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АНАЛИЗ КОЛИЧЕСТВА ПЕКТИНА В ПЛОДАХ  

ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ НЕКОТОРЫХ СОРТОВ 

Аннотация: в статье представлен обзор литературных материалов с 

целью выяснения количества пектина в жоме смородины черной сортов Селе-

чинская-2, Литвиновская, Добрыня, Тамерлан для использования вышеперечис-

ленного сырья в получении пектина медицинского. Исходя из того, что данные 

сорта повсеместно распространены в России, возделывание смородины черной 

может быть экономически рентабельно. 
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Пектин – один из самых распространённых полисахаридов, накапливаю-

щихся в разнообразном растительном сырьё. Пектин широко используется в 

различных отраслях промышленности. Так в РФ пищевая промышленность по-

требляет до 10 000 т пектина в год [1]. Незначительно меньшее количество пек-

тина требуется для лечебно-профилактических целей. 

Поскольку до 80% пектина в РФ поступает по импорту, поиск дешевых 

отечественных источников является актуальным и перспективным направлени-

ем. В РФ пектин выпускается путём переработки яблочных или цитрусовых 
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выжимок в соответствии с требованием ГОСТ 29186–91 пектин (технические 

условия). 

В предыдущих исследованиях [4; 5] было проанализировано содержание 

пектиновых веществ в плодах калины, ежевики, кизила, сливы колючей, ши-

повника, боярышника, яблони восточной и черники. В ходе исследования было 

установлено содержание пектиновых веществ в исследуемых образцах и пока-

зана перспектива использования в качестве дополнительных источников пекти-

на [6; 7]. 

Целью нашей работы является изучение количественного содержания пек-

тина в жомах плодов черной смородины разных сортов для оценки использова-

ния данного вида сырья для получения пектина медицинского значения. 

Материалы и методы. Объектом нашего исследования явились плоды 

черной смородины, заготовленные от культивируемых в Московской области 

растений сорта Селечинская-2, Литвиновская, Добрыня, Тамерлан. 

Для предварительной оценки наличия веществ полисахаридной природы 

пользовались Фармакопейной методикой, включающей измельчение сырья до 

размера частиц, проходящих сквозь сита с диаметром отверстия 2 мм с после-

дующей экстракцией гидрофильных веществ водой, очищенной при нагревании 

в течение 30 минут, после чего извлечения фильтровали, к 10 мл фильтрата 

прибавляли 30 мл спирта 96%, что сопровождалось выпадением хлопьевидного 

осадка. 

Для проведения количественной оценки содержания пектиновых веществ 

нами использовалась пробоподготовка, включающая механическое отжатие со-

ка с последующим высушиванием и измельчением жома до размера частиц, 

проходящих сквозь сита с диаметром 2 мм. Количественная оценка пектинов 

осуществлялась гравиметрическим методом по традиционной методике. Значе-

ние рН растворов полученных пектинов осуществляли после растворения об-

разцов массы 0,1 грамм (точная навеска) в воде дистиллированной на автома-

тическом высокоточном потенциометрическом титраторе АТП-02 с программ-

ным обеспечением фирмы Аквилон. Анализ образцов полученного пектина 
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осуществляли в соответствии с требованиями ГОСТ. Определялись органолеп-

тические и физико-химические показатели, включающие оценку влагосодержа-

ния, степени этерификации, студнеобразующей способности, массовой доли 

нитратов и частиц волокнистой фракции размером более 0,5 мм. 

Результаты и обсуждения 

Для оценки количественного содержания пектиновых веществ, предвари-

тельно приготовленных по вышеизложенной методике, жом плодов черной 

смородины обрабатывали 0,5% раствором щавелевой кислоты в течение 4 часов 

при температуре 65 градусов Цельсия, соотношение по массе 1 к 5 с последу-

ющим соотношением гидрализата 95% спирта этилового, отделением получен-

ного продукта центрифугированием, высушиванием в изотермическом режиме 

и гравиметрическим определением содержания пектиновых веществ. 

Результаты проведённой количественной оценки содержания пектиновых 

веществ в исследуемых образцах плодов разных сортов, представленных в таб-

лице №1. Также в таблице приводится значение рН водных растворов, полу-

ченных образцов пектина. 

Таблица 1 

Оценка содержания пектина в исследуемом сырье 

 

Вид исследуемого сырья Район заготовки 

Количественное 

содержание 

пектина, % 

рН водного 

раствора  

исследуемого 

пектина 

Жом плодов сорта  

Селечинская 2 

Московская область 
1.2±0,05 2,2 

Жом плодов сорта  

Литвиновская 

Московская область 
1,6±0,01 2,1 

Жом плодов сорта  

Добрыня 

Московская область 
1,7±0,03 2,1 

Жом плодов сорта  

Тамерлан 

Московская область  
1,2±0,03 2,0 

Жом плодов сортовой 

смеси 

Воронежская область 
2.3±0,03 2,2 

Жом плодов сортовой 

смеси 

Ботанический сад МГУ 

1,6±0,01 2,5 
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Как видно из данных таблицы все исследуемые образцы показывают близ-

кие данные по содержанию пектиновых веществ. 

Полученные образцы пектина были исследованы в соответствии с требо-

ваниями ГОСТ 29186–91. Пектин. Результаты определения органолептических 

показателей, исследованных образцов представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Органолептические показатели пектина, полученного из жома дикорастущих 

и сортовых плодов образцов рябины обыкновенной 

 

Источник получения 

исследуемого пектина 

Внешний вид  

исследуемого  

образца 

Вкус Запах Цвет 

Жом плодов сорта  

Селечинская-2 

Порошок тонкого 

помола, не содер-

жащий посторон-

них примесей 

Слабокислый, 

приятный 

Отсутствует Желтовато-

кремовый 

Жом плодов сорта  

Литвиновская) 

Порошок тонкого 

помола, не содер-

жащий посторон-

них примесей 

Кислый прият-

ный 

Отсутствует кремовый 

Жом плодов сорта  

Добрыня 

Порошок тонкого 

помола, не содер-

жащий посторон-

них примесей. 

Кислый Отсутствует розоватый 

Жом плодов сорта  

Тамерлан 

Порошок тонкого 

помола, не содер-

жащий посторон-

них примесей. 

Встречаются 

фракции хлопьев 

пектина 

Слабокислый с 

выраженными 

ягодными нот-

ками 

Отсутствует красноватый 

Жом плодов сортовой 

смеси 

Порошок тонкого 

помола, встреча-

ются отдельные 

волокнистые 

фракции 

Слабокислый, 

приятный 

Отсутствует кремовый 

Жом плодов сортовой 

смеси 

Порошок тонкого 

помола, не содер-

жащий посторон-

них примесей 

Слабокислый, 

приятный 

Отсутствует кремовый 

 

Вывод. В ходе исследования проведена количественная оценка содержания 

пектиновых веществ в жоме плодов черной смородины разных сортов. Учиты-
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вая значительные запасы сырья черной смородины в РФ, данный вид сырья 

может быть использован в качестве дополнительного источника получения 

пектинов медицинского назначения. 
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