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Актуальною проблемою в сфері технологій продуктів спеціального призначення є розробка 

нових функціональних інгредієнтів, до яких, зокрема відносяться β-глюкан – біополімери, що 
володіють широким спектром біологічної активності, серед яких найбільш значущою є 
імуномодулююча. 

Джерелами β-глюкану є водорості, зернові культури, гриби і хлібопекарські дріжджі. Однак, 
глюкан, отримані з різних джерел, мають відмінності у своїй структурі, які мають значення для 
функціонування його в організмі людини. Так, доведено, що β- (1 → 3) / (1→6) -глюкан дріжджів 
має більш потужним імуномодулюючим потенціалом, ніж зернові β- (1 → 3) / (1 → 4) – глюкани. 

Бета-глюкан дріжджів є основним структурним компонентом клітинної стінки, відповідальний за 
підтримання її міцності. Крім того, β-глюкан дріжджів, поряд з широким спектром фізіологічної 
активності, володіють цінними фізико-хімічними властивостями. Вони не мають запаху, без смаку, 
стійкі до впливу високих температур, кислих і лужних середовищ. Це в сукупності дозволяє 
розглядати їх як функціональні інгредієнти їжі. У зв'язку з чим, метою даного дослідження була 
оцінка можливості використання β-глюканів дріжджів як стабілізатора біологічно активних речовин. 

В якості об'єктів дослідження було обрано вітамін С, відомий своєю високою лабільністю, а його 
джерелом служив свіжоприготований лимонний сік і протеолітичний фермент – папаїн. 

Так як вітамін С є термолабільний, β-глюкан був розглянутий як його потенційний стабілізатор. 
Як видно з представлених даних на рисунку: втрата вітаміну С у контролі вже через 20 хвилин 
обробки складає 25 %, а через годину – 60 %. У присутності структурного глюкану за цей же період 
(1:00) його втрата становить 50 %, що свідчить про стабілізуючим, хоча і незначною мірою, дії цього 
полісахариду. У дослідному зразку, що містить водорозчинний глюкан, втрата вітаміну С становить 
лише 20 %, що демонструє виражений захисний ефект полісахариду. 

 
1 – водорозчинний глюкан; 2 – глюкан клітинних стінок; 3 – контроль 

Рисунок – Вплив температури на збереження вітаміну С у складі соку  

Папаїн – рослинний фермент. В організмі людини сприяє засвоєнню білка. Крім того, папаїн 
здатний розщеплювати фібрин внутрішніх стінок кровоносних судин, що перешкоджає утворенню 
тромбозів. 

Для стабілізації папаїну використовували тільки водорозчинний глюкан. Комплекс папаїна з 
водорозчинним β-глюканом дріжджів отримували шляхом поєднання їх водних розчинів з 
наступним сушінням. Встановлено, що найбільш сприятливими умовами для взаємодії папаїна з 



глюканом із збереженням його максимальної ферментативної активності в кінцевому продукті, слід 
вважати використання 1 % розчинів ферментної і полісахаридної складових при їх об'ємних 
співвідношеннях 1:1 і тривалості процесу 20 хв. При цьому зберігається близько 60 % 
протеолітичної активності. Таким чином, отримані дані можуть розглядатися як передумова для 
використання водорозчинних глюкани як носій для іммобілізації папаїна. 

Таким чином, можна зробити висновок: поєднання препаратів глюкану дріжджів з біологічно 
активними речовинами (зокрема вітаміном С і папаїном) дозволяє розглядати отримані полісахариди 
як поліфункціональні харчові інгредієнти. 
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