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В теперішній час споживачі приділяють все більше уваги питанням якісного харчування, 

переважно профілактичного та оздоровчого спрямування. Дефіцит важливих біологічно активних 
нутрієнтів в традиційному раціоні вдається ліквідовувати завдяки вживанню збагачених ними 
харчових продуктів та додатковому їх вживанню окремо або в комплексі. Це, у свою чергу, сприяє 
профілактиці різноманітних захворювань та, як наслідок, покращенню стану здоров’я людей. 

Спектр біологічно активних сполук, які найчастіше використовуються у виробництві 
функціональних продуктів харчування та дієтичних добавок, представлений переважно харчовими 
волокнами, вітамінами, антиоксидантами, мінеральними речовинами, поліненасиченими жирними 
кислотами, про- та пребіотиками, амінокислотами, ферментами тощо.  

Популярним у харчовій і фармацевтичній промисловості інгредієнтом є гуміарабік (аравійська 
камедь). Цей біополімер не розщеплюється травними ферментами, у зв’язку з чим використовується 
як безпечне джерело розчинних харчових волокон та є ефективним пробіотиком. Завдяки 
притаманним функціонально-технологічним властивостям аравійську камедь у харчових технологіях 
застосовують як стабілізатор харчових емульсій та пін. Окрім того, біополімер є ефективним 
засобом для капсулювання та мікрокапсулювання лабільних і нерозчинних у воді біологічно 
активних компонентів. Інкапсулювання сприяє збереженню їхньої біологічної дії, підвищує ступінь 
розчинності у воді і забезпечує контрольоване вивільнення цих сполук в шлунково-кишковому 
тракті людини та харчових системах. 

Метою роботи була первинна характеристика гуміарабіку та оцінка можливості його 
застосування як матриці для іммобілізації антиоксидантів фенольної природи – антоціанів. 

Відомо, що у складі гуміарабіку домінує фракція, яка представлена полісахаридною складовою – 
арабіногалактаном (до 90 %). Інші дві фракції являють собою арабіногалактан-білковий комплекс та 
глікопротеїн. Найбільша за обсягом фракція – полісахарид арабіногалактан має особливе значення, 
оскільки йому притаманна мембранотропність, тобто здатність проникати через стінки кишечника у 
кров. Це дозволяє використовувати гуміарабік для підвищення стійкості в умовах шлунково-
кишкового тракту лабільних біологічно активних сполук і забезпечувати потрапляння їх у кровоток 
в майже незміненому вигляді. Також полісахаридна складова аравійської камеді сприяє стабілізації 
нестійких речовин у технологічних процесах, наприклад під час термічної обробки та при зміні рН 
середовища. Важливою для арабіногалактану гуміарабіку є імуномодулююча та антиоксиданта 
активність. 

Результати експериментальних досліджень комерційного препарату гуміарабіку підтверджують, 
що він являє собою комплекс біополімерів: в його складі домінує полісахаридна компонента та 
міститься незначна кількість білкових речовин. Серед моносахаридів в гідролізатах гуміарабіку 
переважає галактоза, менше арабінози, в мінорних кількостях присутні рамноза і глюкуронова 
кислота. Отже, полісахарид у складі гуміарабіку представлений арабіногалактаном. 

Наступним етапом досліджень була іммобілізація чутливих до дії кисню повітря, зміни рН 
середовища, підвищеної температури й освітлення антоціанів червоного винограду. Стабілізацію 
пігментів здійснювали суміщенням водних розчинів антоціанів та гуміарабіку в різних об’ємних 
співвідношеннях. Отриману суміш витримували при кімнатній температурі, після чого 
концентрували та ліофільно висушували. В дослідженнях щодо впливу рН на стабільність вільних та 
іммобілізованих пігментів отримані зразки розчиняли в рідинах з діапазоном від кислих до слабко 
лужних значень рН. Вплив температури 95-100 °С на зв’язані антоціанові пігменти у порівнянні з 



вільними досліджували протягом 25 хв. Кількісний вміст антоціанів у розчинах визначали 
спектрофотометрично за зміною інтенсивності забарвлення. 

Встановлено, що найбільшої стійкості набувають антоціани в присутності гуміарабіку в 
результаті їх суміщення за умов однакової масової частки в розчині. У порівнянні з вільними 
пігменти у сполучені з гуміарабіком зберігають своє природне забарвлення, а відповідно і біологічну 
активність, в розширеному діапазоні рН і протягом всього терміну високотемпературної обробки. 

Для оцінки можливості використання як інгредієнту функціональних продуктів харчування 
іммобілізовані у гуміарабіку антоціани вводили в неосвітлений яблучний сік до теплової обробки. 
Після стерилізації набутий завдяки антоціановим пігментам рожевий колір збагаченого соку не 
змінювався, що підтверджує стійкість зв’язаних з полісахаридом фенольних сполук до високих 
температур.  

Отже, доведено ефективність використання гуміарабіку для іммобілізації антоціанів винограду. 
Зв’язані пігменти набувають стійкості до зовнішніх впливів, зберігають свій природній колір і 
фізіологічну дію. Такий препарат антоціани-гуміарабік може використовуватися як окрема дієтична 
добавка з антиоксидантною дією, так і у якості високоактивного інгредієнту при виробництві 
функціональних продуктів харчування. Окрім того, іммобілізовані антоціанові пігменти можуть 
виконувати роль барвника природного походження підвищеної стійкості у технологіях виробництва 
продуктів харчування. 
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