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ФЕРМЕНТОЛІЗАТИ ВИСІВОК ПОЖИВНЕ СЕРЕДОВИЩЕ ДЛЯ 

ПРОБІОТИЧНИХ КУЛЬТУР 

 

Поліпшення структури харчування і здоров’я населення є одною з 

основних концепцій розвитку державної політики України та ведучих країн 

світу. В останні роки спостерігається підвищений запит на пробіотичні 

продукти, що обумовлено погіршенням екологічних проблем та появою 

великої кількості стресових ситуацій. Одним з пріоритетних напрямків в 

галузі здорового харчування населення є розробка нового покоління 

харчових продуктів функціонального призначення, які вміщують в своєму 

складі про- і пребіотики, та спрямовані на укріплення захисних функцій 

організму і зниження ризику впливу шкідливих факторів.  

Перспективним компонентом у напрямку створення таких продуктів є 

зернові культури і продукти їх переробки (висівки, мучки, зародки). Висівки 

це побічні продукти помелу зерна, які є основним джерелом, харчових 

волокон, вітамінів групи В, а також Е, РР, макро- і мікроелементів (залізо, 

фосфор, натрій, магній, кальцій, калій). 

Науковий і практичний інтерес набуває розробка технології отримання 

зернового біопродукту з пшеничних висівок (ПВ) який може бути 

альтернативним джерелом харчових волокон та пребіотиків. У ПВ 

зосереджені багато біологічно активних речовин: білки, полісахариди, 

вітаміни, мінеральні речовини, харчові волокна та інші. Це важливо тому, що 

при цьому отримують харчові волокна які володіють оздоровчим ефектом на 

організм людини, виконуючи роль пребіотиків, підтримують мікроекологію 

шлунково-кишкового тракту та створюють умови розвитку пробіотичних 

корисних мікроорганізмів. Фізіолого функціональні і нутрієтивні властивості 

цієї сировини можуть бути значно поліпшено шляхом їх ферментації. 

Ферментовані зернові продукти з живими культурами мікроорганізмів 

взагалі розглядаються як функціональні з пробіотичними властивостями. 

Виходячи з вищенаведеного можна зробити висновок, що проблема 

біокаталітичної переробки вторинних зернових продуктів є актуальною та 

потребує науково обґрунтованих технологічних рішень. 

Мета дослідження – вивчення закономірностей біотрансформації 

полісахаридів крохмалю ПВ під дією амілаз для отримання субстратів з 

подальшим культивуванням мікроорганізмів – пробіотиків. 
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Амілази гідролізують як незмінні крохмальні зерна, так і крохмальні 

клейстери. Активність крохмалю амілозами підвищується зі зменшенням 

розміру крохмальних зерен, тобто зі збільшенням їх відносної поверхні. Вона 

різко зростає при механічному порушенні структури крохмальних зерен. Дія 

амілаз поширюється і на клейстерізований крохмаль, α-амілази розщеплюють 

α-(1,4)-глікозидні зв’язки молекул амілози і амілопектину без певного 

порядку. В результаті отримують продукти неповного гідролізу крохмалю – 

α-декстрини з різною молекулярною масою. 

Ферментативну модифікацію висівок з різним фракційним вмістом, 

проводили спочатку ферментним препаратом амілосубтилін Г10х 

амілолітична активність (АС) 3200 од/г при температурі 68-70 °С, рН 6,1 

тривалістю гідролізу 10 хвилин та постійному перемішуванні. Інактивацію 

здійснювали при температурі 120 °С протягом 10-15 хвилин. Потім в 

отриману та охолоджену мікрогетерогенну суспензію вводили препарат α-

амілази (АС) 2000 од/г з різною масовою концентрацією 0,001%; 0,0025%; та 

0,005% гідромодуль (ГМ) 1:10, рН 6,9, при температурі 68-70 °С. Через певні 

проміжки часу відбирали проби ферментолізату та визначали масову частку 

редукуючих речовин (РР). ( рис.1)   
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Рис.1. Залежність виходу РР від масової концентрації ферментного препарату 

та тривалості реакції 
 

Наростання масової частки (РР), дає підставу вважати, що на цій стадії 

швидкість процесу визначається не лише концентрацією ферменту, та і 

залежить від тривалості реакції. О закінченні гідролізу свідчать стабілізуючі 

показники накопичення редукуючих речовин.  

Таким чином за 180 хвилин тривалості реакції при концентрації α-

амілази від 0,001% - 0,005% були отримані ферментолізати з масовою 

часткою редукуючих речовин 14,8 % - 16 % які можуть бути використані в 

якості біологічно поживної речовини для культивування пробіотичних 

культур Lactobacillus acidophilus и Bifidobacterium bifidum. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0#%CE%B1-%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0#%CE%B1-%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0#%CE%B1-%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0#%CE%B1-%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0#%CE%B1-%D0%90%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B7%D0%B0
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