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Актуальной проблемой на сегодняшний день является не только технология извлечения пектина без использования технологически агрессивных сред, но и расширение ассортимента и вида пектиновых биопрепаратов с различными функциональными свойствами. Казахстан располагает разнообразной сырьевой базой – традиционными для производства пектина вторичными сырьевыми ресурсами (свекловичный жом и яблочные выжимки), и нетрадиционной для получения пектина сырьем – бахчевыми культурами (столовой и кормовой арбуз, тыква, дыни) [1, 2].
В рамках выполнения научно-исследовательских работ на условиях грантового финансирования МОН РК по теме № 0400/ГФ4  «Разработка высокоэффективной технологии комплексной переработки дыни с получением продуктов функционального назначения» нами были проведены исследования по извлечению пектина из дынных корок.  В качестве объектов исследования  были использованы дыни  сортов Мырзачульская, Гуляби, Инжирная, Гурбек и Амери, наибольшее содержание пектина из различных частей плодов было обнаружено в корке дыни и составляло 1,18…1,67% от общей массы корки и 6,13…10,9% на сухую массу.
При извлечении пектина, корку дыни измельчали до крупности -5 мм и обрабатывали 0,5% водным раствором кислот при температуре 80оС в течение 90 минут, при гидромодуле равном 5 и перемешивании с частотой 120 оборотов в минуту. После обработки раствор отделяли фильтрованием под вакуумом на бумажном фильтре. Осадок промывали горячей дистиллированной водой, осаждение пектиновых веществ хлоридом кальция и их очистку этиловым спиртом. Осадок отделяли на вакуумном фильтре, просушивали и взвешивали. Затем рассчитывали степень извлечения пектина из сырья в процентах, как отношение массы извлеченного пектина к содержащемуся в сырье пектину.

С целью наибольшего извлечения пектина из корок, в дальнейших исследованиях в качестве экстрагента был использован раствор соляной кислоты различной концентрации. Результаты изучения влияния концентрации экстрагента на извлечение пектина из сырья при температуре 80оС и гидромодуле 5 приведены на рисунке 1. 
Из рисунка 1 следует, что наиболее интенсивно извлечение увеличивается в первые 60 минут перемешивания, за 90 минут практически достигает своего максимума при концентрации кислоты более 5%, поэтому повышение концентрации более 0,5% не целесообразно. Рост извлечения пектина при 0,25 процентной кислоты продолжается на протяжении всей продолжительности обработки в течение 150 мин и не достигает максимальной величины.
На основании полученных данных можно заключить, что оптимальной является концентрация соляной кислоты 0,5%.
Результаты изучения влияния гидромодуля (отношение ж:т) при гидролизе - экстракции приведены на рисунке 2. 

С возрастанием гидромодуля от 3 до 10 заметное увеличение скорости протекания процесса наблюдается на начальном этапе. К 60 минутам обработки при гидромодулях 5, 7, 10 большая часть пектина извлекается, а к 90 минуте извлечение достигает своего максимального значения 95…96 процентов и при дальнейшей обработке сохраняется на этом уровне. При гидромодуле, равном 3, скорость процесса значительно замедляется, что можно объяснить большей долей пограничного слоя в общем объеме системы, снижением градиента концентраций.

На рисунке 3 приведены графики зависимости извлечения пектина от крупности частиц сырья. Крупность изменяли ступенчато, измельчая корку дыни на ситах с отверстиями 1, 3, 5, 7, 10 мм. Обработку проводили соляной кислотой с концентрацией 0,5% при температуре 80оС и гидромодуле равном 5. Снижение скорости извлечения пектина при увеличении размера частиц обусловлено там, что возрастает значение медленной стадии диффузии пектина из внутренних областей кусков дыни к их поверхности. Так при использовании частиц размером 3…5 мм максимально возможное извлечение достигается при 90 минутах обработки. Для частиц менее 1 мм время обработки снижается до 60 минут, однако при этом возникают трудности с отделением экстракта. Более крупные частицы требуют увеличения продолжительности процесса до 120…150 минут.

Изучение влияния температуры на процесс экстракции пектина проводили при следующих условиях: крупность частиц менее 5 мм, гидромодуль 5, концентрация кислоты 5%. Температура в опытах составляла 60, 70, 80 и 90 градусов.

При температурах 60 и 70 градусов извлечение увеличивалось при росте продолжительности обработки почти по прямой зависимости (рисунок 4) и за 150 минут не достигало максимального значения. При 80 и 90 градусах максимальное извлечение достигалось за 90 минут обработки, причем  при температуре 90 градусов 95 процентное извлечение компонента отмечалось уже после 60 минут. Увеличение продолжительности экстракции при 90 градусах с 60 до 90 минут приводит к повышению извлечения примерно на 5%. Однако 90 минут обработки при 80 градусах дают извлечение на несколько всего десятых ниже, поэтому для определения оптимальной температуры нужны экономические расчеты, которые можно проводить только по результатам укрупненных испытаний. 
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	Рисунок 1 – Зависимость извлечения пектина от продолжительности обработки соляной кислотой с концентрацией 0,25; 0,5; 0,75; 1,0% при температуре 80оС и гидромодулем 5
	Рисунок 2 – Зависимость извлечения пектина от продолжительности обработки соляной кислотой с концентрацией 0,5% при температуре 80оС и гидромодулем 3,5,7,10
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	Рисунок 3 – Зависимость извлечения пектина от продолжительности обработки соляной кислотой с концентрацией 0,5% при температуре 80оС и гидромодулем 5 при крупности частиц сырья менее 1, 3, 5, 7, 10 мм
	Рисунок 4 – Зависимость извлечения пектина от продолжительности обработки соляной кислотой с концентрацией 0,5% при температуре 60, 70, 80 и 90оС


Анализируя полученные результаты исследований влияния параметров процесса обработки дынных корок растворами кислот на извлечение пектина, можно заключить, что наиболее приемлемыми условиями являются: концентрация соляной кислоты 0,5% при гидромодуле около 5 и температуре 80-90 градусов, крупность кусков +3…- 5 мм, продолжительность 60…90 минут.
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