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Аннотация: В данной работе рассмотрены современные подходы к извлечению пектина 

из свекловичного жома - отхода сахарного производства. Особое внимание уделено 

применению ультразвуковой кавитации и лимонной кислоты как мягкого экстрагента. 
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ВВЕДЕНИЕ Пектины представляют собой сложные углеводные биополимеры, основным 

структурным компонентом которых является метоксилированная полигалактуроновая кислота. 

Традиционные источники получения пектина включают яблоки, цитрусовые и айву. Однако 

свекловичный жом, являющийся побочным продуктом сахарной промышленности, 

представляет собой экономически выгодное и доступное сырьё для получения пектина. 

Свекловичный пектин обладает высокой комплексообразующей способностью, что делает 

его перспективным для использования в различных отраслях. Для повышения эффективности 

экстракции применяются современные физико-химические методы, включая ультразвуковую 

кавитацию и органические кислоты, в частности лимонную кислоту. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

Подготовка сырья: Свежий влажный свекловичный жом промывают питьевой водой при 

температуре 40–60 °C в течение 0,5–1,5 ч, что позволяет удалить низкомолекулярные примеси. 

После промывки жом измельчают, заливают водой в соотношении 1:10–1:40 и нагревают до 50–

80 °C с постоянным перемешиванием. Это способствует раскрытию клеточной структуры и 

увеличению выхода пектина. 

Экстракция пектина: Экстракция пектина проводится в растворе лимонной кислоты при 

значении pH 2,3–3,6 и температуре до 65 °C. В камеру экстрагирования помещается 

подготовленная суспензия, которая подвергается ультразвуковой кавитации с индексом 2,3–2,8. 

Воздействие ультразвука разрушает клеточные стенки, облегчая высвобождение пектина в 

жидкую фазу. Процесс длится 5–30 минут в зависимости от интенсивности ультразвука и 

состава сырья. 

Осаждение и очистка пектина: Полученный экстракт фильтруется, упаривается до 

концентрата, после чего пектин осаждается спиртом (этанол или ацетон). Осадок сушится при 

температуре 50–60 °C и измельчается до порошкообразного состояния. При необходимости 

проводится стандартизация по содержанию метоксильных групп и степени этерификации. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
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Проведенные исследования подтверждают, что применение ультразвука в комбинации с 

лимонной кислотой значительно ускоряет процесс экстракции, позволяя снизить температуру 

и продолжительность обработки, а также минимизировать потерю желирующей способности 

пектина. По сравнению с традиционным кислотным гидролизом, данный метод является более 

щадящим, экологичным и энергоэффективным. 

Кроме того, лимонная кислота проявила наименьшую склонность к разрушению 

пектиновых биополимеров, в отличие от сильных неорганических кислот, таких как соляная 

или серная. Полученный пектин характеризовался высокой степенью этерификации (до 60%) и 

хорошими гелеобразующими свойствами, что делает его пригодным для использования в 

пищевой промышленности. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

Экстракция пектина из свекловичного жома с применением ультразвуковой кавитации и 

лимонной кислоты представляет собой эффективную и экологически безопасную альтернативу 

традиционным методам. Предложенный подход позволяет интенсифицировать массообмен, 

снизить энергозатраты и сохранить функциональные свойства получаемого пектина. 

Дальнейшие исследования целесообразно направить на оптимизацию параметров 

ультразвуковой обработки и разработку промышленной технологии на основе полученных 

данных. 
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