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ЗАЛЕЖНІСТЬ ПРОЦЕСУ УЛЬТРАФІЛЬТРАЦІЇ 
ЯБЛУЧНОГО СОКУ ТА ЙОГО ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ 

ВІД ПОПЕРЕДНЬОЇ ОБРОБКИ 

Досліджено вплив попередньої обробки яблучного соку протеолітичним ферментом і комплексом фер
ментів (пектолітичної, амілолітичної й протеолітичної дії) на процес ультрафільтрації та його якісні показни
ки. Встановлено, що обробка соку комплексом ферментів збільшує продуктивність ультрафільтрації та сту
пені видалення поліфенольних речовин, а також високомолекулярних сполук (за винятком білків). Фермента
тивна обробка яблучного соку перед ультрафільтрацією лише протеолітичним ферментом може розглядатися 
як альтернатива традиційній технології попередньої обробки ферментами пектолітичної та амілолітичної дій. 
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THE INFLUENCE OF APPLE JUICE ULTRAFILTRATION 
PROCESS A N D ITS QUALITY 

FROM DIFFERENT TREATMENT 

Study of influence of apple juice pretreatment by protease enzyme and enzymes 
complex (pectinase, amylase, protease) on the ultrafiltration process and juice quality 
has been carried out. It is established that the juice treatment by enzyme complex 
supports more productivity and removal levels of polyphenols and colloids (beside 
proteins). Fermentative treatment of the apple juice before ultrafiltration by only 
protease can be as an alternative to traditional technology of pretreatment by pectinase 
and amylase. 


