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Как известно, в Казахстане только  20%,  бахчевых культур потребляются полностью в свежем виде, не смотря на наличие плодоконсервных цехов и заводов, на базе которых могла бы быть налажена промышленная переработка в продукты длительного хранения. Из тыквы, дыни в небольших количествах производятся соки, пюре, детское питание.

Следует отметить как проблему для Казахстана отсутствие производства пектина, являющегося необходимым сырьем для пищевой промышленности [1].
Пектин – это природный  полисахарид, присутствующий в растениях – фруктах, овощах, корнеплодах и некоторых видах водорослей. Специалисты называют пектин природным «санитаром» нашего организма, поскольку он обладает способностью выводить яды и вредные вещества: пестициды, ионы тяжелых металлов, радиоактивные элементы. Суточная норма потребления пектина, существенно снижающая показатели холестерина в крови составляет 15 граммов. В пищевой промышленности пектин зарегистрирован в качестве добавки под названием Е440 и используется в качестве загустителя для производства начинок для конфет,  мармелада, зефира, йогуртов и др.
Следует отметить, что в последние годы спрос на пектины увеличивается. По оценкам журнала «Quarterly Reviewof FoodHydrocolloids», начиная с 1991 года, на мировом рынке наблюдается устойчивый рост потребления пектина в среднем на 3-3,5% в год [4].

В литературе есть сведения, что при воздействии пектинов происходит повышение антиоксидантной активности крови и тканей печени [5]. Известно положительное влияние пектинов на лечение рака толстой кишки [6]. Выявлено гастропротекторное действие пектинов [7,8]. 

  Изучение фракционной структуры и свойств, а также химического состава, количества и качества пектиновых веществ для получения пектина из вторичных сырьевых ресурсов сокового и сахарного производств (яблочные выжимки) и нетрадиционного для пектина сырья – тыквы, выращенных в Казахстане, очень актуально.

Объектами исследования явились сорта тыквы Карина и Афродита, а также яблок - Ардагер и Американка урожая 2013-2015 годов. Были использованы стандартные химические и физические методы определения микро и макроэлементов, витаминов, кислот, пектина.

Наши исследования показали, что в изучаемых сортах тыквы Афродита и Карина высокое содержание калия (203,7 и 198,32 мг/100г), магния (14,2 и 13,83 мг/100г) (табл.1). Отечественные сорта тыквы характеризуются высоким содержанием каротина (6,70 и 5,30 мг/100г, соответственно). Для сравнения были изучены распространенные в Казахстане сорта яблок – Золотой превосходный и Ардагер, т.к. яблоки традиционно являются основным сырьем для производства пектина. Из исследуемых сортов яблок высоким содержание железа характеризуется Ардагер – 5,76 мг/100г., тогда как в сорте Золотое превосходное  железа всего 0,38 мг/100г. Содержание витамина «С» в обоих сортах на одном уровне  (4,62 и 4,66 мг/100г.), что ниже позднеспелого сорта тыквы Карина на 66%,  но выше чем в сорте тыквы Афродита на 30% (табл.1).
Таблица 1 – Химический состав мякоти тыквы и яблок
	Наименования показателей, единицы измерения
	Карина
	Афродита
	Золотое превосходное
	Ардагер

	1
	2
	3
	4
	5

	Минеральные вещества, мг/100 г
	
	
	
	

	- Калий
	203,7
	198,32
	0,29
	0,24

	- Магний
	14,23
	13,83
	0,04
	0,04

	- Железо
	4,23
	6,06
	3,8
	5,76

	- Цинк
	0,23
	0,21
	0,04
	0,04

	Витамин С
	8,71
	3,35
	4,66
	4,62

	Каротин
	6,70
	5,30
	0,03
	0,03

	Сухих веществ
	13,82
	8,98
	15,55
	15,51

	Сахаров
	12,65
	11,45
	5,76
	5,21


Результаты исследований фракционного состава и свойств пектина приведены в таблице 2.


Таблица 2 – Результаты исследования пектинов в корке тыквы и яблочных выжимах
	Показатели, %
	Объекты исследований по сортам

	
	Тыква
	Яблоки

	
	Кари

на
	Афро

дита
	 Золотое превосход

ное
	Арда

гер
	Амери

канка

	1
	Массовая доля  общего пектина в пересчете на абсолютно сухое вещество 
	15,8
	21,8
	13,9
	16,1
	15,6

	2
	Протопектин
	11,88
	15,5
	10,1
	11,44
	11,92

	3
	Гидратопектин
	3,96
	6,30
	3,81
	4,67
	3,70

	4
	Массовая доля  влаги 
	85,1
	89,5
	81,9
	83,3
	84,9

	5
	Содержание карбоксильных групп, этерифицированных метанолом
	3,186
	0,532
	6,378
	10,31
	4,095

	6
	Общее содержание карбоксильных групп
	8,399
	4,008
	10,1
	13,83
	6,871

	7
	Общая степень этерификации (СЭ)
	37,94
	43,27
	62,71
	74,53
	59,6

	8
	Полиуронидная составляющая
	33,84
	15,51
	41,76
	57,29
	28,15

	9
	Ацетильная составляющая от массы чистого пектина
	0,51
	1,119
	0,256
	0,008
	0,407

	10
	Метоксильная составляющая от массы чистого пектина
	6,486
	2,363
	10,52
	12,39
	10,02


Установлено, что во всех видах исследованного сырья пектины содержат карбоксильные группы, этерифицированные метанолом, и не содержат карбоксильных групп, этерифицированных аммиаком. По степени этерификации пектины, содержащиеся в тыкве, относятся к низкоэтерифицированным, а в яблоках – высокоэтерифицированным. Это свидетельствует о более высокой растворимости в воде яблочных пектинов по сравнению с пектинами тыквы. Согласно [9] пектины со степенью этерификации более 66% хорошо растворимы в воде (яблоки сорта «Ардагер»), а менее 39,6% - малорастворимы (тыква сорта «Карина»). 

С увеличением степенью этерификации (СЭ) количество кислоты, необходимой для образования студня, снижается. Яблочные пектины, имеющие СЭ 60–65 %, образуют студни максимальной прочности при рН = 2,6÷2,9, а если СЭ равна 70–80 % — при рН = 3,1÷3,3.
Пектины с высоким содержанием метоксильных групп, содержащиеся в исследуемых сортах яблок, обнаруживают желирующую способность только в присутствии большого количества сахара и кислоты. Пектины с низким содержанием метоксильных групп, содержащиеся в тыкве, способны образовывать желе без сахара в присутствии небольшого количества ионов поливалентных металлов.
В тыкве обнаружено большое содержание ацетильных групп, связанных с гидроксильными группами пектиновых веществ, что значительно ухудшает их студнеобразующие свойства.

Полученные показатели позволят выбрать технологию получения пектина из исследуемого растительного сырья и предсказать свойства полученного из него пектина, которые определяют направление его использования или методов обработки для получения требуемых свойств.

Разработка технологии извлечения пектиновых веществ с заданными свойствами из различного растительного сырья позволит организовать производство пектина и пектиновых биопрепаратов с высокой физиологической активностью для снижения экологической нагрузки жителей промышленных регионов и современного мегаполиса [9]. В конечном итоге, это будет способствовать улучшению качества и продлению жизни населения, что является приоритетным критерием для любого государства.
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