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АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ТЕХНОЛОГІЙ ПЕРЕРОБКИ 

СОНЯШНИКУ В ПЕКТИНОВИЙ КОНЦЕНТРАТ 

 

Г.В. Дейниченко, В.В. Гузенко, З.О. Мазняк, 

О.В. Омельченко, О.Є. Мельник 
 

Проаналізовано існуючі технології переробки соняшникової сировини. 

Розглянуто питання впровадження безвідходних технологій у сферу 

перероблення пектиновмісної сировини (соняшнику) та виробництво харчових 

добавок. Проаналізовано процеси екстрагування пектинових речовин, 

концентрування та очищення з метою створення ресурсозбережної 

технології переробки соняшникової сировини. Запропоновано перспективні 

методи вдосконалення ресурсозбережних процесів та устаткування для 

створення нових безвідходних технологій виготовлення різноманітної 

пектиновмісної продукції для здорового харчування. Визначено переваги та 

недоліки впровадження методів удосконалення процесів загальної технології 

одержання пектинового концентрату із соняшникової сировини. 

Ключові слова: соняшник, сировина, переробка, технологія, пектин, 

ресурсозбереження. 
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Проанализированы существующие технологии переработки 
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и производство пищевых добавок. Проанализированы процессы 
экстрагирования пектиновых веществ, концентрирования и очистки с целью 
создания ресурсосберегающей технологии переработки подсолнечного сырья. 
Предложены перспективные методы усовершенствования 
ресурсосберегающих процессов и оборудования для создания новых 
безотходных технологий изготовления разнообразной пектиносодержащих 
продукции для здорового питания. Определены преимущества и недостатки 
внедрения методов усовершенствования процессов общей технологии 
получения пектинового концентрата из подсолнечного сырья. 

Ключевые слова: подсолнечник, сырье, переработка, технология, 
пектин, ресурсосбережение. 

 

ANALYTICAL OVERVIEW OF THE TECHNOLOGIES  
OF SUNFLOWER PROCESSING IN PECTINE CONCENTRATES 

 
G. Deynichenko, V. Guzenko, Z. Mazniak, О. Omelchenko, О. Melnik 

 
The existing technologies for processing sunflower raw materials are 

analyzed. The issue of waste-free technologies introduction in the field of processing 
pectin-containing raw materials (sunflower) in the production of food additives is 
considered. The existing and developed technological schemes of obtaining high-
quality pectin concentrate with minimal ecological danger are analyzed. The 
comparative research of the procedure of processing sunflower pectin-containing 
raw materials for the development of the universal scheme of the technology of 
pectin concentrates reception is carried out. The stages of pectin concentrate 
production (pectin extraction, concentration and purification) for the creation of 
more efficient processes of sunflower raw material processing are analyzed. It is 
noted that for obtaining high-purity pectin concentrates from baskets of sunflower 
inflorescences, it is required to pre-treat raw materials before the hydrolysis-
extraction for maximum removal of ballast in relation to pectin contaminants pectin 
extract and significantly impair organoleptic and physicoleptic and physical.  
Ready-made pectin, which is obtained by traditional and new technologies from 
sunflower raw materials, along with high gem forming also possesses high 
complexing ability. Promising directions of resource-saving processes for the 
creation of new waste-free technologies in the manufacture of various pectin-
containing products for healthy eating are proposed. Modern research and 
development of scientists around the world is aimed at creating processes for 
obtaining pectin concentrates from sunflower through the integrated use of acid 
extraction of pectin substances and effective methods of concentration and 
purification of pectin extracts. The solution of such issues allows both to create 
resource-saving processes for the production of sunflower pectin concentrates, and 
to develop cost-effective equipment for their implementation. An improved scheme of 
the general technology of obtaining pectin concentrate from sunflower raw 
materials can be used as a plan of future research of working parameters of 
separate processes is presented. 

