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В современных условиях роста стрессовых ситуаций и ухудшения экологической обстановки важное место в питании человека отводится биологически ценным продуктам переработки растениеводческого сырья, в частности овощной продукции, способствующим снижению уровня заболеваний и повышению иммунитета жизнедеятельности человеческого организма [1].

Использование вторичного сырья переработки столовой свеклы для получения пектина считается выгодным, поскольку его содержание в таком сырье составляет от 0,6 до 1.2%, а виды пектина, получаемые фактически из отходов пищевых производств, практически полностью удовлетворяют потребность пищевой промышленности. 
В чем польза пектина?! 

Пектин как природный полисахарид растительного происхождения, обладает желирующими, гелеобразующими и сорбционными свойствами и благодаря этому широко используются в пищевой промышленности. Известно, что пектин защищает организм от воздействия радиоактивных и тяжелых металлов (свинца, стронция и других), задерживает развитие вредных микроорганизмов в кишечнике, способствует выведению холестерина [2].

Помимо применения пектина как лекарственного средства порошок пектина и пектиновый концентрат вводят  в рацион для обогащения блюд специального назначения. Пектиновые диеты рекомендованы для профилактического питания рабочим, находящимся в контакте с пылью тяжелых металлов. Добавление пектина в диету улучшает обменные реакции организма, регулирует процесс пищеварения, нормализует работу органов и систем в целом [2].

Кроме того, его присутствие необходимо для стабильного сохранения комплекса жизненно важных витамином и микроэлементов, а также для полноценного их усвоения организмом. Поэтому весьма важна разработка эффективной технологии извлечения пектина, и непосредственно обогащение пектином полученной продукции. 
Известно, что в процессе сокового производства пектиновые вещества  не растворяясь почти всецело остаются в отходах переработки, в данном случае в их выжимках. Следовательно, отработка эффективной технологий извлечения пектина, в частности из столовой свеклы после ее переработки, является весьма актуальной задачей.
Какие способы получения пектина из растительного сырья существуют?!  

Традиционная технология получения пектина, используемая большинством зарубежных компаний, основана на кислотно-термическом гидролизе и последующем спиртовом осаждении из гидролизата для этого применяют смеси спирта с кислотой и спиртов различных концентраций, сильных кислот (HCl, HNO3, H3PO4, H2SO4), хлористого алюминия и гидроокиси аммония, создающих агрессивную рабочую среду и вредные условия труда. Производственный процесс протекает при повышенных температурных режимах (45…120○С) в кислой среде при pH = 0,5-2,0 с колебаниями времени экстракции и гидролиза от 3 до 6 часов и общим циклом процесса до 12 и более часов. Однако сложность кислотно-спиртового метода получения пектина обусловливает высокую цену целевого продукта, делая этот уникальный природный продукт недоступным для большинства населения. 
Наиболее современным, экологически-чистым способом получения  пектина является биотехнологческий способ, основанный на действии ферментов микробного происхождения, используемых в качестве гидролизующих агентов. Ферментативный гидролиз имеет ряд неоспоримых технологических преимуществ, главное из которых увеличение выхода пектина при сохранении его студнеобразующих свойств.

Имеются ли на сегодняшний день отечественные разработки по получению пектина биотехнологическим способом?

На сегодняшний день в условиях ТОО «КазНИИ ППП» разработан  биотехнологический способ получения пектинсодержащего экстракта  из растительного сырья и получен патент (№29264) на изобретение «Способ получения пектинсодержащего экстракта из выжимок столовой свеклы районированных в Казахстане для пищевых целей».
Разработан 1 проект стандарта предприятия «Концентрат экстракта пектина, полученный из свекольных и морковных выжимок», который прошёл экспертизу в АФ АО «Национальный центр экспертизы и сертификации» и получено экспертное заключение № 11/1 с присвоением номера СТ 103847-1910-ТОО01-2014, утверждён генеральным директором ТОО «Каз НИИ ППП». 

Что еще необходимо сделать для возможности внедрения вышеуказанной разработки?
В данный момент остро стоит вопрос механизации отечественной биотехнологии получения пектинсодержащего экстракта столовой свеклы, а именно углубленное изучение процесса экстракции на механическом оборудовании. 

Для изучения процесса экстракции на механическом оборудовании необходимо:

· во-первых, произвести подбор оптимальной конструкции и аппаратного оснащения экстрактора растительного сырья для получения пектинсодержащего экстракта столовой свеклы;
· во вторых изучить и оптимизировать технологический  режим получения пектинсодержащего экстракта на экстракторе растительного сырья  
Таким образом, разработка оборудования для отечественной технологии  получения пектина на основе глубокой переработки  овощной   продукции позволит наглядно увидеть возможность внедрения технологии переработки. В свою очередь продукты, с естественно - оздоровительным эффектом полученные в результате внедрения, окажут  благотворное влияние на здоровье людей, производительность труда обеспечат эффективную базу развития и повышения экономики государства. 
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