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Вступ. Пектин - природний полісахарид, який формується в рослинах і має 
здатність до драглеутворення. Завдяки здатності зв'язувати іони важких металів та 
виводити їх з організму, пектин відносять до біологічно активних речовин. Пектин є 
харчовим гідроколоїдом, що має унікальні властивості, серед яких 
комплексоутворююча, драглеутворююча, емульгуюча та стабілізуюча здатність [1, 
2]. Актуальність виробництва нових прогресивних продуктів харчування, 
направлених на оздоровлення населення, сприяє тому, що попит на пектин, як 
харчову добавку, збільшується [2]. 

Гідроліз рослинної сировини та екстрагування з неї пектинових речовин є 
найскладнішими процесами виробництва пектину, від яких залежить вихід і якість 
готового продукту. 

Матеріали і методи. У роботі використовували картопляну мезгу, попередньо 
промиту від крохмалю. У пектиновому екстракті, отриманому внаслідок кислотно-
термічного гідролізу картопляної мезги, контролювали рН та вміст розчинних сухих 
речовин (СР). Вологість картопляної мезги та вихід пектинових речовин визначали 
ваговим методом. Вихід цільового продукту - пектину (%) розраховували відносно 
маси СР. 

Результати. Гідроліз та екстрагування рослинної сировини є взаємопов'язаними 
процесами технології вилучення пектинових речовин із рослинної сировини [3]. На 
глибину гідролізу та ступінь вилучення пектину впливають наступні чинники: 
гідромодуль; вид та концентрація гідролізуючого агенту; температура; тривалість 
гідролізу [4]. 

Вилучення пектину здійснювали за методикою |4|. Дослідження процесу 
гідролізу картопляної мезги проводили шляхом варіювання параметрів гідролізу-
екстрагування: рН, температури та тривалості процесу. 

Метою даної роботи було дослідження кінетики і ілро.іі і\ -сксграгл вшшя 
пектинових речовин із картопляної мезги в залежності від температури за визначених 
оптимальних параметрів: концентрації розчину хлоридної кислоти 1,45 % і 
гідромодулі рівному 2. Температуру гідролізу пектиновмісної сировини було обрано 

Рис.1. Кінетика гідролізу пектинових речовин із картопляної мезги 

294 



З кінетичних кривих видно, що температура 60°С є недостатньою для гідролізу 
сировини і вилучення пектину, а при температурі 90°С відбувається прискорення 
одночасно і реакції гідролізу протопектину і деструкції молекул пектинових речовин, 
що призводить до зменшення виходу спиртоосаджуваного пектину. Найбільший 
вихід пектину спостерігався при проведенні процесу гідролізу за температури 80°С 
протягом 60 хвилин. Проте, зменшення виходу пектину в подальшому, свідчить про 
посилення процесу деструкції макромолекул. При температурі 70°С за умови 
експерименту максимального виходу пектину досягнуто не було, тому необхідно 
збільшити тривалість гідролізу. 

Висновки. В результаті проведених досліджень встановлено кінетичні 
закономірності, які дають змогу підібрати оптимальні умови кислотно-термічного 
гідролізу картопляної мезги, які б забезпечували максимальну швидкість процесу і 
високий вихід пектину. 
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