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Аннотация. Среди продуктов питания функ-

ционального назначения, предупреждающих за-
болевания, связанные с неправильным питанием 
и загрязненностью окружающей среды, особое 
место занимают продукты, функциональным ин-
гредиентом которых являются пектиновые веще-
ства – природные полимеры, способные связы-
вать и выводить из организма соли тяжелых ме-
таллов и радиоактивные вещества.  

Введение в качестве дополнительного ингре-
диента пюре из абрикосов сорта Медовый с по-
вышенным содержанием пектиновых веществ в 
рецептуру традиционных нектаров позволит 
придать им новые свойства.  

Содержание пектиновых веществ в разных сор-
тах абрикосов варьирует в широких пределах и 
составляет 0,45-1,33%. В некоторых сортах абри-
косов этот показатель достигает 2,4-3,25 % на сы-
рой вес. Исследование фракционного состава пек-
тиновых веществ абрикосов сорта Медовый пока-
зало, что массовая доля суммы пектиновых ве-
ществ составляет 7,92%, растворимого пектина – 
4,53%, протопектина 3,39%. Содержание раство-
римого пектина и протопектина от суммы пекти-
новых веществ – 55,84% и 42,49%, соответственно. 

Пюре из абрикосов сорта Медовый было полу-
чено по традиционной технологии. Результаты 
исследования качественных показателей пюре по-
казали, что они несколько ниже, по сравнению со 
свежими плодами, вследствие теплового воздейст-
вия на объект. Общее количество пектиновых ве-
ществ практически не изменилось, однако количе-
ство растворимого пектина, по сравнению с перво-
начальным в плодах, увеличилось на 18-20%.  

На основе полученного пюре приготовлен 
нектар. В связи с тем, что пектиновых веществ в 
нектарах функционального назначения должно 
быть не менее 20%, в целях увеличения их со-
держания в пюре провели дополнительный гид-
ролиз с лимонной кислотой. 

Abstract. Among functional food products that 

prevent diseases associated with malnutrition and 

environmental pollution, a special place is occupied 

by products whose functional ingredient is pectin 

substances – natural polymers capable of binding 

and removing heavy metal salts and radioactive sub-

stances from the body. The introduction of Honey 

apricot puree with a high content of pectin sub-

stances into the recipe of traditional nectars as an 

additional ingredient will give them new properties. 

The content of pectin substances in different varie-

ties of apricots varies widely and amounts to 0,45-

1,33%. In some varieties of apricots, this indicator 

reaches 2,4-3,25% by raw weight. 

The study of the fractional composition of pectin 

substances of apricots of Honey variety showed that 

the mass fraction of the sum of pectin substances is 

7,92%, soluble pectin – 4,53%, protopectin 3,39%. 

The content of soluble pectin and protopectin from 

the sum of pectin substances is 55,84% and 42,49%, 

respectively. Honey apricot puree was obtained us-

ing traditional technology. The results of the study of 

the qualitative indicators of puree showed that they 

are somewhat lower, compared with fresh fruits, due 

to the thermal effect on the object. The total amount 

of pectin substances has practically not changed, but 

the amount of soluble pectin, compared with the 

original in fruits, has increased by 18-20%. Nectar is 

prepared on the basis of the resulting puree. Due to 

the fact that there should be at least 20% of pectin 

substances in functional nectars, in order to increase 

their content in the puree, additional hydrolysis with 

citric acid was carried out. 
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В результате увеличение составило 0,7-0,9%. 

Определена комплексообразующая способность 

пектиновых веществ. Значение этого показателя 

составило 2,33 мг Рв
2+

/мл. Следовательно, дан-

ный нектар соответствует статусу «функцио-

нальный продукт».  
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As a result, the increase was 0,7-0,9%. The com-

plexing ability of pectin substances has been deter-

mined. The value of this indicator was 2,33 mg 

Rv2+/ml. Therefore, this nectar corresponds to the 

status of «functional product».  
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ведение. Одним из важнейших меро-

приятий, направленных на усиление адапта-

ционных и защитных свойств организма че-

ловека, живущего в экологически неблаго-

приятном регионе, является разработка но-

вых продуктов питания повседневного спро-

са, дополнительно обогащенных нутриента-

ми антиоксидантного ряда [1, 2]. 

