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Цель данного исследования — установление оптимальных условий извлечения пектина 
из клубней топинамбура с использованием ферментного препарата Максазим NNP K. Оптималь-
ными условиями ферментативного извлечения пектина из клубней топинамбура с использованием 
Максазима NNP K установлены: цитратный буферный раствор с рН = 4,5, соотношение фермент — 
сырье 1 : 10, время извлечения — 48 часов и температура — 60 °С. 
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Основная часть пектиновых веществ в клубнях топинамбура представлена 
в форме связанного пектина (протопектина), для извлечения которого необходи-
мо использовать гидролизующие агенты. 

Согласно литературным данным, ферментативным извлечением получены 
пектины из корней цикория, корок арбуза, яблочного, свекловичного, тыквен-
ного жома [3]. 

В результате ранее проведенных исследований из 12 различных фермент-
ных препаратов отобран наиболее эффективный ферментный препарат — Мак-
сазим NNP K для извлечения пектина [2]. 

В качестве растительного сырья использовали высушенные измельченные 
клубни топинамбура (порошок). 

Предварительно из сырья по известной методике выделили инулин и водо-
растворимый пектин [1], которые необходимы для дальнейшего получения ину-
лин-пектинового концентрата (порошка суммы инулина и пектина). 

Ферментный препарат Максазим NNP K для исследований предоставлен фир-
мой «Русфермент» и соответствует спецификациям чистоты, предъявляемым 
Совместным Экспертным комитетом по пищевым добавкам FAO/WHO (JECFA) 
и Кодексом по пищевым химикатам (FCC) для ферментов, допущенных к при-
менению в пищевой промышленности. 

Согласно спецификации ферментного препарата Максазим NNP K и, учиты-
вая условия его активности в ранее проведенных исследованиях по выбору фермен-
та, стандартными параметрами приняты: цитратный буферный раствор с рН = 5,0, 
соотношение сырье — фермент 1 : 15, время — 15 часов, температура — 50 °С. 

При выборе условий действия Максазим NNP K в исследовании изменяли 
один из параметров, другие не изменяли. 
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Ферментные препараты неактивны в водной среде. Для их действия требу-
ется создание определенных условий среды, т.е. необходимо наличие буферного 
раствора. Выбор остановлен на цитратном буфере, так как он обеспечивает ши-
рокий диапазон значений рН, кроме того, лимонная кислота применяется в пи-
щевой промышленности. 

Максазим NNP К активен при рН = 4,2—5,3, поэтому выбор оптимального 
значения рН проводили в этом диапазоне. Определяли выход пектина при рН: 
4,2; 4,5; 4,8; 5,0; 5,3. Значения остальных параметров использовали согласно 
принятым стандартными данным: соотношение сырье — фермент 1 : 15, время — 
15 часов, температура — 50 °С. 

Результаты выбора значения рН представлены в табл. 1. 

Таблица 1 

Влияние рН цитратного буферного раствора на выход пектина 

рН цитратного буферного раствора Выход пектина в пересчете 
на абсолютно сухое сырье, % 

4,2 5,72 

4,5 5,83 

4,8 4,79 

5,0 3,51 

5,3 3,28 

Примечание. Наибольший выход пектина — 5,83% при рН = 4,5. 

Выбор соотношения фермент-сырье проводили, начиная со значения 1 : 30, 
так как при меньшей концентрации фермента выход пектина незначителен. Ре-
зультаты выбора соотношения фермент — сырье отражены в табл. 2. 

Таблица 2 

Влияние концентрации Максазима NNP К на выход пектина 

Соотношение фермент — сырье Выход пектина в пересчете 
на абсолютно сухое сырье, % 

1 : 30 3,34 

1 : 15 3,51 

1 : 10 4,50 

1 : 6 4,80 

 
Наибольший выход получен при соотношении фермент — сырье 1 : 6, од-

нако при данной концентрации происходит перерасход Максазима NNP K при 
незначительном увеличении выхода пектина, что повышает экономические за-
траты ферментативного извлечения. Поэтому в качестве оптимального соотно-
шения фермент — сырье выбрано значение 1 : 10. 

Время извлечения — важный параметр действия ферментного препарата. 
Выход пектина определяли через 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27 часов извлечения. 

Результаты определения времени извлечения представлены в табл. 3. 
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Таблица 3 

Влияние времени на выход пектина 

Время извлечения, час. Выход пектина в пересчете 
на абсолютно сухое сырье, % 

3 2,57 

6 3,32 

9 3,36 

12 3,47 

15 3,51 

18 3,65 

21 4,69 

24 5,32 

27 5,36 

 
Оптимальное время ферментативного извлечения — 24 часа. В сравнении 

с этим значением выход пектина за 27 часов мало изменился. 
Согласно спецификации Максазима NNP K, температурный диапазон дейст-

вия ферментного препарата — 40—65 °С. 
Результаты установления температуры отражены в табл. 4. 

Таблица 4 

Влияние температуры на выход пектина 

Температура извлечения, °С Выход пектина в пересчете 
на абсолютно сухое сырье, % 

45 3,26 

50 3,51 

55 5,20 

60 5,37 

65 5,40 

 
Температура 65 °С является верхним пределом диапазона активности Макса-

зима NNP K. Увеличение температуры выше данного значения приводит к инак-
тивации ферментного препарата. Выход пектина при 60 °С и 65 °С мало отличает-
ся, поэтому для ферментативного извлечения пектина выбрана температура 60 °С. 

Таким образом, оптимальными условиями ферментативного извлечения пек-
тина из клубней топинамбура с использованием Максазима NNP K установлены: 
цитратный буферный раствор с рН = 4,5, соотношение фермент — сырье 1 : 10, 
время извлечения 24 часа и температура 60 °С. 
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The purpose given studies — a determination of the optimum conditions of the extraction of the 
pectin from tubers of Jerusalem artichoke with use enzymatic preparation Maksazim NNP K. 

Optimum condition of the enzymatic extraction of the pectin from tubers of Jerusalem artichoke 
with use Maksazima NNP K are chose: citrate buffer solution with pH = 4,5, correlation enzyme — 
a raw material 1 : 10, time of the extraction — 24 hours and temperature — 60 °С. 
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