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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ВИНОГРАДНЫХ

ВЫЖИМОК В КАЧЕСТВЕ ПЕКТИНОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ
КОНДИТЕРСКОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Калиновская Т.В., Оболкина В.И.
Национальный университет пищевых технологий
г. Киев, Украина

В последние годы все большее внимание уделяется научным ис-
следованиям и разработке способов переработки растительного сырья
с повышенным содержанием биологически активных веществ.

С учетом данных требований в Национальном университете пи-
щевых технологий проводятся фундаментальные исследования для
создания новых нетрадиционных продуктов из растительного сырья и
новых видов кондитерских изделий с их использованием.

Среди сырьевых ингредиентов, нетрадиционных для кондитер-
ской отрасли, перспективу в использовании для создания новых видов
кондитерских изделий представляют продукты переработки винограда.

Независимо от технологии промышленной переработки виногра-
да накапливается значительное количество выжимок, которые пред-
ставляют интерес для вторичной переработки с целью получения ряда
продуктов пищевого назначения.

Однако, как показал анализ литературных источников, несмотря
на ценный состав виноградных выжимок, в настоящее время они ис-
пользуются недостаточно эффективно. Выжимки направляют на корм
скоту либо сбрасывают на поля, что не всегда является полезным, в
связи с содержанием в них виннокислых соединений. Поэтому про-
блема целенаправленного использования вторичных продуктов пере-
работки винограда продолжает оставаться актуальной.

Пектиновые вещества являются важным функциональным ингре-
диентом для кондитерской промышленности. Литературные данные о
структуре и количество пектина в винограде ограничены и достаточно
противоречивы. Поэтому нами были проведены исследования по
определению количественного и качественного состава пектиновых
веществ в виноградных выжимках.

Исследования проводились с использованием стандартных мето-
дов анализа. Пектиновые вещества определяли титриметрическим мето-
дом, который основан на титровании щелочью предварительно выде-
ленных и подготовленных пектиновых веществ до и после гидролиза.

Результаты проведенных исследований показывают, что во всех
опытных образцах выжимок технических сортов винограда количество
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протопектина преобладает над содержанием растворимого пектина и
составляет 1,8-3,5%, содержание растворимого пектина колеблется в
пределах 0,15-0,59% к массе сухих веществ. Поэтому для увеличения
количества пектина предложено проведение процесса гидролитического
расщепления протопектина растительной ткани виноградных выжимок.

В результате проведения кислотного гидролиза установлено, что
содержание растворимых пектиновых веществ в гидролизованных
выжимках избранных сортов увеличился до 0,52-1,77%, т.е. на 0,3-
1,2%, что обусловливает целесообразность проведения процесса гид-
ролиза.

Одним из основных показателей качества пектинов является сте-
пень этерификации, соответствующая количеству метоксилированных
карбоксильных групп полигалактуроновой кислоты. Установлено, что
количество этерифицированных групп виноградного пектина состав-
ляет 61,0-63,0%, что свидетельствует о том, что пектин винограда от-
носится к высокоэтерифицированным пектинам, широко используе-
мым в кондитерской промышленности.

Количество свободных карбоксильных групп виноградного пек-
тина 1,0-3,5%. Наличие в пектине свободных карбоксильных групп
галактуроновой кислоты способствует образованию комплексов с тя-
желыми и радиоактивными веществами и их выведению из организма.

Поэтому, с учетом всех вышеперечисленных критериев, вино-
градные выжимки является перспективным источником пектиновых
веществ.

В результате проведенных исследований разработана технология
пектиносодержащих продуктов на основе виноградных выжимок с
получением пюре, виноградной подварки и мелкодисперсного порош-
ка в качестве полуфабрикатов для кондитерской промышленности.
Полученные полуфабрикаты дадут возможность создать новый ассор-
тимент кондитерских изделий с использованием натуральных красите-
лей, антиоксидантов, повышенной пищевой и биологической ценно-
стью, с оригинальными органолептическими свойствами.
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