Перспективным в данном направлении 

является производство продуктов с повы-

шенным содержанием пектиновых веществ.  

Пектинами называется группа высокомо-

лекулярных гетерополисахаридов, входя-

щих, наряду с целлюлозой, гемицеллюлозой 

и лигнином, в состав клеточных стенок и 

межклеточных образований высших расте-

ний, а также присутствующих в раститель-

ных соках некоторых из них. 

В понятие пектиновых веществ входят: 

пектин (pectin), пектиновые вещества (pectin 

substances) – физические смеси пектинов с 

сопутствующими веществами, пектиновые 

кислоты (pectin acid) и их соли, протопектин 

(protopectin) и производные пектина – пек-

тины с различными группами [3, 4]. 

Общее содержание пектиновых веществ, 

соотношение протопектина и растворимого 

пектина отличаются в зависимости от вида, 

возраста, условий, роста и развития расте-

ний. Это обуславливает различие в техноло-

гических параметрах извлечения пектиновых 

веществ и их физико-химических свойствах, 

а локализация пектина в сырье определяет 

транспорт веществ при гидролизе протопек-

тина [3, 5]. 

Основными свойствами пектина являются 

его студнеобразующая и комплексообра-

зующая способность. Пектинам, как природ-

ным детоксикантам, свойственно выводить 

из организма человека свободные радикалы, 

шлаки, соли тяжелых металлов, радионукли-

ды. При этом они повышают иммунитет и 

сопротивляемость заболеваниям [3, 5].  

С повышенным содержанием пектина 

разработаны технологии производства раз-

личных групп изделий: консервных, конди-

терских, хлебобулочных, макаронных, мо-

лочных и др.  

Созданы рецептуры различных напитков, 

обогащенных пектиновыми веществами. На-

питки «Яблочно-пектиновый профилактиче-

ский» и «Томатно-пектиновый профилакти-

ческий» изготавливаются из яблочного сока 

натурального или концентрированного, то-

матных концентрированных продуктов с до-

бавлением пектина медленной осадки, саха-

ра и соли. Массовая доля пектина – 0,8-1,0%. 

С использованием смеси низко- и высо-

кометоксилированного пектинов (свекло-

вичного и яблочного) разработаны консервы: 

«Сок сливовый с мякотью, сахаром и пекти-

ном», «Сок яблочно-черноплодно- рябино-

вый с пектином», «Сок морковно-яблочный 

с пектином». Содержание пектина в консер-

вах составляет 0,9-1,5% [5]. 

Из косточковых культур, наиболее часто 

используемых для промышленной перера-

ботки, можно выделить абрикосы, сливы и 

персики. 

В 
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Абрикосы достаточно широко использу-

ются в пищевой промышленности, т.к. при-

годны для всех видов переработки.  

Химический состав абрикосов колеблется 

в зависимости от вида, сорта и условий вы-

ращивания: вода составляет от 70 до 92%, 

сухие вещества – 9-30%, общее количество 

сахаров колеблется от 5 до 25%. Моносаха-

риды представлены глюкозой и фруктозой. 

В зрелых плодах преобладает сахароза (до 

65 % от суммы всех сахаров). Кислоты пред-

ставлены преимущественно яблочной кисло-

той (0,3-2,5%).  

Содержание пектиновых веществ у абри-

коса подвержено большим колебаниям, но 

он устойчив в преобладании содержания са-

харозы над содержанием инвертного сахара, 

величины коэффициента отношения сахара к 

кислоте близки по сортам. Пектиновые ве-

щества абрикоса содержатся в виде прото-

пектина и растворимого пектина, общее их 

количество колеблется от 0,53 до 1,87%. 

