основі модельних функціональних композицій із сировини рослинною 
походження І дієтичних добавок, оцінено їх якість та конкурентоспроможність за 
розробленими методиками Розроблено раціони для харчування дітей дошкільного віку, 
школярів, студентів, людей похилого віку, а також харчові раціони радіозахисного 
призначення  

 
Автореферати дисертацій на здобуття наукового ступеню 

 
822. Антоненко, А. В. Технологія соусів з дієтичними добавками 
функціонального призначення : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 /  
А. В. Антоненко ; Київський національний торгівельно-економічний 
університет. – Київ, 2011. – 21 с. 
823. Дзюндзя, О. В. Технологія солодких страв та соусів з використанням 
субтропічної сировини : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 /О. В. 
Дзюндзя ; Київський національний торговельно-економічний університет. – 
Київ, 2011. – 21 с. 
824. Запотоцька, О. В. Коекструзійні продукти підвищеної харчової цінності 
[Електронний ресурс] : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 /  
О. В. Запотоцька ; Національний університет харчових технологій. – Київ, 
2013. – Режим доступу до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної 
бібліотеки Національного університету харчових технологій : 
http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/9098 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
825. Кречетникова, А. Н. Разработка технологии ферментного препарата 
целлюлозно-пектиназного комплекса : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 
05.18.07 / А. Н. Кречетникова ; Московский технологический институт 
пищевой промышленности. – Москва, 1987. – 24 с. 
826. Легенько, О. С. О возможности использования пектиновых веществ в 
общественном питании : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.16 / О. С. 
Легенько ; Московский институт народного хозяйства. – Москва, 1975. – 27 с. 
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Дисертації на здобуття наукового ступеню 
 

827. Запотоцька, О. В. Коекструзійні продукти підвищеної харчової  
цінності : дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / О. В. Запотоцька ; Національний  
університет харчових технологій. – Київ, 2013. – 222 с.  
Дисертація присвячена актуальним проблемам харчоконцентратної промисловості – 
створення нових продуктів високотемпературної екструзії з фруктовими начинками, 
готових до споживання без кулінарного оброблення з підвищеною харчовою і біологічною 
цінністю. Встановлено оптимальне дозування пектинів, нативного і модифікованого 
крохмалю різного природного походження з метою створення стабілізаційних систем для 
виготовлення фруктової начинки з певними органолептичними та структурно-
механічними властивостями на основі комплексного дослідження реологічних і собційних 
властивостей гідроколоїдів. Запропоновано спосіб підвищення харчової цінності корпусу 
для коекструзійних продуктів додаванням в рецептуру гороху, сочевиці, квасоля, люпину, 
соняшникового шроту та клітковини різного природного походження. Проведено 
апробацію в умовах промисловості та обґрунтовано соціально-економічну ефективність 
нових сухих сніданків коекструзійної технології. Новизна одержаних технічних рішень 
підтверджена нормативно-технічною документацією та захищена деклараційними 
патентами на корисну модель.  

 
Статті з наукових і фахових видань 

 
828. Башта, А. О. Розроблення способу отримання зефіру оздоровчого 
призначення [Електронний ресурс] / А. О. Башта, В. В. Ковальчук //  
Харчова промисловість. – 2014. – Вип. 16. – С. 37–41. – Режим доступу  
до електронного архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки  
Національного університету харчових технологій : 
http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/24170?mode=full (дата 
звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
У роботі підтверджено доцільність використання у технології зефіру нової нетрадиційної 
сировини (пюре фізалісу, калини та терену), що дозволяє створити готовий продукт 
оздоровчого призначення з гарним смаком та зовнішнім виглядом, підвищеною харчовою 
цінністю. Застосування саме цієї сировини у технології зефіру дозволяє збагатити його 
значною кількістю БАР, вміст яких у традиційному зефірі є незначним, розширити 
асортимент зефірних виробів та асортимент кондитерських виробів оздоровчого 
призначення. 
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829. Берегова, І. Пектини і карагінани як важливі й корисні продукти нового 
покоління / І. Берегова // Харчова і переробна промисловість. – 2006. – № 1 
(317). – С. 26–27. 
Пектин виводить токсини й важкі метали, знижує алергійний вплив, регулює обмін 
речовин та функції органів травлення. Карагінани сприяють виведенню важких металів з 
організму. виявляють антивиразкову й антиліпемічну активність. 

