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пшеничних і житніх висівок мали високий пребіотичний ефект тав подальшому можуть бути 
використані як самостійні функціональні інгредієнти пребіотичного призначення.
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Одеська національна академія харчових технологій

В останні роки спостерігається  швидкий розвиток нанотехнологій, які привертають 
увагу не тільки науковими досягненнями, але і практичною значимістю. Якщо вчора їх 
використання було науковою фантастикою, то вже сьогодні існують і використовуються на 
практиці реальні методи нанотехнологій. Однією з основних галузей використання сучасних 
досягнень нанотехнології в медицині, фармакології та харчової промисловості є створення 
специфічних наносистем контрольованої доставки лікарських засобів, функціональних та 
біологічно активних речовин.

При виробництві продуктів здорового та функціонального харчування, які 
задовольняють потребам організму в енергії, нутрієнтах, сприяють профілактиці низки 
захворювань, підвищують органолептичні властивості, в наступний час в їх харчові системи 
додають додатково специфічні нанорозмерні регуляторні біокоректори.

Найбільш перспективним напрямком внесення біокоректорів в харчові системи є 
форма їх доставки у вигляді капсул.

Широке використання нанокапсул в якості носіїв біологічно активних речовин 
обумовлено ліпофільними їх властивостями. Позитивний ефект цих носіїв обумовлено 
можливістю попереджати процеси окислення, псування, є безпечні. Вони мають високу 
біодоступність, нетоксичні, біодеградують, а, їх мембрани здатні зливатися з клітинною 
мембраною, що забезпечує контрольовану доставку біокоректорів до системи.

Метою роботи було створення ліпосомальних нанокапсул на основі рослинних 
фосфоліпідів для інкапсолювання ферментів – протеаз.

В результаті дослідження створені ліпосомальні форми нейтральної  протеїнази. 
Наведено методи одержання та визначення розмірів отриманих ліпосомальних нанокапсул, а 
також вмісту ферментного препарату в нанокапсулах.

Лецетини сої, соняшника, яєчного жовтка були обрані для приготування 
фосфоліпідних нанокапсул з подальшим їх навантаженням ферментним препаратом. 

Ураховуючи, що форма та розмір утворених ліпідних нанокапсул залежить від 
довжини ацильних фосфоліпідних ланцюгів, їх жирнокислотного складу, ступеню 
ненасиченості, структури полярної частини молекул фосфоліпідів, нами досліджено 
жирнокислотний склад рослинних фосфоліпідів. 
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Показано, що в них домінують жирні кислоти довжиною вуглеводного ланцюга від 16 
до 18, що створює умови компактного утворення біслоїв за рахунок полярних зв’язків між 
гідрофобними ланцюгами. Наявність ненасичених жирних кислот  обумовлює певну 
текучість біслоя, та збільшення ступеню завантаження нанокапсул протеазами. Все це дає 
змогу використовувати ці фосфоліпіди для отримання нанокапсульованих форм ферментів 
при низьких температурах.

З розроблених методів отримання фосфоліпідних нанокапсул в якості спрямованих 
носіїв біологічно активних речовин було обґрунтовано метод дегідратації / регідратації, 
перевагою якого є простота, можливість отримувати стійкі фосфоліпідні нанокапсули 
різного дисперсного складу, а також керованість відповідними параметрами процесу.

Розроблені на основі математичної моделі наступні параметри формування 
протеазовмісних нанокапсул: – концентрація (масова частка) лецетину – 1,09 %; – тривалість 
гомогенізації – 92 с.; – гідромодуль (розчин ферменту: нанокапсула) – 5,22; – частота 
перемішування мішалки гомогенізатора – 17,6 тис.мін-1. 

Отримано з використанням соєвого лецитину моно- та мультімолярні нанокапсули 
зрозміром 70-241 нм (95 %) з концентрацією протеаз 50-80 % від кількості внесених 
ферментів при їх утворенні. 

Відмічено, що до 20 % протеаз з середовища утворення сорбується і частково 
зв'язується іонними зв'язками з поверхнею негативно зарядженої нанокапсули.

Таким чином, сформовано молекулярно орієнтовані певним чином структури, які 
дозволили науково обґрунтувати наносистему фосфоліпідних везикул з протезною 
активністю.
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ДРІЖДЖІВ
ДЛЯ ОТРИМАННЯ ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ 
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Одеська національна академія харчових технологій

Сфера застосування біотехнологічних процесів настільки велика, що на сьогодні 
стосується практично усіх напрямів життєдіяльності людини. Якщо достатньо жорстко 
розділити усі процеси біотехнологічного виробництва, можливо виділити такі основні 
напрясми, як отримання продуктів метаболізму і виробництво біомаси. Але таке розділення 
не відбиває найбільш важливих моментів, що відбуваються в промислових біотехнологічних 
процесах, адже існує декілька стадій біотехнологічного виробництва, які мають як схожі, иак 
і відмінні компоненти, що залежить від цілей самого процесу. На самому початку, важливим 
є вибір сировини та пілготовка її до проведення біотехнологічної переробки із урахуванням 
особливостей метаболізму культур, що будуть використані та із урахуванням 
максимальноїчистоти, якостіта безпеки отримуваних продуктів. Метою дослідження є 
з’ясування основних факторів, які впливають на активність гідролітичного комплексу 
дріжджів S. cerevisiae

Широко відома наявність потужного гідролітичного комплексу в дріжджів. Так,
Yarrowia lipolytica використовуються для отримання ліполітичних ферментів, які важливі для 
багатьох галузей АПК, зокрема, ліпази використовуються в сироварінні, в косметичній 
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Наукове видання

Збірник тез доповідей 77 наукової конференції викладачів академії
18 – 21 квітня 2017 р.
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