Keywords: sunflower, raw materials, processing, technology, pectin, 
resource conservation. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді. Одним із 
найважливіших продуктів рослинництва, що має високу біологічну 
активність, є пектин. Фізіологічна цінність пектину полягає в тому, що 
він сприяє нормальному перебігу біохімічних процесів і запобігає 
негативному впливу токсикантів на організм людини. Сьогодні у світі 
існує дефіцит пектину, середньодобове споживання якого людиною 
має становити 2–16 мг. Тому поряд із використанням традиційної 
пектиновмісної сировини – бурякового жому, яблучних і цитрусових 
вичавків, із метою розширення сировинної бази необхідний пошук 
інших джерел його отримання, одним із яких є кошики соняшнику [1]. 

Суцвіття-кошики соняшнику є майже необмеженим джерелом 
дешевої сировини для промислового одержання пектину. Заготівлю їх 
можна вести в сезон збирання соняшнику з розрахунку річної потреби 
в сировині. Таким чином, аналіз та розробка нових технологій 
одержання якісного пектинового концентрату за мінімальної 
екологічної небезпеки є актуальним завданням. Актуальність 
проблеми полягає також у тому, що в більшості країн світу досі не 
налагоджене виробництво пектину, а існуючі технології трудо- й 
енергоємні [2]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Уперше у світі 
промислове виробництво пектину із суцвіть-кошиків соняшнику було 
здійснене в 1952–1956 рр. на Нальчицькій кондитерській фабриці [3]. Проте 
недосконалість технологій та технологічно-апаратурного оснащення 
обумовили невисокі якісні показники продукції. Виробництво не знайшло 
подальшого розвитку. Сьогодні пектин із суцвіть-кошиків соняшнику 
виробляється в Німеччині фірмою Herbstreith & Fox тільки для потреб 
парфумерної та косметичної промисловості [4]. 

За фізико-хімічними показниками пектин із соняшнику не 
поступається цитрусовому і яблучному. Незважаючи на низький ступінь 
етерифікації (39–50%) і високий вміст ацетильних груп (0,9–1,3%), 
соняшниковий пектин може мати не меншу драглеутворювальну 
здатність, ніж цитрусовий і яблучний пектин, що, імовірно, зумовлено 
великою молекулярною масою (200000 Да), великою чистотою 
(80–97%) і малим вмістом золи (0,2–0,3%) [5]. 

Удосконалення технології виробництва пектинових концентратів 
за рахунок застосування різних біотехнологічних і технологічних 
прийомів дозволяє інтенсифікувати процеси екстрагування та очищення 
пектинових речовин, значно пом’якшити параметри окремих стадій 
технології, підвищити якість пектинопродуктів [6]. 

Останнім часом активізується робота з виділення, очищення та 
дослідження властивостей пектинопродуктів, отриманих із 
використанням ресурсозбережних технологій. Тому доцільно провести 
порівняльне дослідження процесів обробки соняшникової 
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пектиновмісної сировини з метою розробки універсальної схеми 
технології одержання пектинових концентратів. 

Метою статті є аналітична характеристика сучасного стану 
впроваджень технологій безвідходної переробки вторинної сировини 
соняшнику в пектиновий концентрат із метою планування подальших 
досліджень за обраним напрямом. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Пектинові речовини, 
що містяться в суцвіттях-кошиках соняшнику, характеризуються відносно 
високим відсотком нерозчинного пектину порівняно з пектиновими 
речовинами плодово-ягідної сировини. Вміст пектинових речовин у 
суцвіттях соняшнику становить від 24,0% до 35,7% на повітряно-суху 
масу. Особливістю суцвіть-кошиків соняшнику порівняно з іншими 
видами пектиновмісної сировини є їх низька кислотність (рН близько 6). 
Найменша кількість пектину в їх тканинах спостерігається в період 
формування насіння, найбільша – під час цвітіння. У період збирання та 
обмолоту насіння вміст пектинових речовин становить у середньому  
25–26%. За іншими даними, пектин розподіляється у вегетативних 
органах соняшнику в такий спосіб, %: у суцвітті-кошику – 19; 
прицвітнику – 11; шийці суцвіття – 7; стеблові – 5 [7]. 

