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полісахарид, гель-хроматографія якого показала присутність в ньому фракцій з 
молекулярною масою більшою за 30 кДа – 30 %, 20 кДа – 17 %, біля 10 кДа – 50 % та 
меншою за 0,5 кДа – 3 %.

Згідно літературних даних найбільшу фізіологічну активність проявляють манани з 
молекулярною масою меншою за 20 кДа [3]. Отже, в отриманому полісахариді масова частка 
відповідних фрагментів складає 70 %. 

Таким чином, отримані результати свідчать про можливість застосування часткової 
ферментативної деструкції лужного манану дріжджів Saccharomyces cerevisiae для отримання 
водорозчинного манану, 70 %молекул якого характеризуються молекулярними масами в 
інтервалі 20 –0,5 кДа, і є підґрунтям для розробки фізіологічно-функціональних інгредієнтів 
та дієтичних добавок на основі водорозчинного манану дріжджів.
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Розчинні β-глюкан з рослинної сировини (вівса і ячменю), з грибів (як базедіальних, 
так і інших), дріжджів викликають велику наукову зацікавленість як функціональні 
інгредієнти в харчових продуктах, оскільки володіють гелеутворюючими, стабілізуючими 
властивостями, зв'язують воду. Високомолекулярні β-глюкан мають потенціал в якості 
модифікаторів в'язкості, колоїдних стабілізаторів, текстурируючих агентів, тощо, тому 
перспектівні для використання в складі харчових продуктів.

Метою дослідження є з’ясування основних факторів, які впливають на біологічну 
активність олігомерів полісахаридів, отриманих за допомогою біотехнологічних методів.

Відомо, що стінки клітин дріжджів S. cerevisiae містять велику кількість β-1,3/1,6-
глюканів, здатних зв'язуватися з глюкановими рецепторами білих кров'яних клітин. Але β-
глюкани складно вивільнити із структури клітинної стінки: на її зовнішній поверхні шар β-
1,3/1,6-глюканів покритий шаром білкових молекул, тісно пов’язаних з маннанами, які 
прикріплені до бічних ланцюгів β-1,3/1,6-глюканів. Внаслідок цього дріжджові клітини 
безпосередньо, як і неочищені продукти з клітинних стінок, практично не впливають на 
ефективність імунної системи. Значна кількість рослинних препаратів, що містять β-1,3/1,6-
глюкани, за нашими даними, не має достатньої біологічної активності, що може бути 
пов’язано із різницею як в структурі, так і в молекулярній масі цих препаратів. Зокрема, 
препарати можуть бути недостатньо очищені, внаслідок чого глюкан залишається, як і 
раніше, частково покритий шаром маннопротеїнів, або містити значну кількість домішок 
інших водорозчинних вуглеводів. Наші дані отримали певне підтвердження, так, за даними 
літератури, деякі препарати, не зважаючи на наявність β-глюканів майже ніяк не впливають 
на імунну систему. Наприклад, ячмінь і овес містять β-глюкани, але це β-1,3-глюкани без 
бічних ланцюгів або навіть β-1,4-глюкани, тому вони не виявляють імуномоделюючі 
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властивості, що має певне підтвердження завдяки дослідженням деяких закордонних 
науковців, оскільки саме бічні ланцюги украй важливі для зв'язування із спеціальними 
рецепторами макрофагів, інші види β-глюканів не активують імунну систему. За нашими 
дослідженнями біологічної активності, β-глюкани вівса і ячменю виявляють значно меншу 
біологічну активність ніж β-глюкани дріжджів, крім того, дуже велике значення має метод 
виділення препаратів і, відповідно, їх чистота (відсутність домішок маннопротеїнів тощо). 

Більшість відомих методів отримання розчинних харчових волокон з вівсяного і 
ячмінного зерна та інших джерел виділення β-глюканів (глива, печериці, дріжджі)
грунтується не на ферментативній екстракції, а, скоріше на лужній екстракції, або 
здійснюється з розмеленого цільного зерна чи подрібненої і просіяної з виділенням окремої 
фракції сировини, або навіть на екстракції гарячою водою, чи водою із спиртом, що дає 
більш низькомолекулярні розчинні β-глюкани. Крім того, якщо не проводити подальше 
фракціонування за малекулярною масою такі препарати мають багато домішок олігомерів β-
1,4-глюканів, тобто препарати як імуномодулятори вже використовувати неможливо. В той 
же час вони мають достатньо непогані функціональні властивості (водоутримуюча, 
гелеутворуюча здатність) і можуть бути використані як структуроутворюючі компоненти у 
складі харчових продуктів.

Отже, сам процес виділення β-1,3/1,6-глюканів із дріжджів, а також грибів значною 
мірою впливає на показники біологічної активності. Завдяки особливостям виділення 
можливо отримати різні типи β-1,3/1,6-глюканів, що відрізняються довжиною бічного 
ланцюгу, інтервалами між ланцюгами, молекулярною масою. Залежно від структури 
молекули варіюється і їх ефективність, тому результати досліджень з одним типом β-1,3/1,6-
глюканів не можна автоматично переносити на інший. 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КАЗЕЇНАТУ НАТРІЮ І
МАЛЬТОДЕКСТРИНІВ ДЛЯ СТВОРЕННЯ БІЛОК-ВУГЛЕВОДНИХ

МОЛЕКУЛЯРНИХ ОБОЛОНОК

Гураль Л.С., к. т. н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Сучасна харчова промисловість спрямована не лише на виробництво 
конкурентоспроможних харчових продуктів але й, головним чином, на збагачення 
традиційних продуктів, призначених для щоденного споживання, біокомпонентами 
оздоровлюючої дії. Однак, застосування значної частини біологічно активних речовин як 
фізіологічно-функціональних інгредієнтів обмежено їхньою низькою розчинністю у водних 
харчових системах, лабільністю під дією факторів навколишнього середовища, зокрема під 
час різноманітних технологічних операцій, низькою стійкістю в шлунково-кишковому тракті 
організму людини та слабкою здатністю до проходження через кишковий бар’єр.

З метою підвищення розчинності цільових нутрієнтів у харчових системах, їхньої 
стабільності у процесі виробництва продуктів харчування та під час зберігання готової 
продукції, а також підвищення біодоступності біологічно активних компонентів зазвичай 
застосовують допоміжні речовини. До таких належать поверхнево-активні речовини різної 
хімічної природи: синтетичний полісорбат, сполуки природного походження – фосфоліпіди, 
моногліцериди, білки, протеоглікани. Однак, в теперішній час виробники надають перевагу 
більш ефективним засобам захисту фізіологічно-функціональних інгредієнтів – мікро- та 
нанооболонкам. У порівнянні з поверхнево активними речовинами завдяки таким 
мініатюрним капсулам вдається реалізовувати цілеспрямоване транспортування біологічно 
активних сполук до органів-мішеней. Важливою вимогою до застосування згаданих 
допоміжних компонентів у середовищі цільового харчового продукту є їхня безпечність та 
колоїдна стабільність.
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