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При производстве яблочного сока на плодоперерабатывающих предприятиях образуется выжимки, количество которых составляет до 40% от массы перерабатываемых яблок.

Проведены исследования пектиновых веществ (ПВ)  из яблочных выжимок (рис. 1) по определению в них аналитических характеристик. В качестве объектов исследования были яблочные выжимки компании ОсОО «Экопродукт Азия». Копания ОсОО «Экопродукт Азия» перерабатывает яблоки для производства соков прямого отжима[1]. 
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Рисунок 1 – Фракционный состав пектиновых веществ в яблочных выжимках

К аналитическим характеристикам пектиновых веществ относятся следующие: свободные карбоксильные группы, этерифицированные карбоксильные группы, общие карбоксильные группы, степень этерификации, уронидная составляющая, ацетильные группы, содержание метоксильных групп [2]. Функциональные группы, обуславливающие аналитические характеристики пектиновых веществ, позволяют оценить физико-химические свойства пектинов и служат критерием для рекомендации их применения. 
Содержание функциональных групп определяли методом кондуктометрического титрования [3].

Результаты исследований показали, что максимальное количество пектиновых веществ (ПВ) в пересчете на а.с.м. содержится в яблочных выжимках – 3,2%. При этом содержание растворимого пектина (РП) 2,76%. Содержание протопектина (ПП) 1,72%. 

Известно, что соотношение в молекулах пектиновых веществ функциональных групп определяет такие их свойства, как способность образовывать студни и вступать в реакцию с ионами металлов и т.д. Результаты исследований представлены в таблице 1 [4].
Таблица 1 – Аналитические характеристики пектиновых веществ яблочных выжимках
	Показатели
	Яблочные выжимки

	Свободные карбоксильные группы, %
	1

	Этерифицированные карбоксильные группы, %
	10,17

	Общие карбоксильные группы, %
	12,00

	Степень этерификации, %
	87,61

	Уронидная составляющая, %
	48,57

	Ацетильные группы (в расчете на аналитическую навеску), %
	0,22

	Ацетильные группы (в расчете на уронидную составляющую), %
	0,46

	Содержание метоксильных групп (в расчете на аналитическую навеску), %
	14,43


Анализ полученных результатов позволяет сделать вывод о достаточно высоком содержании пектиновых веществв яблочных выжимках, что в свою очередь обуславливает возможность использования в производстве функциональных продуктов питания.
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