Якісні показники готового пектинового концентрату значною 
мірою залежать від підготовки сировини. Для правильного 
висушування суцвіть-кошиків соняшнику болгарськими дослідниками 
рекомендовано проводити сушіння в природних умовах. За десять днів 
до збирання кошики соняшнику зрізають і наколюють на стебла. Під 
час механізованого однофазного прибирання кошики перед 
закладанням на зберігання необхідно висушити. Невисушені суцвіття-
кошики соняшнику легко піддаються гниттю і псуванню; навіть 
часткове пліснявіння і почорніння суцвіть-кошиків перед і під час 
сушіння негативно позначається на кількості та особливо на якості 
пектину. Висушені до вологості 9–12% кошики соняшнику 
подрібнюють на молотковій дробарці до розміру частинок 1–2 мм і 
зберігають у мішках у сухому приміщенні [8]. 

Для збереження масової частки пектинових речовин на 
початковому рівні необхідно інактивувати дію пектолітичних 
ферментів. Суцвіття-кошики соняшнику прогрівали за температури 
80…120 °С протягом 1–2 год, оскільки температура повної інактивації 
ферментів становить 80 °С і вище. Чинником технологічного 
контролю був вихід пектинових речовин із рослинної сировини [9]. 

У Краснодарському державному університеті досліджували 
підготовку сировини таким чином. Щойно зібрані суцвіття-кошики 
соняшнику піддавали обробці за температури 100 °С протягом 2 год. 
Зберігати кошики-суцвіття соняшнику, що пройшли таку термічну 
обробку, можна протягом 12–24 міс. у відповідних умовах без зміни 
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масової частки пектинових речовин [10]. Основну технологічну схему 
отримання пектину із суцвіть соняшнику наведено на рис. 1 [5; 11]. 

Для отримання високочистих пектинових концентратів із кошиків 

соняшнику необхідно провести попередню обробку сировини перед 

процесом гідролізу-екстрагування для максимального видалення з нього 

баластних відносно пектину речовин, що забруднюють пектиновий 

екстракт і значно погіршують органолептичні й фізико-хімічні показники 

кінцевого продукту. До таких баластних речовин належать білки, 

поліфеноли, воскоподібні речовини, глікозиди, ароматичні, дубильні й 

барвні речовини та ін. Кількісний та якісний склад баластних речовин 

залежить від виду використовуваної сировини. Таким чином, попередня 
обробка включає очищення сировини від баластних речовин і підготовку 

рослинних клітин до гідролізу-екстрагування [12]. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рис. 1. Принципова схема етапів виробництва пектину із соняшнику 
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Етапи попередньої обробки сировини: 

1. Набрякання рослинної сировини. 

2. Обробка електроактивованою водяною системою (ЕАВС). 

Далі оброблена сировина направляється до екстрактора, 

обладнаного сітчастим псевдоднищем, мішалкою (12–15 об/хв) і 

паровою сорочкою. Гідроліз-екстрагування пектинових речовин 

выдбувається за концентрації соляної кислоти 0,4%, гідромодуля 

процесу 1:(15–16) і температури гідролізної суміші 80 °С впродовж 

1,0–1,5 год. Після закінчення гідролізу екстракт фільтрують, а 
прогідролізовану соняшникову крупку після попереднього промивання 

водою відпресовують. Рідку фазу, отриману під час пресування, 

з’єднують з екстрактом. Пектиновий екстракт сепарують, фільтрують, 

охолоджують і направляють на осадження [13]. 

Через високий вміст полівалентних металів і наявність 

низькометоксильованих пектинових речовин для розведеного 

кислотного екстракту пектину соняшнику характерний феномен 

самокоагуляції [14]. У цьому своєрідність соняшникового пектину: 

драглеутворення за наявності катіонів відбувається навіть тоді, коли 

вміст сухих речовин у суміші дорівнює 1% або менше. Ця властивість 

обумовлює параметри осадження. Застосовувати спирт для осадження 

пектину недоцільно через специфіку сировини. Найкращі результати дає 
осадження хлористим алюмінієм при рН 3,4–3,8. рН пектинового 

екстракту визначають уведенням гідроксиду амонію (табл. 1).  
 