830. Вивчення впливу рецептурних компонентів препарату “АФЛУФІТ” на 
кінетику структуроутворення пектинових драглів / Ф. В. Перцевой, Т. О. 
Кузнецова, Д. І. Дмитрієвський, О. Д. Немятих // Прогресивні техніка та 
технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. –  
2012. – Вип. 2 (16), ч. 2. – С. 236–242. 
Досліджено кінетику структуроутворення систем на основі яблучного 
високоетерифікованого пектину. Вивчено вплив додавання лимонної кислоти, рослинного 
настою та вмісту у ньому сухих речовин на міцність утворених драглів. На основі 
одержаних результатів визначено раціональне співвідношення рецептурних компонентів у 
желейному продукті «АФЛУФІТ», що дозволить одержати більш міцні драглі. 
831. Дерев’яго, І. Кріопорошки проти радіонуклідів / І. Дерев’яго,  
В. Андрущенко, Г. Сімахіна // Харчова і переробна промисловість. – 1992. –  
№ 1. – С. 22–23. 
832. Капрельянц, Л. В. Исследование процесса ко-инкапсулирования 
пробиотических культур [Електронний ресурс] / Л. В. Капрельянц,  
Т. Н. Воловик // Харчова наука і технологія. – 2012. – № 1 (18). – С. 14–16. – 
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2012_1_6 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
833. Костенко, Т. Для профілактичного й лікувального харчування /  
Т. Костенко // Харчова і переробна промисловість. – 1991. – № 6. – С. 20–21. 
834. Костенко, Т. Лікувальні властивості пектинів / Т. Костенко,  
Л. Донченко, В. Неліна та ін. // Харчова і переробна промисловість. – 1992. – 
№ 3. – С. 21. 
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835. Кравченко, М. Ф. Плодово-ягідні системи як основа для соусів 
[Електронний ресурс] / М. Ф. Кравченко, А. В. Антоненко, В. С. Михайлик // 
Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного 
господарства і торгівлі. – 2012. – Вип. 1. – С. 49–55. – Режим доступу до 
електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. Вернадського : 
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Pt_2012_1_9 (дата звернення: 21.03.2017). – Назва з 
екрана. 
Розглянуто можливість використання пюре з хурми та абрикосів як основи для соусів. Із 
метою збалансування хімічного складу плодово-ягідних систем введено композиційну суміш 
дієтичних добавок із білково-жирової добавки «Супер» ЄСО®, гуміарабіку, пектину, 
лактату кальцію. Використання композиційної суміші як структуроутворювача дозволяє 
отримати плодово-ягідні системи, які за структурно-механічними показниками 
(ефективною в’язкістю, тиксотропністю, седиментаційною стійкістю) знаходяться на 
рівні традиційних соусів. 

836. Левченко, Б. Лікує пектиновий екстракт / Б. Левченко, Л. Тимонова,  
Л. Сушкова та ін. // Харчова і переробна промисловість. – 1992. – № 3. –  
С. 18–19. 
837. Машир, Н. Нетрадиційна сировина в кондитерських виробах знижує їх 
калорійність і подовжує термін свіжості / Н. Машир, К. Паламарек // 
Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2010. – № 2 (63). –  
С. 6–8 ; 2011. – № 2 (75). – С. 18–20. 
838. Озоліна, С. О. Взаємодія з полісахаридами як спосіб концентрування 
біологічно активних речовин білкової природи / С. О. Озоліна, Н. Б. Тірон-
Воробйова // Прогресивні техніка та технології харчових виробництв 
ресторанного господарства і торгівлі. – 2012. – Вип. 1 (15). – С. 508–514. – 
Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім. В. І. 
Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Pt_2012_1_81 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
Показано можливість вилучення переважної більшості лізоциму з соку хрону звичайного і 
його концентрування у вигляді нерозчинних комплексів з пектином або хітозаном. У 
комплексоутворенні провідна роль належить електростатичній взаємодії між 
біополімерами. 

839. Пектинопрофілактика. Теорія, властивості, застосування 
пектиновмісних препаратів / П. І. Демченко, О. І. Зубенко, К. П. Козлов та ін. // 
Наукові праці Українського державного університету харчових технологій. – 
2001. – № 10, ч. 1 : Пріоритетні напрями впровадження в харчову 
промисловість сучасних технологій, обладнання і нових видів продуктів 
оздоровчого та спеціального призначення. – С. 103–104. 
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840. Передумови удосконалення технологій виготовлення харчових 
продуктів з використанням пектинових біоактивних добавок [Електронний 
ресурс] / В. С. Смірнов, І. О. Крапивницька, О. Г. Мазуренко та ін. // Наукові 
праці Українського державного університету харчових технологій. – 2001. – 
№10, ч. 1 : Пріоритетні напрями впровадження в харчову промисловість 
сучасних технологій, обладнання і нових видів продуктів оздоровчого та 
спеціального призначення. – С. 85–86. – Режим доступу до Електронного 
архіву eNUFTIR Науково-технічної бібліотеки Національного університету 
харчових технологій : http://enuftir.nuft.edu.ua/jspui/handle/123456789/15273 
(дата звернення: 21.03.2017). – Назва з екрана. 
В умовах складної ситуації в Україні для покращання стану здоров’я населення необхідна 
нормалізація харчування з використанням спеціальних біоактивних добавок (БАД). 
Заданими Об’єднаного комітету експертів ФАО/ВОЗ по харчовим продуктам людині 
потрібно приблизно 90 харчових добавок, які забезпечують ефективне регулювання усіх 
функцій його організму. 

