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Аннотация. Статья посвящена решению акту-
альной задачи – организации профилактики про-
фессиональных заболеваний с помощью пектина, 
природного детоксиканта и радиопротектора. Пред-
ложено для снижения негативного влияния окружа-
ющей и производственной среды на современного 
человека включать в рацион питания пектиносодер-
жащие продукты питания и напитки. Отмечено, что 
пектины являются также эффективными пребиоти-
ками.
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В наши дни в различных публикациях – от 
публицистических статей до серьезных научных 
работ – часто встречается выражение «качество 
жизни», характеризующее степень благополучия 
общества и отдельного человека. С одной сторо-
ны, это понятие определяет благополучие эконо-

мическое, с другой – благополучие социальное. 
К элементам экономического благополучия отно-
сятся работа, заработная плата, стоимость пищи, 
жилья, медицинского обслуживания и других 
основ существования. Оценка социального бла-
гополучия зависит от того, насколько цивили-
зованно и устойчиво общество, нет ли широко 
распространенной преступности, отчуждения 
и предрассудков. Помимо экономических и со-
циальных компонентов среди характеристик ка-
чества жизни для современного человека очень 
важно качество окружающей и производственной 
среды, одним из основных факторов которого яв-
ляется формирование сбалансированного раци-
она – важнейшая задача оптимизации питания. 
Проживание в условиях высокого загрязнения, 
характерного для индустриальных городов, по-
вышает физиологическую ценность продуктов, 
способствующих выведению из организма ксено-
биотиков. К этой категории относятся энтеросор-
бенты. Особенно важны эти компоненты питания 
и для людей, работающих во вредных условиях 
труда.

Важнейшими представителями природных эн-
теросорбентов являются пектины, которые спо-
собны связывать тяжелые металлы, радионуклиды 
и избыточный холестерин. Всемирной организа-
цией здравоохранения (ВОЗ) пектин признан аб-
солютно безопасным с точки зрения токсикологии 
ингредиентом. Он не имеет ограничений по при-
менению и признан в подавляющем большинстве 
стран как физиологически ценный компонент. 
Обогащение пектином диеты жителей индустри-
альных городов и работников производств с вред-
ными условиями труда – это одна из возможностей 
снизить неблагоприятное воздействие окружаю-
щей и производственной среды на организм чело-
века и обеспечить хорошее качество жизни.

Способность к связыванию токсичных соедине-
ний и радионуклидов в значительной мере зависит 
от их степени этерификации. Различают высоко- 
и низкоэтерифицированный пектины. Этерифи-
цированным пектин считается в том случае, когда 
карбоксильные группы молекул этерифицирова-
ны метиловым спиртом. Чем больше таких групп 
в полимерной цепочке пектина, тем выше степень 
этерификации (СЭ), и наоборот. Наибольшая ком-
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плексообразующая способность характерна для 
низкоэтерифицированного пектина (СЭ менее 
50%). Высокоэтерифицированные пектины (СЭ 
более 50%) связывают ионы свинца, катионы лан-
танидов, иттрия в 2,5…3,0 раза слабее (20…30%), 
особенно в кислой области рН [1]. Ионы Sr2+ и Со3+ 
образуют нерастворимые в воде соединения с пек-
тинами в области рН 2…6. Степень их связывания 
достигает 70…90% и слабо зависит от степени эте-
рификации пектина [5, 6].

Наряду с перечисленными физико-химически-
ми свойствами пектины обладают и другими, менее 
известными, но не менее важными фармакологиче-
скими свойствами.

Многоплановый спектр терапевтического дей-
ствия пектина обуславливает его применение для 
изготовления лечебных препаратов.

Благодаря своим химическим свойствам – 
степени этерификации, молекулярной массе, со-
держанию ацетильных групп – различные струк-
турные единицы пектиновых веществ имеют 
различную фармакологическую активность 
(табл. 1) [3].

Наибольшей фармакологической активностью 
обладает рамногалактуронан-I (RG-I), затем – га-
лактуроновая кислота. Рамногалактуронан-II име-
ет невысокую иммуностимулирующую активность 
и пока не подтвержденную окончательно способ-
ность к снижению холестерина.

Пектиновые вещества влияют на процесс меж-
клеточного взаимодействия. Эта гипотеза была вы-
сказана американскими онкологами из Мичиган-
ского ракового фонда [16]. В экспериментах in vitro 
они обнаружили, что раковые клетки и пектин об-
разуют прочный комплекс. В последнее время пек-
тин как нетоксичный иммуномодулятор стал рас-
сматриваться и отечественными онкологами [11]. 
Японскими учеными подтверждено [16], что наи-
большим антиметастазным действием обладает 
рамногалактуронан-I (RG-I). Американскими уче-
ными Платтом (Platt) и Резом (Raz) установлено, 
что низкоэтерифицированный цитрусовый пектин 
эффективен при лечении рака предстательной же-
лезы. Он ингибирует развитие клеток меланомы 
В16 [17].