Таблиця 1 

Порівняльна характеристика технологій одержання 

пектинового екстракту із соняшникової сировини 

Сировина 

Вихід пектину, % 

Примітка Етиловий 

спирт 

Хлористий 

алюміній 

Подрібнені кошики 
(без додаткової обробки) 

16,2 10,4 Слабка самокоагу-
ляція екстракту 
через 48 год 

Подрібнені кошики 
з додатковою обробкою 
(сушіння за t = 100 °С 

протягом 2 год) 

24,6 10,8 Самокоагуляція 
екстракту відсутня 

Подрібнені кошики після 
додаткової обробки 
(сушіння за t =100 °С 
протягом 2 год, обробка 
ферментними 
препаратами) 

31,5 16,2 Самокоагуляція 
екстракту відсутня 
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Отриманий осад відпресовують на гідравлічному пресі до 

вологості 75–76% і направляють на очищення. Пектиновий коагулят 

очищують в три фази. I фазу проводять за співвідношення 50% водного 

спирту і коагуляту 1:4. Тривалість обробки становить 20 хв. II фазу – 

70% спиртом за тих самих параметрів за вмісту 4% соляної кислоти. На 

III фазі очищення ведуть сумішшю 66% етилового спирту і 0,3–0,4% 

аміаку за кратності суміші й коагуляту 1:3 протягом 15 хв. Очищений 

пектин сушать за температури 60…70 °С до вологості 10–14% і 

подрібнюють. 
Готовий пектин, отриманий за наведеною технологією із 

соняшникової сировини, поряд із значною драглеутворювальною має також 

високу комплексоутворювальну здатність. Ці властивості розширюють 

сфери застосування соняшникового пектину в харчовій промисловості [15]. 

Іншими дослідниками [16] було отримано пектини з кошиків 

соняшника однорічного та плодів яблуні за однакових умов. Сировину 

екстрагували 10-кратним об’ємом 0,32% розчину хлористоводневої 

кислоти, висаджували 5-кратним об’ємом 0,2% розчина 

хлористоводневої кислоти в етанолі та промивали 96% етанолом до 

негативної реакції на іони хлориду зі срібла нітратом. Вихід пектину 

становив 10,40% із кошиків соняшнику та 8,95% із плодів яблуні. 

Якість отриманих видів пектину проаналізовано в табл. 2. За даними 
табл. 2 видно, що і соняшниковий, і яблучний пектини відповідають 

вимогам ДСТУ та є високоетерифікованими. Пектин із кошиків 

соняшнику, отриманий за вищезазначеною методикою, має високий 

вихід та може бути використаний для подальшого вивчення як діюча 

або допоміжна речовина при розробці нових лікарських засобів. 

Ученими Воронезького університету досліджено одержання 

пектину із соняшникової сировини за такою технологією [17]. Пектин 

виділявся з висушених і подрібнених до 2–5 мм кошиків соняшнику 

0,5% розчином щавлевої кислоти за температури 75 °С та гідромодуля 

1:15 протягом 2,5 год. Далі екстракт відфільтровували й освітлювали 

активованим вугіллям БАУ-А (ГОСТ 6217-74). Очищували екстракт у 
колоні з активованим вугіллям. Пектиновмісний розчин об’ємом 

500 мл подавався зверху зі швидкістю 5 мл/хв. 

Дещо інші результати досліджень викладено в роботі [18]. 

Виявлено, що для одержання екстракту оптимальним і екологічно 

обґрунтованим є використання 0,4% розчину соляної кислоти. При 

ферментативному гідролізі, що є екологічно менш небезпечним, ніж 

кислотний, вихід пектину був менше. Оптимальним рН нейтралізації 

екстракту, що не впливає на продуктивність ультрафільтраційних 

мембран, є значення 3,1 за температури процесу 52 °С. Очищення 
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соняшникового пектину відбувалося з додаванням 1,17 г трилону Б у 

перший цикл діафільтрації при шести ступенях. 

 

Таблиця 2 

Порівняльна характеристика двох видів пектину 

Вимоги ДСТУ Вид пектину 
Соняшниковий Яблучний 

Органолептичні показники:  

порошок від світло-сірого 

до кремового кольору. 

