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В статье представлено исследование содержания пектина 

в осенних сортах яблок: Антоновка, Жигулевское, Лобо и Спартак 

торговой сети «Гулливер». Исследование показало значительное 

содержание спирторастворимого пектина в сортах Антоновка и 

Жигулевское. 

 

Введение. Пектины - это полисахариды, которые присутствуют 

практически во всех наземных растениях (особенно в плодах), а также 

в водорослях [1]. Будучи структурным элементом всех растительных 

тканей, пектины обеспечивают целостность и стабильность, а также 

регулируют водный обмен веществ [1,2]. Пектин (пищевая добавка 

Е440) обладает защитным, диетическим и лечебно-профилактическим 

действием, широко востребован в пищевой промышленности и 

используется в России [2,3]. Главным его свойством является 

гелеобразующая способность. Основная часть пектина применяется при 

производстве кондитерских изделий (мармеладов, начинок в виде желе, 

кондитерских изделий сбивного типа – зефира, пастилы), меньшая часть 

– для колбас, майонезов, соусов, соков и йогуртов [4,5]. Около 20% 

пектина используют в фармацевтике и производстве косметики. 

Осенние сорта яблок, такие как "Антоновка", "Жигулевское", «Лобо» и 

«Спартак», приобретенные в сети магазинов «Гулливер», являются 

популярными в России и имеют различия в химическом составе и 
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потребительских качествах, что делает их интересными для изучения 

содержания пектина. 

Цель работы: определить содержание пектина в осенних сортах 

яблок и проанализировать влияние сортовых особенностей на 

количественный и качественный состав пектина. Результаты 

исследования. В качестве объекта исследования были выбраны четыре 

осенних сорта яблок: "Антоновка", "Жигулевское", «Лобо» и «Спартак» 

в период полной зрелости. Для качественного определения пектина 

в яблоках мы применили авторскую методику, согласно которой 

выделяют водорастворимую и спирторастворимую фракции пектина. 

Получение водного экстракта пектиновых веществ. Взвесить 

1,5 грамма яблока, поместить в ступку и добавить 15 мл теплой 

дистиллированной воды (t=50оС), растереть до гомогенного состояния. 

Содержимое разлить в 5 пробирок: 1) 3 мл экстракта + 3 мл Н2О 

дистиллированной комнатной температуры, выдержать 30 минут при 

комнатной температуре; 2) 3 мл экстракта + 3 мл Н2О 

дистиллированной, нагревать на водяной бане при температуре 45-50оС 

в течение 30 минут; 3) 3 мл экстракта + 10 мл С2Н5ОН (96%), выдержать 

в течение 30 минут при комнатной температуре; 4) 3 мл экстракта + 1 

мл 2% раствора КОН, выдержать в течение 30 минут при комнатной 

температуре; 5) 3 мл экстракта + 1 мл 0,25% KMnO4, нагреть на водяной 

бане до кипения. В каждой пробирке оценить уровень содержания 

пектина и пектиновых веществ по количеству (объему) образующегося 

аморфного осадка. 

Получение спиртового экстракта пектиновых веществ. 

Взвесить 1,5 грамма яблока, поместить в ступку и добавить 15 мл 96% 

С2Н5ОН, нагретого до 50оС, растереть до гомогенного состояния, 

выдержать в течение 30 минут при комнатной температуре. По объему 

образующегося осадка давали качественную оценку содержания 

пектина в исследуемом сорте яблок. 

В результате проведенных опытов нами было установлено, что 

водорастворимая фракция пектина присутствовала во всех сортах 

в небольшом количестве. При комнатной температуре данная фракция 

практически не осаждалась. При экстракции при температуре 50оС чуть 

лучше эта фракция была выражена у сортов Жигулевское и Лобо. 
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Спирторастворимая фракция наиболее выражена в сортах 

Жигулевское и Антоновка, особенно при экстракции горячим (50оС) 

спиртовым раствором с последующим 30-минутным отстаиванием. 

Фракция пектина, растворимого в щелочах, не обнаружена ни в одном 

сорте яблок. 

Данные результаты подтверждают, что сортовые особенности 

яблок оказывают значительное влияние на содержание различных 

фракций пектина. Сорта с высоким содержанием пектина, такие как 

"Антоновка" и «Жигулевское», подходят для производства джемов и 

желе, тогда как сорта с низким содержанием пектина, такие как 

"Спартак", менее пригодны для этих целей. Дальнейшие исследования 

могут помочь в оптимизации технологий переработки яблок и 

повышении качества конечных продуктов. 
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The article presents a study of the pectin content in autumn apple 

varieties: Antonovka, Zhigulevskoye, Lobo and Spartak of the Gulliver retail 

chain. The study showed a significant content of alcohol-soluble pectin in the 

Antonovka and Zhigulevskoye varieties. 
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