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Одеська національна академія харчових технологій

Харчування є важливим фактором, який визначає ризик захворювання всіх груп 
населення. З’являється дедалі більше доказів того, що функціональні харчові інгредієнти 
можуть впливати на ряд захворювань шлунково-кишкового тракту, і дисфункції пов’язані зі 
зміною способу життя та віку. Важливість мікробіоти кишківника для здоров’я та доброго 
самопочуття людини стала крупним проривом у дослідженнях в галузі медицини і 
харчування. З розвитком біомедичних досліджень пропонується класифікувати пребіотик як 
необхідну специфічну кишкову поживну речовину [1]. Пребіотик являє собою селективно 
ферментований інгредієнт, який допускає специфічні зміни складу та активності 
пробіотичної мікробіоти шлунково-кишкового тракту.

Концентрати ферментованих харчових волокон висівок являють собою супутній 
продукт біотехнології отримання препарату ксилоолігосахаридів [2]. Концентрати харчових 
волокон (ХВ) – залишок, отриманий в результаті послідовної обробки пшеничних та житніх 
висівок ферментними препаратами α-амілазой, глюкоамілазой, протеазой та 
мультиферментним препаратом Viscozyme L (Novozyme, Denmark), що має широкий 
спектргеміцеллюлазних активностей. Концентрат ХВ є неферментуємимматриксом 
клітинних стінок висівок і може використовуватися в якості окремої дієтичної добавки або у 
складі харчових продуктів. Концентрат ХВ, після ферментування висівок, відділяли 
центрифугуванням (6000 хв-1, 10 хв), промивали водою та висушували до залишкової 
вологості 10 %.

Частковий гідроліз микрофибрилл целюлози та геміцелюлоз матриксу клітинних 
стінок висівок, під дією полісахаридаз, робить модифіковані біополімери більш доступними 
для асиміляції мікробіотою кишківника. 

Вміст харчових волокон в складі концентратів - 79,1 та 79,9 % з пшеничних та житніх 
висівок відповідно. Дослідження пребіотичного ефекту концентратів ХВ на 
рістLactobacillusacidophilus-Ep-317/402та Bifidobacteriumbifidum «Біфідумбактерин-
Біофарма» здійснювали таким чином: сухийпрепарат попередньо розчиняли в поживному 
середовищі MRS і культивували при температурі 37 °С протягом 24 год. Інокулят вносили в 
знежирене коров'яче молоко в асептичних умовах. Препарат «Біфідумбактерин-Біофарма» 
попередньо розчиняли в тіогліколевомупоживному середовищі і культивували при 
температурі 37°С протягом 24 год, а потім його вносили в підготовлені для культивування 
поживні середовища.Досліджувані харчові волокна вносили в кількості 0,01, 0,03 і 0,05 г з 
розрахунку добової потреби людини в харчових волокнах (25 г/добу).Ферментацію 
проводили протягом 8 год з контролем показників активної і титруємої кислотності через 
кожні 2 год [3].

Показники активної і титруємої кислотності демонстрували скорочення часу 
сквашування молока в присутності пребіотичного компоненту. Показано, що зразки із 
кількістю концентрату ХВ 0,05 г в середовищі зL. acidophilusзнизилиактивну кислотністьдо 
4,4, титруємудо 75оТ,а в середовищі зB. bifidumзнизили до 4,9, титруємудо 68оТ.

Кількість клітин L. аcidophilus і В. bifidum, які виросли на середовищі з додаванням 
різної масової частки концентратів ХВ показала високий результат і при оптимальному їх 
вмісті (0,05 г) склала 3,6 ∙ 109 і 4,7 ∙ 109 КУО/см3, відповідно. Таким чином, концентрати ХВ з 
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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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