841. Пічко, В. Б. Промислово перспективні штами мікроміцетів для 
виробництва ферментних препаратів пектолітичної дії / В. Б. Пічко, І. О. 
Твердохліб // Науково-технічні розробки та інноваційні технології. – 2011. –  
С. 109. 
842. Пічко, В. Б. Спосіб електромагнітної стимуляції продуценту 
пектинестерази Penicillium Sp.8H / В. Б. Пічко, Ю. Б. Петренко // Наукові праці 
Українського державного університету харчових технологій. – 2001. –  
№ 10, ч. 1 : Пріоритетні напрями впровадження в харчову промисловість 
сучасних технологій, обладнання і нових видів продуктів оздоровчого та 
спеціального призначення. – С. 91–92. 
843. Розроблення та випробування нових ентеросорбентів на основі пектинів 
та пектиновмісних екстрактів / Л. А. Купчик, В. М. Пострєлко, Н. Т. Картель // 
Наукові праці Національного університету харчових технологій. – 2004. – 
Додаток до журн. № 15. – С. 22–23. 
844. Свідло, К. В. Науково обгрунтована технологія кексового 
напівфабрикату геродієтичного призначення / К. В. Свідло, Г. В. Браженко // 
Харчова наука і технологія. – 2013. – № 1 (22). – С. 30–32. 
845. Смоляр, В. Нарівні с фруктовими соками / В. Смоляр, О. Цапко // 
Харчова та переробна промисловість. – 1992. – № 7. – С. 28–29. 
846. Снєжкін, Ю. Оздоровимося пектинами / Ю. Снєжкін, Л. Боряк,  
Р. Шапар // Зерно i хлiб. – 2004. – № 1 (33). – С. 29. 
847. Чабанова, О. Б. Розробка технології ферментованих сироваткових 
напоїв з використанням натуральних соків [Електронний ресурс] / О. Б. 
Чабанова, Л. П. Кочмар // Харчова наука і технологія. – 2011. – № 4. – С. 32–
34. – Режим доступу до електронного каталогу Національної бібліотеки ім.  
В. І. Вернадського : http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2011_4_12 (дата звернення: 
21.03.2017). – Назва з екрана. 
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848. Юкало, В. Г. Функціональні властивості білкової фази системи 
“знежирене молоко-пектин” / В. Г. Юкало, О. І. Семенченко // Харчова 
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технологии получения физиологически функциональных ингредиентов из растительного 
сырья. 

889. Функциональные напитки “ФитоДарБио” с использованием фуколама 
бурых водорослей / Т. В. Парфенова, Т. К. Каленик, Л. А. Коростылева и др. // 
Пиво и напитки. – 2012 – № 1. – С. 32–35. 
890. Хрундин, Д. В. Влияние ди- и трикарбоновых кислот на сорбцию ионов 
меди высокоэтерифицированными пектинами [Электронный ресурс] / Д. В. 
Хрундин, Н. К. Романова, О. А. Решетник // Известия высших учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2011. – № 4 (322). – С. 22–23. – Режим 
доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
http://cyberleninka.ru (дата обращения: 21.03.2017). – Заглавие с экрана. 
891. Чередниченко, К. В. Пектиновый экстракт – основа лечебно-
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учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – № 1 (296). – С. 19–21. – 
Режим доступа к Научной электронной библиотеке КиберЛенинка : 
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их оценка / Х.-У. Эндресс, Р. Крап, А. Ю. Колеснов // Пищевая 
промышленность. – 1993. – № 3. – С. 9–17. 
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895. Эффективность использования в профилактическом питании пищевых 
продуктов с сочетанным содержанием пектина и витаминов / Т. В. Спиричева, 
В. Б. Спиричев, В. М. Коденцова и др. // Вопросы питания. – 2011. – Т. 80,  
№ 4. – С. 47–55. 
Ежедневное в течение 6 мес включение в рацион работников Псковской ГРЭС напитков 
или киселей с 2 г пектина в суточной порции (стакане) сопровождалось статистически 
достоверным ухудшением их обеспеченности витаминами С, В2, А и бета-каротином. В 
результате снижалась средняя по группе концентрация соответствующего витамина в 
сыворотке крови, а также увеличивалось количество лиц с недостатком сразу нескольких 
витаминов. Дополнительное включение в эти напитки и кисели 13 витаминов в дозе, 
составляющей около 80% от рекомендуемой суточной нормы их потребления, 
предотвращало ухудшение витаминного статуса обследованных. 
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