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Ухудшение экологических условий во многих регионах мира (особенно после Чернобыльской катастрофы), сопровождающееся загрязнением окружающей среды и пищевых продуктов токсическими веществами и радионуклидами, требует, помимо обеспечения безопасности продуктов питания, также проведения профилактических мероприятий, что, в свою очередь, обусловливает необходимость расширения производства пектиновых биопрепаратов.

По оценкам журнала «QuarterlyReviewofFoodHydrocolloids», начиная с 1991 года, на мировом рынке наблюдается устойчивый рост потребления пектина в среднем на 3-3,5% в год. В России, Казахстане,  республиках Средней Азии собственного пектинового производства не имеется. Следует отметить, что его ежегодная закупка в Казахстане составляет 3,0 - 3,5 тыс. тонн, что в 20 раз меньше потребности. 

Актуальной проблемой на сегодняшний день является не только технология извлечения пектина без использования технологически агрессивных сред, но и расширение ассортимента и вида пектинсодержащих продуктов с различными функциональными свойствами. Это обусловливает необходимость поиска новых промышленных источников растительного сырья с богатым химическим составом.
Одним из рациональных путей решения этой проблемы является создание научной и технологической базы глубокой переработки сахарной свеклы, яблок и бахчевых культур с получением конкурентоспособной продукции.

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). 

Безопасность пищевой продукции, являясь современной актуальной проблемой, обуславливает необходимость создания методологической основы для оценки рисков, связанных с опасными ситуациями при потреблении пищевой продукции. 

Любое химическое вещество поглощается и усваивается живыми организмами. Равновесное состояние или состояние насыщения в процессе усвоения достигается в том случае, если его поступление и выделения из организма происходят с одинаковой скоростью. Установившаяся при этом в организме концентрация называется концентрацией насыщения. Если она выше наблюдающейся в окружающей среде или продуктах питания, то происходит обогащение или аккумуляция (накопление) химических соединений в живом организме. Это нежелательный процесс, так как внешние загрязнители оказывают отрицательное воздействие на человека и другие живые организмы.

В связи с этим, был исследован анатомический состав сортов тыквы для переработки в пектин.  
Таблица 1 – Анатомический состав наиболее распространенных сортов тыквы Казахстана
	Вид и сорт тыквы (столовые)
	Урожайность, т /га
	Масса плода, кг
	Анатомический состав плода, кг (%)

	
	
	
	Мякоть
	Выход семян с одного плода
	Кожура

	Карина 
	35-40
	4,45 (2-6)
	3,35 (75,3)
	0,60 (13,5)
	0,50 (11,2)

	Афродита
	25,5 – 38,3
	6,35 (4.5-7)
	5,40 (85,8)
	0,30 (4,7)
	0,60 (9,5)

	Мозолеевская 10
	25-30
	5.35 (4.5-7)
	4.30 (80,4)
	0.45 (8,4)
	0.60 (11,2)


Анализ сортовых особенностей тыквы, произрастаемых на территории Казахстана показал широкий спектр их анатомического состава. Как видно из таблицы 1 сорта тыквы Карина и Афродита наиболее предназначены для комплексной переработки в пюре и соки, так как в составе   кожуры - 10 %, мякоти - 80 % и рекомендуется для дальнейшего изучения содержания пектиновых веществ и переработки в ценный продукт – пектин.  

Диаграмма 1 – Биохимические показатели качества тыквы, 2015 год 
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Также были изучены биохимические показатели качества тыквы урожая 2015-2016 года. Проанализировав и сравнив три сорта отечественных тыкв пришли  к тому, что содержание сахара, витамина «С» и каротинов наиболее богаче сорт Карина.

На основе этого составлены и проведены исследования по извлечению осаждению, гидролизу пектиновых веществ, содержащихся в образцах. Были определены показатели качества тыквы; методы определения микроэлементов; методы определения сахаров и кислот; определение протопектина, гидратопеткина и общего пектина.

Проведенное исследование обладает практической значимостью, т.к. предлагает разработку научно-обоснованного извлечения пектина в процессе комплексной переработки тыквы. 
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				Сухое вещество %		Общие сахара%		Витамин "С" мг		Каротинов, %

		Карина		13.82		12.65		8.71		6.7

		Афродита		8.98		11.45		3.35		5.3

		Мазолеевская		9.7		10.9		5.5		5.4

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