Детоксицирующие свойства пектиновых ве-
ществ обусловливают их применение для лечения 
аллергических заболеваний. Такой терапевтиче-
ский эффект пектина, по мнению ученых, связан с 
его выраженными десенсибилизирующими свой-
ствами. Пектин, адсорбируя в кишечнике пищевые 
аллергены, ускоряет процесс их элиминации. 

Другим фармакологическим свойством пектина 
является его обволакивающее и защитное действие. 
Являясь высокомолекулярными полисахаридами, 
пектиновые вещества способны образовывать гель 
на поверхности слизистой оболочки желудка и ки-
шечника, что предохраняет их от раздражающего 
влияния агрессивных факторов.

Такие свойства пектинов обуславливают воз-
можность организации пектинопрофилактики 
населения России. При вредных условиях труда 
повышенное введение в организм пектина и пекти-
носодержащих продуктов является фактором сни-
жения профессиональной заболеваемости [7]. 

Для использования пектинопрофилактики 
можно выделить группу профзаболеваний, отра-
женных в Приказе Минздравсоцразвития России 
от 27.04.2012 г. № 417н «Об утверждении перечня 
профессиональных заболеваний», а также в При-
казе Минздравсоцразвития России от 16.02.2009 
N 45н (ред. от 20.02.2014) [13, 14].

Также существуют два списка перечня профес-
сий вредного производства, на основании которых 
назначаются льготные пенсии. Список № 1 включа-
ет перечень производств, работ, профессий, долж-
ностей и показателей на подземных работах, на 
работах с особо вредными и особо тяжелыми усло-
виями труда; список № 2 – производства, работы, 
профессии, должности и показатели с вредными 
и тяжелыми условиями труда.

На основании приведенных документов мож-
но выделить перечень работников и производств, 
которым в качестве лечебно-профилактического 

Таблица 1.
Фармакологическая активность структурных 

единиц пектина

Действие

Рамно-
галак-
туро-
нан-I
(RG-I)

Рамно-
галак-
туро-
нан-II
(RG-II)

Галак-
туро-
новые
звенья

Транспортирование 
вакцины
противотифозной 
лихорадки

+ +

Антиметастазное
Антиязвенное

+
+ +

Иммуностимулирующая
активность
1) комплементарная 
активация
2) FcR-регуляция
3) фагоцитоз макрофагов
    (активация RES)

+

+

+

+

Антиопухолевая 
активность +
Антиневрозное 
Снижение холестерина

+
+
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питания целесообразно рекомендовать пектино-
профилактику. К таким относятся сотрудники, 
занятые на предприятиях горнодобывающей про-
мышленности, металлургическом, химическом 
производстве; производстве кокса, генераторного 
газа, строительных материалов, атомной энергети-
ки; переработке нефти и газа, угля и сланца; рудо-
подготовке, металлообработке и др.

Особенно актуально это для профессий, при 
которых происходит накопление в организме вред-
ных соединений, и болезнь может перейти в хрони-
ческую форму.

Для снижения негативного влияния токсичных 
соединений на организм человека предусматрива-
ется выдача обогащенных пектином пищевых про-
дуктов, которая должна быть организована перед 
началом работы. 

Однако такая организация обеспечения пекти-
носодержащими продуктами затрудняется отсут-
ствием на многих предприятиях инфраструктуры, 
необходимой для организации лечебно-профи-
лактического питания. Поэтому работники вред-
ных производств должны обращать внимание на 
употребление в быту продуктов, обогащенных 
пектином. В то же время, по данным Агентства 
промышленной информации, сейчас в России нет 
собственного производства пектина, вырабаты-
вается достаточно широкий ассортимент только 
кондитерских изделий (пастила, мармелад, зефир), 
содержащих пектин зарубежного производства. 
При этом практически не выпускается продукция 
каждодневного спроса – пектиносодержащие мо-
лочные и хлебобулочные изделия, напитки. 

Нами разработана новая отечественная техно-
логия, которая обеспечивает выпуск не только всей 
гаммы продукции, потребляемой рынком, в состав 
которой входят пектины пищевого и фармацевти-
ческого назначения, пектиносодержащие порошки, 
пищевые продукты и корма, но и впервые в мире 
позволяет выпускать жидкий пектин. 