Содержание суммы пектиновых веществ 

по сортам абрикоса, в зависимости от зоны 

выращивания – от 0,42 до 1,32%.  

В отдельных образцах абрикосов сумма 

пектиновых веществ достигает 2,3-3,29% на 

сырой вес или 10,0-13,16% на сухой вес. В 

зрелых плодах абрикоса протопектин со-

ставляет от 36 до 67% общего содержания 

пектиновых веществ [6, 7]. 

Методы проведения работы. В работе 

использованы общепринятые и специальные 

инструментальные методы исследований 

оценки качества сырья и готовой продукции. 

Экспериментальная база. В качестве 

экспериментальной базы использовалась ла-

боратория физико-химических исследований 

пищевых продуктов и контроля качества ку-

линарной продукции кафедры «Технология 

продуктов общественного питания и химия» 

Кабардино-Балкарского ГАУ. 

Результаты исследования. Пищевые 

продукты функционального назначения, 

можно конструировать с помощью пищевой 

комбинаторики – процесса создания новых 

пищевых продуктов, основанного на тради-

ционных технологических приемах обработ-

ки сырья и полуфабрикатов, физико-

химических процессах, происходящих в 

продукте, совместимости компонентов и до-

бавок в рецептуре [1, 2, 8]. 

Эти принципы использовались при разра-

ботке нектара на основе пюре из абрикосов 

сорта Медовый с повышенным содержанием 

пектиновых веществ [5, 9].  

При определении химического состава 

абрикосов сорта Медовый установлено, что 

массовая доля сухих веществ составляет 

15,2%, общее количество сахаров – 9,8%, 

титруемых кислот – 1,06%. 

Из витаминов обнаружены каротиноиды 

(3 мг/100 г) и аскорбиновая кислота (2 мг/100 г).  

Каротиноидные пигменты в организме 

человека подвергаются окислительному рас-

паду и из двух молекул β-каротина образует-

ся одна молекула витамина А. Среднесуточ-

ная потребность человека в витамине А 1,5- 

2,5 мг, а в каротине 3,0-5,0 мг. Недостаток 

витамина А у человека вызывает задержку 

роста, нарушение нормального функциони-

рования зрительных рецепторов, чувстви-

тельных к сумеречному свету, наступает так 

называемая «куриная слепота». Поэтому по-

требление овощей и фруктов с содержанием 

каротина очень важно для здоровья челове-

ка. Каротин содержится в моркови, перце 

сладком красном, салатах, томатах. Значи-

тельное его количество найдено в облепихе, 

рябине, абрикосах, персиках, субтропиче-

ской хурме. 

Для определения целесообразности ис-

пользования абрикосов в качестве источника 

пектиновых веществ и расширения ассорти-

мента пектиносодержащих пищевых изделий 

проведены исследования по определению 

содержания пектиновых веществ и их фрак-

ционного состава в плодах абрикосов сорта 

Медовый. 

При исследовании фракционного состава 

пектиновых веществ абрикосов выявлено, 

что их массовая доля составляет 7,92%, рас-

творимого пектина – 4,53%, протопектина 

3,39%. Содержание растворимого пектина и 

протопектина от суммы пектиновых веществ 

– 55,84% и 42,49%, соответственно. Раство-

римый пектин и протопектин локализованы 

в разных частях растительной клетки и вы-

полняют различные функции. Протопектин 

входит в состав клеточной оболочки, из него 

в значительной мере состоят срединные пла-

стинки; растворимый пектин находится в 

соке вакуоли и межклеточных слоях ткани 

зрелых плодов [3-5]. 
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Пюре из абрикосов сорта Медовый было 

получено по традиционной технологии [10]. 

Качественные показатели пюре представле-

ны в таблице 1.  

