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ANALYSIS OF RAW MATERIALS AND RATIONAL TECHNOLOGY FOR THE 
PRODUCTION OF PECTIN CONCENTRATES

Мета — визначити напрямів подальших досліджень одержання пектинового концен-
трату з аналізу сучасних технологій виробництва та різновиду пектинвмісної сировини.

Методи. Запропоновано зразкову принципову схему виробництва пектинового концен-
трату з урахуванням сучасних вимог переробної промисловості та з дотриманням екологіч-
ності виробничих процесів.

Результати. Аналітичні дослідження показали, що зменшити дефіцит харчових во-
локон, зокрема, пектинових речовин, у харчуванні населення дозволяє введення їх у різ-
номанітні харчові продукти. Проте сьогодні промислове виробництво пектинопродуктів 
розвинено недостатньо, що пов’язано з недосконалістю технологічних ліній. Визначено 
закономірності вибору сировини для подальшого проведення досліджень з одержання пек-
тинових концентратів. Запропоновано ґрунтовний аналіз існуючих схем виробництва 
пектину та обґрунтовано вибір раціональної технології з урахуванням ресурсозбереження 
та енергоефективності. Надано опис одержаної схеми промислового виробництва пек-
тинового концентрату із зазначенням параметрів процесів та відходів. Проаналізовані 
екологічні чинники, що визначають перспективність упровадження запропонованої схеми 
до промислового використання для виробництва якісного екологічно чистого пектинового 
концентрату.
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Отримані результати можуть бути використані в подальшому під час формування те-
оретичних та експериментальних досліджень процесів екстрагування пектинових речовин, 
концентрування й очищення пектинових екстрактів та сушіння готового продукту загальної 
технології одержання пектинових концентратів. Наведена інформація може бути викорис-
тана під час проєктування технологічних та технічних рішень із подальшим упровадженням 
розробленої технологічної лінії на підприємствах переробки сільськогосподарської рослинної 
сировини.

Ключові слова: пектин, концентрат, технологія, сировина, виробництво.

Постановка проблеми. Харчування людини належить до найважливіших питань, які 
визначають якість і тривалість життя сучасної людини, що ускладнена несприятливою 
екологічною ситуацією, соціальними проблемами, стресами, уповільненим способом 
життя, шкідливими звичками тощо. Усе це врешті призводить до зменшення опору ор-
ганізму впливу навколишнього середовища й зростання кількості хронічних захворю-
вань [1].

Головна причина цих чинників  — недостатній вміст у раціоні, пересічної людини 
головних джерел харчових волокон, що є у фруктах, овочах, злаках та інших природних 
продуктах харчування. Один зі способів, що дає змогу зменшити дефіцит харчових волокон 
у харчуванні населення — введення волокон (зокрема, баластових речовин) у різноманітні 
харчові продукти, підвищення їхньої споживчої привабливості завдяки високим органо-
лептичним властивостям, новизні й очевидній користі для здоров’я [2].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В останні роки потреба в пектинопродуктах 
нашої країни значно перевищує обсяги його виробництва й закупівель за кордоном [3].

Виробництво пектинопродуктів на даний момент розвинено не в багатьох країнах 
[4], але основним недоліком для них є недостатня продуктивність виробничих ліній. Це 
пояснюється тим, що нині таке виробництво є насамперед бізнесом, який динамічно роз-
вивається зі щорічним збільшенням виробництва на 3–4  %. Технології отримання різ-
номанітних пектинопродуктів (пектинові екстракти, концентрати тощо) є закритими, та 
спеціально розробляються на самих виробництвах цієї продукції [5].

Дослідженню з одержання пектинових речовин та подальшій їх обробці присвяче-
но багато наукових робіт, серед яких є такі, що заслуговують на особливу увагу. Адже ці 
розробки, доповнення, винаходи з виробництва й застосування пектинових екстрактів та 
концентратів є найважливішою інформацією й поштовхом для впровадження цієї інфор-
мації у виробничих умовах [6, 7].

Проблема  дефіциту пектинопродуктів існує не тільки в Україні, але й в розвинених 
країнах Європи. Це пов’язано, насамперед, як вже зазначалося вище, із щоденним погір-
шенням екологічних умов. Тому вирішення основних питань для одержання пектинових 
концентратів з подальшим їх використанням в лікувальних і профілактичних цілях є най-
важливішим напрямом у розвитку охорони здоров’я будь-якої країни [8].

Мета статті — визначення напрямів подальших досліджень одержання пектинового 
концентрату з аналізу сучасних технологій виробництва та різновиду пектинвмісної си-
ровини.