При выборе приоритетов отечественного про-
изводства наиболее привлекательным является 
выпуск высококачественного свекловичного пек-
тина. Широкое географическое распространение 
по стране заводов, перерабатывающих свеклу, ис-
ключает риск дефицита сырья для пектинового 
производства вследствие неурожая, а большое ко-
личество этих заводов предоставляет возможность 
выбора поставщика отходов сахарного производ-
ства – свекловичного жома – еще и по наилучшему 
соотношению «цена/качество».

Свекловичный пектин имеет наилучшие ком-
плексообразующие свойства, что является приори-
тетным при производстве продуктов лечебно-про-
филактического и защитного назначения.

Сегодня инициаторы российского проекта об-
ладают всеми необходимыми составляющими 
успеха его реализации. Это несущая потребность 
рынка, высокий уровень технологической под-
держки и сопровождения, наличие универсальной 
экологически чистой, катастрофоустойчивой тех-
нологии, обширные ресурсы сырья, хорошо отра-
ботанная и испытанная в реальных условиях инду-
стриальная база.

Актуальность выпуска жидкого пектина очень 
высока. Он должен стать напитком каждого дня, 
как вода, чай, кофе, соки или другие напитки. В со-
временной экологической ситуации, при низком 
качестве и частом фальсифицировании продуктов 
питания необходима эффективная ежедневная де-
токсикация организма.

Сухой пектин может привести к локальному 
обезвоживанию в организме человека (из-за высо-
кой водоудерживающей способности пектиновых 
веществ), что нежелательно, поскольку нарушается 
водный баланс в организме, а пектиновая молеку-
ла при отсутствии достаточного количества жид-
кости теряет свою способность к взаимодействию 
с другими соединениями. 

Попадая в желудочно-кишечный тракт, пек-
тин захватывает токсические вещества. В процес-
се усвоения пищи деметоксилирование пектина 
способствует превращению его в полигалактуро-
новую кислоту, которая, соединяясь, в частности 
с пестицидами и тяжелыми металлами, образует 
нерастворимые комплексы, не всасывающиеся че-
рез слизистую оболочку желудочно-кишечного 
тракта и выделяющиеся из организма [7]. 

Так, с учетом нормы потребления пектина 
в профилактических целях (минимум 4 г на чело-
века в сутки) его количество при ежедневном по-
треблении пектиносодержащих продуктов для ре-
гиона в 1 млн человек составляет более 1500 тонн 
пектина в год.

Разработанные нами и защищенные патентами 
пектиносодержащие напитки и продукты питания 
могут быть рекомендованы для лечебно-профилак-
тического питания [3, 9]. 

Исследованиями последних лет доказано, что 
пектоолигосахариды являются также эффективны-
ми пребиотиками.

Нами проведены исследования по изучению 
влияния вида и дозировки пектина на рост бифи-
до- и молочнокислых бактерий [10].

Были приготовлены восемь образцов с раз-
личной дозировкой пектиновых веществ, девя-
тый (без пектина) являлся контрольным. Пектин 
использовали в сухом (образцы 1–4) и в жидком 
(образцы 5–8) виде. Дозировка пектина была сле-
дующая: 
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1, 5 образцы – 0,5%; 
2, 6 образцы – 1%; 
3, 7 образцы – 1,5 %; 
4, 8 образцы – 2 %.
Результаты исследований показали хорошую 

динамику сквашивания и высокое количество 
молочнокислых микроорганизмов и бифидобак-
терий во всех образцах в течение 10 суток хране-
ния (рис. 1). Однако по количеству бифидобакте-
рий выделяются образцы с добавлением пектина 
в дозировке 2% и в большей степени жидкого.

С учетом полученных результатов нами раз-
работаны рецептуры напитков «Оригинальный» 
и «Тыквенный», в которых использован жидкий 
пектин в дозировке 2% (в пересчете на пектиновые 
вещества). 

Органолептические и физико-химические по-
казатели разработанных напитков представлены 
в табл. 2 и 3.

Из приведенных данных видно, что разрабо-
танные напитки отличаются достаточно высо-
ким количеством бифидобактерий. При этом ре-
зультаты исследований показали, что количество 
бифидобактерий в напитке «Тыквенный» выше, 
что согласуется с экспериментальными данными 
о высоком бифидогенном потенциале тыквенно-
го пюре.

Таким образом, результаты проведенных иссле-
дований подтвердили, что разработанные напитки 
обладают пробиотическими свойствами. 

Функциональная направленность напитков 
охарактеризована их комплексообразующей спо-
собностью, обеспечивающей связывание ток-
сичных элементов. Так, результаты оценки ком-
плексообразующей способности разработанных 
напитков показали их высокую комплексообра-
зующую способность: напиток «Тыквенный» 
(18 мг Pb2+/10 мл) и напиток «Оригинальный» (10 
мг Pb2+/10 мл). 