 
Таблица 1. Химический состав пюре  

из абрикосов сорта Медовый 

Table 1. Chemical composition of Honey  

apricot puree 

 

Показатели 
Значение  

показателя 

Массовая доля сухих веществ (по 

рефрактометру), % 
14,6 

Массовая доля общих (титруемых) 

кислот, % 
1,04 

Массовая доля общего сахара, % 9,0 

Сахарокислотный индекс 5,1 

Массовая доля каротиноидов, мг в 

100 г 
1,3 

 

Из таблицы 1 видно, что качественные 

показатели пюре несколько ниже, по сравне-

нию со свежими плодами вследствие тепло-

вого воздействия на объект.  

Результаты исследования пектиновых ве-

ществ в пюре показали, что их общее коли-

чество практически не изменилось, однако 

количество растворимого пектина, по срав-

нению с первоначальным в плодах, увеличи-

лось на 18-20%.  

На основе полученного пюре был приго-

товлен нектар. Нектар – это напиток, кото-

рый не сброжен, произведен путем смеши-

вания сока, фруктового концентрированного 

пюре, питьевой воды с добавлением сахара.  

В связи с тем, что пектиновых веществ в 

нектарах функционального назначения 

должно быть не менее 20%, в целях увеличе-

ния их содержания в пюре, провели допол-

нительный гидролиз с лимонной кислотой. 

В результате увеличение составило 0,7-0,9%. 

Кроме того, в рецептуру нектара был введен 

пектиновый экстракт яблочный с содержа-

нием пектиновых веществ 2,5%.  

Результаты проведенных исследований и 

расчетов определили рецептуру функцио-

нального нектара из абрикосов (таблица 2).  

Органолептические и физико-химические 

показатели полученного нектара были опре-

делены после двухнедельного выстаивания. 

Вначале определялась органолептическая 

характеристика, а затем физико-химические 

показатели. 

 
Таблица 2. Рецептура нектара из абрикосов 

сорта Медовый 

Table 2. Recipe of Honey apricot nectar 

 

Наименова-

ние нектара 

С
о

д
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ж
ан

и
е 

С
В

  

в
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 %

 

Соотношение, % 

К
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а
ц

и
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х
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н

о
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и

р
о

п
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п
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р

о
п

а
 

п
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н

о
в
о

го
 

эк
ст

р
ак

та
. 

(П
В

-2
,5

%
) 

Медовый 12 40 55 5 18 

   

Нектар имел ярко выраженные вкус и 

аромат абрикосов, однородную без осадка 

консистенцию, характерную для нектаров. 

Физико-химические показатели представ-

лены в таблице 3. 

 
Таблица 3. Показатели качества нектара  

из абрикосов сорта Медовый 

Table 3. Quality indicators of Honey apricot nectar 

 

Показатели 
Значение  

показателя 

Массовая доля сухих веществ (по 

рефрактометру), % 
15,1 

Массовая доля общих (титруемых) 

кислот, % 
1,3 

Массовая доля пектиновых ве-

ществ, не менее 0,3 % 
0,38 

 

В полученном нектаре на основе абрико-

сов сорта Медовый определена комплексо-

образующая способность пектиновых ве-

ществ. Комплексообразующая способность 

основана на свойстве пектиновых веществ 

образовывать нерастворимые комплексные 

соединения с тяжелыми металлами и радио-

нуклидами. Именно эта способность опреде-

ляет пектин по рекомендациям Всемирной 

организации здравоохранения как профилак-

тическое средство в экологически загрязнен-

ных территориях. Значение этого показателя 

у абрикосового нектара составило 2,33 мг 

Рв2+/мл. Следовательно, данный нектар соот-

ветствует статусу «функциональный про-

дукт».  
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Область применения результатов: пи-

щевая промышленность и общественное пи-

тание. 

Выводы. Теоретические и эксперимен-

тальные исследования технологических осо-

бенностей плодов абрикосов сорта Медовый, 

как пектиносодержащего сырья, показали 

влияние основных технологических факто-

ров на физико-химические показатели пек-

тиновых веществ, позволили разработать и 

обосновать технологию нектара функцио-

нального назначения с высокими показате-

лями качества. 
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