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання:
— визначити закономірності вибору сировини для подальшого проведення дослі-

джень з одержання пектинових концентратів;
— проаналізувати схеми існуючих виробництв пектину з урахуванням ресурсо

збереження та енергоефективності;
— надати опис одержаної схеми промислового виробництва пектинового концентра-

ту із зазначенням параметрів процесів, що будуть досліджуватися.
Виклад основного матеріалу дослідження. До основних питань сьогодення у вирішенні 

проблеми виробництва пектинового концентрату можна віднести чіткий вибір сировин-
ної бази та використання її в різних модифікаціях залежно від сезону [9].
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Як відомо, у вітчизняній переробній промисловості для виробництва пектину вико-
ристовувався буряковий, соняшниковий, яблучний і цитрусовий жом. В інших країнах 
світу пектинове виробництво розвивається за рахунок використання (як вихідної сирови-
ни) яблучної макухи, різноманітних цитрусових, кошиків соняшника, бавовняної стулки, 
кормової сировини, виноградних вичавок, кори хвойних порід дерев, вичавок айви, ово-
чів, інших фруктів і ягід, картопляної мезги тощо [10].

Класифікацію пектинвмісної сировини за вмістом пектинових речовин на суху масу 
наведено в табл. 1. Як видно з таблиці, найбільш пектинвмісною сировиною є кошики 
соняшника та коренеплоди (зокрема цукрові буряки).

Проте дані, подані в табл. 1, дають підставу зробити висновок, що сьогодні подаль-
ші дослідження дадуть найкращі результати, якщо вибрати для одержання пектинових 
концентратів в Україні такі види сировини: коренеплоди, гарбузові, зерняткові (яблука, 
айва, горобина, обліпиха), виноград та соняшник [11, 12]. Це пов’язано передусім з висо-
кими показниками вмісту пектину в цих видах рослинної сировини, ступенем етерифіка-
ції (показник застосування пектину в харчовій промисловості), а також досить значною 
кількістю вторинної сировини в процесі виготовлення основної продукції на переробних 
підприємствах з цих видів сировини [13]. Проте сьогодні основна перевага може бути на-
дана яблучним вичавкам, гарбузовим та соняшнику.

Розглядаючи різні способи виробництва пектинових концентратів, можна зробити 
висновок про те, що вони мають певні недоліки, усунення яких є принципом зміни чин-
ників виробництва.

Сьогодні процеси технології одержання пектину можуть бути подані у вигляді двох 
схем:

Таблиця 1 — Характеристика пектинових речовин за видом сировини  
(складено автором на основі [6, 7])

Вид пектинвмісної сировини Вміст пектину, 
%

Ступінь етерифікації, 
%Підгрупа Сировина

1-а група «Овочі» 

Бульбоплоди,
коренеплоди

Картопля,
буряк, морква

5,4…2,0
30,0…6,4

71,9…28,0

Листові,
стеблові

Капуста, цибуля,
селера

7,5…4,8
10,1…9,2

65,0

Плодові Баклажани, перець, томати 11,0…9,2 63,2
Гарбузові Гарбузи, дині, кавуни 23,6…1,7 60,0…40,0

Бобові,
зернові

Зелений горошок, кукурудза,
пшениця, ячмінь, овес, рис

2,5…1,5
3,0…4,0

40,0

2-га група «Плоди та ягоди» 
Зерняткові Яблука, груші, айва, горобина

9,0…1,9 80,0…65,0
Кісточкові Вишня, черешня, слива, абрикос
Справжні,
несправжні,
складні

Виноград, смородина,
суниця, полуниця, малина,
брусниця, чорниця, журавлина

12,0…4,2
7,9…3,3
6,7…3,2

37,8…33,0

Субтропічні ци-
трусові

Інжир, фейхоа, хурма, ківі, грей-
пфрути 14,0…4,9

75,0…70,0
Тропічні цитрусові Гранат, банани, лимони, апельси-

ни, мандарини 15,8…5,5

3-тя група «Інші види» 
Листя Чай, тютюн 14,0…4,9

65,1…40,0Стебла соняшнику 35,7…20,0
Кошики соняшнику 24,0…12,0
Стулки коробочок бавовника 15,4…10,0
Кора дерев Сосна, ялина, модрина 9,0…8,0 61,1…37,5
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1. Підготовлення вихідної сировини → первинне добування (вилучення) пектинових 
речовин → очищення → концентрування екстракту → осадження пектину → подрібню-
вання → промивання очищеного пектину → поділ на фракції → забуферування → пов
торне подрібнення пектинового порошку → сушіння → порошок пектинового концен-
трату → до споживача [12].

2. Підготовлення вихідної сировини → хімічне добування (вилучення) пектинових 
речовин → розподіл на фракції → мембранне концентрування (ультрафільтрація) пекти-
нового екстракту → очищення (діафільтрація) пектинового концентрату → сушіння або 
консервація рідкого концентрату → подальше використання [13].

