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Проблема эндоэкологии в ХХI веке является одной из актуальных. Со-

гласно современным научным представлениям, для нормальной жизнедеятель-

ности человека необходимо присутствие большого количества биологически 

активных веществ, влияющих на протекание обменных процессов в организме. 

При их отсутствии, недостаточном, или, наоборот, избыточном поступлении в 

организм развиваются патологические изменения в органах и тканях, отмеча-

ются нарушения обмена веществ. Использование биологически активных доба-

вок (БАД) к пище дает человечеству шанс выжить в наше сложное время. 

Одними из наиболее распространенных природных энтеросорбентов яв-

ляются пектиновые вещества. В Республике Беларусь производство пектино-

вых веществ не налажено, а используется дорогостоящий импортный пектин. 

Суточная потребность человека в пектине составляет примерно 2 г. Это означа-

ет, что необходимая годовая потребность Республики Беларусь с 10 млн. насе-

лением составляет около 7 тыс. т. 

Производство пектина базируется на переработке возобновляемого рас-

тительного сырья и во всем мире характеризуется неизменной тенденцией к ро-

сту. Наиболее ценным сырьем для получения пектина в Республике Беларусь 

являются яблочные выжимки, содержащие, в зависимости от сорта яблок, от 2,5 

до 12,0% пектиновых веществ и свекловичный жом – отходы сокового и свек-

ловичного производства. В Беларуси производство пектина не налажено. По-

требность в пищевой отрасли удовлетворяется за счет дорогостоящего импорт-

ного пектина (Германия, Нидерланды, Великобритания). Так, фирма НР.Bulmer 

Pectin (Великобритания) является вторым в мире производителем пектина с го-

довым объемом сбыта 13 млн. ф. ст., выпускает свыше 20 сортов пектина. 

Использование пектиновых веществ обусловлено их эмульгирующими, 

сорбционными и студнеобразующими свойствами, которые зависят от соотно-

шения этерифицированных и свободных карбоксильных групп, характеризуе-

мого понятием «степень этерификации». Эта величина может зависеть не толь-

ко от природы пектина, но и от способа его получения. Регулирование величи-

ны степени этерификации дает возможность получения продукта требуемого 

качества. Н-пектин (H-pectin) – высокоэтерифицированный пектин имеет сте-

пень этерификации более 50 %; L –пектин (L-pectin) - низкоэтерифицирован-

ный пектин - менее 50 %. Студнеобразующая способность важное и характер-

ное свойство пектина. Студнеобразующая способность зависит от молекуляр-

ной массы, степени этерификации, концентрации сахара, количества балласт-

ных веществ, температуры и рН среды. 