Нами также разработаны рецептуры (состав) 
и способ получения пектиносодержащих десер-
тов, защищенных патентами РФ на изобретения: 
«Фруктово-желейный молочный десерт» (патент 
РФ № 2454085), «Фруктово-овощной молочный же-
лейный десерт» (патент РФ № 2541683) и «Способ 
приготовления фруктово-овощного молочного же-
лейного десерта» (патент РФ № 2542519).

Специалистами НИИ Биотехнологии и серти-
фикации пищевой продукции Кубанского государ-
ственного аграрного университета разработаны 
также новые виды и технология производства мо-
лочных пектиносодержащих продуктов на основе 
сгущенного молока, пахты и молочной сыворот-
ки [4]. Для производства молочного пектиносодер-
жащего продукта «Пектомол» используют молоко 
натуральное коровье, сахар и пектин – яблочный 
или свекловичный. Пектиносодержащий напиток 
«Пектолин» вырабатывают на основе вторичного 
молочного сырья: обезжиренного молока или пах-
ты путем сквашивания закваской, состоящей из 
молочнокислых стрептококков, ацидофильной па-

Рис. 1. Количество молочнокислых и бифидобактерий 
в опытных образцах в зависимости от вида и 
дозировки пектина, КОЕ/г: 1 и 5 образцы – 0,5%; 
2 и 6 образцы – 1%; 3 и 7 образцы – 1,5%; 
4 и 8 образцы – 2% пектина, 9 – без внесения пектина 
(контроль)

Таблица 3.
Физико-химические показатели напитков

Наименование 
показателя

Значение показателя
«Оригиналь-

ный» «Тыквенный»

Массовая доля сухих 
веществ, % 12,00 12,00

Массовая доля 
сахара, % 9,00 9,50

Массовая доля 
пектиновых веществ, 
%

2,00 2,00

Титруемая 
кислотность, % 0,35 0,30

Бифидобактерии, 
КОЕ/г 2,5×109 5,0×1010

Таблица 2.
Органолептические показатели напитков

Наименова-
ние показа-

теля
Характеристика показателя

Вкус и запах

Нежный и гармоничный вкус и запах 
сочетания применяемого фруктового 
сока и/или тыквенного пюре, без 
посторонних привкусов и запахов

Цвет
Соответствующий применяемому 
фруктовому соку и/или тыквенному 
пюре

Консистенция Однородная, слегка вязкая, 
с ощущением обволакивания
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лочки и кефирной закваски, взятых в определенном 
соотношении, с введением пектиновых концентра-
тов. На основе осветленной молочной сыворотки 
и пектиновых концентратов разработаны напиток 
и десерт «Пектолакт». В качестве основных компо-
нентов напитка «Пектолакт» использованы сахар, 
яблочный или свекловичный пектиновый кон-
центрат, стабилизатор. Десерт «Пектолакт» имеет 
более вязкую консистенцию, обусловленную боль-
шим содержанием стабилизатора.

Хлеб и хлебобулочные изделия, содержащие 
пектин, не только имеют высокие качественные по-
казатели, долго не черствеют, но и обладают сорб-
ционными свойствами [2, 12].

На некоторых предприятиях 2 г пектина выда-
ют в виде обогащенных соков. Однако в последние 
годы установлено, что многие соки подавляют ак-
тивность системы биотрансформации и транспор-
теров ксенобиотиков. Так, грейпфрутовый, апель-
синовый, мандариновый, гранатовый, клюквенный 
сок, сок лайма, памелы и брусники ингибируют 
цитохром Р-450 (СУР3А4 и СУР2С9) 1 фазы транс-
формации ксенобиотиков. Апельсиновый, манда-
риновый, грейпфрутовый сок подавляют транс-
портный гликопротеин Р, являющийся важнейшим 
участником процесса метаболизма ксенобиотиков 
[8, 15]. Это ограничивает возможность их исполь-
зования в качестве лечебно-профилактических на-
питков у рабочих с вредными условиями труда. 

Эффективным мероприятием, на наш взгляд, 
является употребление пищевой продукции с до-
бавлением в них пектина. При этом необходимым 
условием, позволяющим рекомендовать продукты 
к применению для бесплатной выдачи на вредных 
производствах, является наличие на этикетке ин-
формации о содержании пектина в порции про-
дукта на один прием не менее 2 г, что в настоящее 
время соблюдается крайне редко.
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Summary. The article is devoted to the solution of 
an urgent task - the organization of the prevention of 
occupational diseases with the help of pectin, which is 
a natural detoxifier and radioprotector. It is proposed to 
include pectin-containing foods and drinks in the diet to 
reduce the negative impact of the environment and the 
working environment on the modern person. It is noted 
that pectins are also effective prebiotics.
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