Допустима наявність 
пластівців. Смак кислуватий, 

без запаху  

Порошок 

кремового 

кольору. Є 

пластівці. Смак 
кислуватий, 

без запаху 

Порошок темно-

коричневого 

кольору. Смак 

кислуватий, 
зі специфічним 

запахом 
Ступінь етерифікації, %:  

високоетерифіковані більше 50,  

низькоетерифіковані менше 50 

 

 

73,4 ± 0,7 

 

 

78,3 ± 0,5 
Масова частка  

поліуронідів, %: більше 50 

 

78,8 ± 0,8 

 

81,5 ± 0,9 
Втрата маси під час 

сушіння, %: менше 10 

 

9,4 ± 0,6 

 

8,9 ± 0,4 
 

За результатами аналітичних розробок та на базі власних 

досліджень процесу одержання пектинових речовин із пектиновмісної 

сировини [19; 20], нами розроблено технологічну схему одержання 

пектинового концентрату, що може бути використана як план 

майбутнього дослідження робочих параметрів технологічних стадій 

виробництва соняшникового пектинового концентрату (рис. 2). Згідно 
з наведеною схемою основними технологічними процесами одержання 

соняшникового пектинового екстракту є: екстрагування пектинових 

речовин, концентрування та очищення пектинового екстракту, його 

термічна обробка за призначенням. 

Екологічність і економічний ефект цієї технології 

забезпечуються ресурсозбереженням у разі використання безпечних та 

маловідходних матеріалів і створенням сучасного устаткування для 

процесів екстрагування та мембранної обробки [21–23]. 

Із наведеного матеріалу видно, що сучасні дослідження та 

розробки вчених усього світу направлені на створення процесів 

одержання пектинових концентратів із соняшнику шляхом 
комплексного використання кислотного екстрагування пектинових 

речовин та ефективних методів концентрування й очищення 

пектинових екстрактів. Вирішення цих питань дозволить не тільки 
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створювати ресурсозбережні процеси виробництва соняшникових 

пектинових концентратів, але й розробляти економічно 

високоефективне обладнання для їх реалізації. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рис. 2. Удосконалена технологічна схема одержання соняшникового 

пектинового концентрату 

Екстрагування лимонною 
кислотою за рН = 2,5–4,0, 

q = 0,5–10, t = 40...70 °С,  

τ = 0,5–1,5 год 

Фільтрація 
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осмос 

УФ- 
фільтрат 

Пектиновий екстракт 
0,64–0,90% 

УФ-концентрування 
за t = 40...55 °С, P = 0,3–0,5 МПа 

Промивання, набрякання кошиків 
за t = 40...50 °С, τ = 50 хв 
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Діафільтрація 
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рН = 5,5–6,5 
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за t = 80 °С із наступним 
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пастеризацією в автоклаві 

Зберігання 

Підготовка 
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Підготовка 
тари 

Розпилю- 
вальне 
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Висновки. Таким чином, існує потреба вдосконалення процесів 

виробництва пектинопродуктів на підприємствах харчової та 

переробної промисловості шляхом розробки нових технологій. 

Наведено результати аналітичних досліджень нових розробок процесів 

екстрагування пектинових речовин та подальшої обробки пектинових 

екстрактів із соняшникової сировини. Розроблено принципову 

технологічну схему виробництва соняшникових пектинопродуктів із 

застосуванням мембранного обладнання. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ РІЗАННЯ СТРАВОХОДУ  

ЯК СКЛАДОВОЇ ПРОЦЕСУ ЙОГО ОЧИЩЕННЯ 

 

Д.В. Горєлков, В.С. Мироненко, Л.О. Цвіркун, Г.В. Гейєр 

 
Проаналізовано можливі технічні рішення для реалізації процесу 

очищення стравоходу від слизової та серозної оболонок. Наведено результати 

експериментальних досліджень процесу різання стравоходу свинячого та 
яловичого трубчастими й плоскими ножами. Оцінено значущість впливу 
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