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Груші – один з найпоширеніших і найкорисніших фруктів, з високим вмістом вітамінів, 

мінералів і харчових волокон. Груші особливо цінні як джерело харчових волокон і відіграють 
важливу роль у підтримці здоров'я шлунково-кишкового тракту та загального здоров'я [1]. 

Груші містять як розчинну, так і нерозчинну клітковину. У 100 г цього фрукта міститься 
близько 3-4 г клітковини, що становить близько 15% добової потреби дорослої людини. 
Основною розчинною клітковиною в грушах є пектин, який нормалізує травлення, знижує 
рівень холестерину і покращує мікрофлору кишечника (живильне середовище для корисних 
бактерій). Нерозчинна клітковина в основному міститься в шкірці груші і допомагає збільшити 
перистальтику кишечника, запобігти запорам і підтримувати здоровий баланс кишкової 
мікрофлори. Груші також містять ряд біологічно активних компонентів, переважно 
поліфеноли, які мають антидіабетичні, протизапальні, антибактеріальні та протиракові 
властивості і позитивно впливають на серцево-судинну систему [2‒5].  

Останніми роками зростає інтерес до використання побічних продуктів переробки 
плодів у харчуванні людини, оскільки вони є потенційними джерелами харчових волокон, 
фенольних сполук, вітамінів та мінеральних речовин [6]. Через високий вміст вологи та велику 
кількість активних сполук у фруктах необхідна швидка обробка, особливо для середньо- та 
довгострокового зберігання. Методи зниження вологості, такі як сушіння, зберігають фізичні 
та хімічні властивості сировини, запобігають псуванню та зменшують транспортні витрати [7]. 

Грушеві вичавки містять шкірку, м'якоть, плодоніжки, серцевину та насіння, що 
залишилися після виробництва соку, і містять 44-79% клітковини, органічних кислот, 
тритерпенів та поліфенолів у перерахунку на суху вагу [8]. Використання фруктових відходів 
у харчових продуктах може мати позитивний вплив на здоров'я населення за рахунок 
підвищення поживної цінності та збільшення споживання харчових волокон і поліфенолів [9]. 
Крім того, збагачення може продовжити термін зберігання продуктів і підвищити 
окислювальну стійкість, водночас зберігаючи або покращуючи сенсорні характеристики [10]. 

З огляду на важливість, згадану щодо грушевих вичавок, метою роботи є оцінка 
поживної цінності порошку грушевих вичавок як функціонального інгредієнта.  

Порошок грушевих вичавок був виготовлений в лабораторних умовах із плодів груш 
сорту «Конференція». Грушеві вичавки отримували шляхом пресування свіжих груш 
(нарізаних, з видаленими насіннєвими гніздами та плодоніжками) за допомогою лабораторної 
двошнекової соковижималки. Потім вичавки піддавали сушінню за допомогою лабораторної 
інфрачервоної сушарки при температурі 50±2°C. Висушені вичавки подрібнювали на 
ножовому млині до розміру частинок не більше 0,3 мкм. Отриманий порошок грушевих 
вичавок містив вологи не більше 7%.  

Результати дослідження хімічного складу порошку грушевих вичавок показали, що вони 
є джерелом клітковини (до 57,85%), білка (до 2,62%), вуглеводів (до 36,5%), поліфенольних 
сполук (до 3,50%). 

Для порівняння, вміст клітковини в яблучних вичавках становить близько 49% [11]. За 
даними літератури, груші містять як розчинну, так і нерозчинну клітковину. Основною 
розчинною клітковиною в грушах є пектин, який нормалізує травлення, знижує рівень 
холестерину і покращує мікрофлору кишечника (забезпечуючи живильне середовище для 
корисних бактерій). Нерозчинна клітковина, що міститься переважно в шкірці груші, 
покращує перистальтику кишечника, запобігає запорам і допомагає підтримувати здоровий 
баланс кишкової мікрофлори [3, 5]. Вважається, що харчові волокна також відіграють важливу 



роль у підтримці здоров'я шлунково-кишкового тракту та загального здоров'я [1]. Вуглеводний 
склад грушевого соку особливо багатий на фруктозу, яка відіграє роль природного 
підсолоджувача в їжі [12]. 

Груші також містять багато біологічно активних компонентів, головним чином 
поліфеноли, які зумовлюють їх антидіабетичну, протизапальну, антибактеріальну та 
протиракову дію, а також позитивно впливають на серцево-судинну систему [2‒5]. 

Таким чином, висушені та порошкоподібні грушеві вичавки є важливим джерелом 
харчових волокон, що складають 57,87%. Отримані результати демонструють перспективу для 
подальших досліджень функціональних та оздоровчих властивостей грушевих вичавок в 
харчовій галузі. 
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