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Пивобезалкогольная промышленность демонстрирует посто-
янный рост производства, появление на рынке новых продук-
тов, повышение качества напитков. Чтобы успевать за тен-

денциями рынка, производителям необходимо уделять большое вни-
мание вопросу применения высококачественных пищевых ингреди-
ентов. Для этого важно иметь комплексную информацию об их пре-
имуществах и возможностях в решении технологических задач. 

В ассортименте безалкогольных напитков лечебно-профилактичес-
кого действия все больше внимания уделяется напиткам, обогащенным 
пектиновыми веществами. Компания "Беарс", входящая в состав кон-
церна "Беарс Фуд Ингредиенте", известна на украинском рынке как ли-
дирующий поставщик ингредиентов и новых технологий. Нами разра-
ботаны технологические рекомендации с использованием высокоме-
токсилированного пектина быстрой садки, стандартизированного са-
харом (сахарозой) до однородной вязкости. Такой пектин используется 
в напитках с низким содержанием сока, а также в напитках на подслас-
тителях, так как является идеальным загустителем для восстановления 
густоты и волокнистости напитков. Другими словами пектин — это во-
дорастворимая клетчатка, которая добавляется в продукт для придания 
ощущения вязкости во рту, улучшения структуры, полноты и усиления 
вкуса, особенно цитрусовых напитков. Высокометоксилированный пек-
тин образует гель при высокой температуре и дает быструю садку. Из-
за этих качеств он получил название "пектин быстрой садки". 

Основным источником сырья для производства пектина является 
цитрусовая кожура (кожура лайма, лимона, апельсина) — отходы со-

Рекомендуемые рецептуры нектаров с использованием 
пектина и сырья, предлагаемого ЗАО "Беарс" 

кового производства. Количество и качество пектинов зависит от 
условий созревания, степени спелости и условий сушки кожуры. Экс-
тракционные процессы также влияют на качество и количество пек-
тина: экстракция — это всегда компромисс между общим количест-
вом экстрагированного пектина и его качеством. 

Основная составляющая пектинов — галактуроновая кислота, кото-
рая относится к семейству Сахаров. Несколько сотен молекул соедине-
ны вместе, образуя длинную цепь молекулы полигалактуроновой кис-
лоты. Часть индивидуальных молекул галактуроновой кислоты меток-
силируются и количество метоксильных групп напрямую влияет на 
свойства пектина. Это количество настолько важно, что ему дано назва-
ние "Степень метоксилирования" или DM (Degree of Methoxylation), ко-
торое определяет среднее количество метоксильных групп на 100 кис-
лотных групп. Для примера: пектин 70% DM — это продукт, где 7 из 10 
молекул кислоты имеют метоксил-группу. 

Исходя из этого показателя, пектины делятся на две группы. Если 
DM больше 50% — это высокометоксилированный пектин или НМ. По-
этому предыдущий пример (70% DM) относится к высокометоксили-
рованному пектину. Если DM меньше50% — это низкометоксилиро-
ванный пектин или LM. Мы предлагаем в производстве напитков ис-
пользовать высокометоксилированный пектин. 

Как и большинство гидроколлоидов, он очень гигроскопичен и по-
этому полностью растворим в воде. Но из-за природы пектина, при до-
бавлении его в воду образуются комки. Эти комки могут быть абсолют-
но сухими внутри, а снаружи представляют собой набухшую, гидрати-
рованную оболочку, которую нелегко разрушить. При использовании 
пектина в технологии напитков, его предварительно растворяют в во-
де при помощи мешалки с высокой скоростью оборотов или вводят 
при перемешивании смесь пектина с сахаром в воду с температурой 
70—80'С, доводят до кипения и охлаждают. Предпочтительно раствор 
пектина использовать сразу и полностью во избежания последующего 
снижения энзимной или химической реакции. Хранение раствора пек-
тина не только экономически невыгодно, но и влияет на качество гото-
вого продукта, уменьшая стойкость геля. 

Чем пектин отличается от других гидроколлоидов в напит-
ках? 

• Пектин имеет более прозрачный цвет раствора / "не замут-
ненный". 

• Поддерживает и усиливает природные вкусовые ощущения на-
питка, тогда как большинство других гидроколлоидов привносят 
свою структуру. 

• Пектин генетически немодифицированный. 
Результаты клинических научных исследований также показывают 

эфективность применения пектинов при заболеваниях, связанных с на-
рушением липидного и углеводородного обмена: сахарный диабет, же-
лудочно-кишечные заболевания, заболевания печени и др. 

Компания "Беарс" предлагает комплекс услуг по разработке и 
утверждению нормативно-технической документации, семинары-
тренинги специалистов с выездом на предприятия и непосредствен-
но на испытательной базе ЗАО "Беарс". Мы всегда рады сотрудни-
честву с Вами. 

Совмещая лучшие высококачественные ингредиенты, комплекс-
ный сервис и инновации, группа компаний BEARS создает продукты 
будущего. 

Земляника-экзотик 

Компоненты % сока в напитке норма расхода сырья, г/л 

Зем.-экзотик 02380122/01 40,00% 59 
Сахар 70 
Лим. к-та 2,4 
Вода 910 
Клубника BBF100050 0,2 
Земляника BBF100135 0,35 
Апельсин BBF100288 0,4 
Пектин 3 

Мультифрукт 

Компоненты % сока в напитке норма расхода сырья, г/л 

Тропик микс72430700 40,00% 102 
Сахар 65 
Лим. к-та 1,5 
Вода 898 
Маракуйя BBF100176 0,5 
Ананас BBF100199 0,6 
Пектин 3 

2660, Киев, ул. Попудренка, 52 
тел.: (044) 573-26-62, 568-22-06 
e-mail: bears@com.ua  
www.bears.com.ua 
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