В умовах ресурсо- та енергозбереження друга схема одержання пектинового кон-
центрату є більш переважною, тому що вона менш енергоємна й більш продуктивна на 
відміну від першої. Крім того, зазначена схема скорочує тривалість одержання пектино-
вого концентрату (від підготовки вихідної сировини до готового продукту), а також має 
мінімальну кількість залученого до окремих стадій виробництва обладнання з високою 
продуктивністю. Саме у цьому напряму відбуваються наші подальші дослідження [14, 15].

Нами було проаналізовано застосування обраної схеми стадій одержання пектиново-
го концентрату у виробничих умовах, результати надано на рис. 1.

Дана схема одержання пектинового концентрату має послідовне чергування проце-
сів обробки пектинвмісної сировини з необхідними технологічними параметрами (трива-
лість обробки τ, швидкість проходження процесу υ, гідромодуль П, рН розчину, темпера-
тура t, тиск Р) та зазначенням вхідних та вихідних продуктів обробки.

У розробленій схемі виробничий процес дозволяє одержати пектинові концентрати 
з високими якісними показниками. Для цього необхідно проаналізувати екологічні чин-
ники, що повинні враховуватися в подальших дослідженнях процесів загальної технології 
пектинового концентрату.

Підприємство з виробництва пектину купує пектинвмісну сировину, кислоту, ней-
тралізуючий реагент. Вихідна сировина ретельно контролюється. Підприємство буде ку-
пувати вихідну сировину у передових переробних та хімічних підприємствах району чи 

Рисунок 1 — Принципова схема одержання пектинового концентрату  
у виробничих умовах (складено автором на основі [7, 16])
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області. У рослинній сировині контролюється наявність важких металів та інших домі-
шок у лабораторії вхідного контролю.

Протягом технологічного процесу сировина та напівфабрикати не забруднюються. 
Все обладнання повинно бути виготовлене з нержавіючої сталі, скла та пластику.

Матеріали, з яких виготовлене технологічне обладнання, мають дозвіл санітарних 
органів на використання у харчовій промисловості. Крім дозволу, на все обладнання є 
паспорт, сертифікати, технічні умови та інші необхідні документи.

Технологічна лінія з виробництва пектину сертифікована, а заводська лабораторія 
атестована на проведення аналізів вхідного контролю.

Оскільки сировина екологічно чиста, не забруднюється під час технологічної об-
робки, а технологічний процес виробництва пектину дозволяє відрегулювати коливання 
складу вихідної сировини, отримуємо екологічно чисту продукцію.

Cтворення умов безперервності процесу одержання пектинового концентрату дося-
гається під час проєктування лінії, технологічні етапи якої будуть виключати затримки 
між початковими процесами обробки сировини та процесами обробки пектинвмісної су-
міші [9].

Висновки. Отже, загальний процес виробництва пектинового концентрату має низ-
ку питань, що можуть бути вирішені шляхом теоретичних та експериментальних дослі-
джень. Тому на початку визначено закономірності вибору сировини та обрано раціональ-
ну технологію з урахуванням ресурсозбереження та енергоефективності. Надано опис 
одержаної схеми промислового виробництва пектинового концентрату із зазначенням 
параметрів процесів та відходів, що можуть бути використанінадаля.
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Objective. Determination of areas for further research on the production of pectin concentrate by 
analysis of modern production technologies and varieties of pectin.

Methods. An exemplary schematic diagram of the production of pectin concentrate is proposed 
taking into account modern requirements of the processing industry and in compliance with the envi-
ronmental friendliness of production processes.

Results. Analytical studies have shown that the introduction of them (in particular pectin product) 
into various food products makes it possible to reduce the deficiency of dietary fiber in the nutrition 
of the population. However, today the industrial production of pectin products is not sufficiently de-
veloped, which is associated with the imperfection of technological lines. The patterns of the choice of 
raw materials for further research on the production of pectin concentrates are determined. A detailed 
analysis of the existing pectin production schemes is presented and the rational choice of technology 
is justified taking into account resource conservation and energy efficiency. The description of the 
obtained scheme for the industrial production of pectin concentrate with the indication of process pa-
rameters and waste is presented. The environmental factors that determine the prospects of implement-
ing the proposed scheme in industry for the production of high-quality environmentally friendly pectin 
concentrate are analyzed.

The results can be used later in the formation of theoretical and experimental studies of the pro-
cesses of extraction of pectin substances, concentration and purification of pectin extracts and drying 
of the finished product of the general technology for producing pectin concentrates. The above informa-
tion can be used in the design of technological and technical solutions with the subsequent implementa-
tion of the developed technological line at agricultural processing plants.

Keywords: pectin, concentrate, technology, raw materials, production.


