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Аннотация 
Пектиновые вещества обладают множеством полезных биологических функций для организма человека. 
Они находят широкое применение в пищевой, косметической и фармацевтической промышленности. В 
работе подобраны наилучшие условия экстракции пектиновых веществ из шрота календулы и шиповника, 
полученного после извлечения каротиноидов и полифенольных соединений. Установлено, что наибольший 
выход пектинов наблюдается при следующих условиях ведения процесса: в случае календулы – температура 
80 °C, продолжительность процесса – 90 минут, гидромодуль: 1 г сырья на 50 мл 1.1%-й соляной кислоты; в 
случае шиповника – температура 90 °C, продолжительность процесса – 120 минут, гидромодуль: 1 г сырья 
на 50 мл 1.1%-й соляной кислоты. В обоих случаях однократная экстракция позволяет извлечь свыше 90% 
свободно извлекаемых пектиновых веществ. Определены функционально-технологические характеристики 
пектинов, от которых зависят области их дальнейшего применения. Средняя молекулярная масса для 
пектинов календулы и шиповника составляет 48.5 кДа и 59.2 кДа соответственно, степень этерификации – 
53% и 72% соответственно. Значения водоудерживающей способности составили 3.9 г воды/г пектина 
календулы и 5.2 г воды/г пектина шиповника. Оба пектина проявили способность к комплексообразованию 
с ионами свинца, полученные значения составили 239 мг Pb2+/г для пектина календулы и 121 мг Pb2+/г для 
пектина шиповника. На основании полученных результатов были предложены варианты дальнейшего 
применения исследуемых пектинов. Так, пектин календулы может использоваться в качестве структуро-
образователя в молочных продуктах, а также в качестве компонента энтеросорбентов. Пектин шиповника 
рекомендуется применять в качестве желеобразующего агента в пищевой промышленности. Также оба 
пектина могут найти применение в качестве компонента пребиотических препаратов. 
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Abstract 
Pectin substances have many useful biological functions for the human body. They are widely used in the food, 
cosmetics and pharmaceutical industries. The work selected the best conditions for the extraction of pectin 
substances from the meal of calendula and rosehip obtained after the extraction of carotenoids and polyphenolic 
compounds. It was found that the highest yield of pectins is observed under the following process conditions: 
in the case of calendula, the temperature is 80 °C, the duration of the process is 90 minutes, and the hydraulic 
module is 1 g of raw materials per 50 ml of 1.1% hydrochloric acid; in the case of rosehip, the temperature is 
90 °C, the duration of the process is 120 minutes, the hydraulic module: 1 g of raw materials per 50 ml of 1.1% 
hydrochloric acid. In both cases, a single extraction makes it possible to extract over 90% of the freely extracted 
pectin substances. The functional and technological characteristics of pectins are determined, on which the 
scope of their further application depends. The average molecular weight for calendula and rosehip pectins is 
48.5 kDa and 59.2 kDa, respectively, and the degree of esterification is 53% and 72%, respectively. The water 
retention values were 3.9 g of water/g of calendula pectin and 5.2 g of water/g of rosehip pectin. Both pectins 
showed the ability to complex with lead ions, the values obtained were 239 mg Pb2+/g for calendula pectin and 
121 mg Pb2+/g for rosehip pectin. Based on the results obtained, options for further application of the studied 
pectins were proposed. Thus, calendula pectin can be used as a structurizer in dairy products, as well as as a 
component of enterosorbents. Rosehip pectin is recommended for use as a gelling agent in the food industry. 
Also, both pectins can be used as a component of prebiotic preparations. 

 


