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змінюватись залежно від виду бактерій. Гліканова одиниця побудована із залишків N-
ацетилглюкозаміна іN-ацетилмуранової кислоти (3-О-лактіл-N-ацетилглюкозамін) і пептид-
на одиниця із D, L-аланіна,L-лізина іD-ізоглутаміна, доN-ацетилмурамової кислоти глікана 
приєднується тетрапептид. Лізоцим, який має активність глікозидаз, гідролізує β-1,4-
глікозидний зв'язок між N-ацетилмурамовою кислотою і N-ацетилглюкозаміном у грампози-
тивних бактерій [5]. Для проведення багатьох експериментів в області сучасної клітинної і 
молекулярної біології необхідно мати клітини, позбавлені товстих стінок, які потім видаля-
ються без переробки. Ферментативний лізис клітинних стінок може проходити як під дією 
власних внутріклітинних ферментів (автолітичних), так і ферментів екзогенного (літичного) 
походження. В основі автолізу дослідних бактерій лежить ферментативний гідроліз пептидо-
глікану автолітичними ферментами. Руйнування клітин застосовується в біотехнології для 
вилучення цільового продукту з біомаси мікроорганізмів. Якщо продукт локалізована всере-
дині клітин, їх руйнують, видаляють клітинні залишки і виділяють продукти з освітленого 
середовища. При цьому клітини необхідно відокремити від середовища культивування, під-
дати їх руйнуванню, а потім цільової продукт очистити від залишків зруйнованих клітин. В 
проведеному дослідженні саме клітинні оболонки і були цільовим продуктом. В роботі дослі-
джено автоліз молочнокислих бактерій, фізико-хімічні фактори його проведення та ферментативний 
гідроліз структурних елементів клітинних стінок лізоцимом. Таким чином, завдяки автолізу моло-
чнокислих бактерій можна отримати препарати з оболонки клітинних стінок мікроорганіз-
мів, що містить олігосахариди, які не тільки добре засвоюються організмом, але і підвищу-
ють його імунітет.
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НОВІ ЙОДОВМІСНІ СУХІ СНІДАНКИ З ФЕЙХОА

Калугіна І.М., к.т.н, доц., ПоплавськаС.О., ас.
Одеська національна академія харчових технологій

В останні роки дуже гостро постала проблема захворювань, пов'язаних з нестачею на-
дходження йоду в організм людини, що викликає йододефіцитні захворювання. Існуюча 
проблема неповноцінного харчування людини і,як наслідок, зниження надходження в її ор-
ганізм життєво необхідних компонентів - вітамінів, амінокислот і мінеральних елементівна-
правляє харчову галузь на створення розробку технологій страв з підвищеною харчовою цін-
ністю та збагачених ессенціальними елементами, такими як йод.Для профілактики захворю-
вань, зумовлених дефіцитом йоду, перспективним є підвищення його вмісту в харчових про-
дуктах в результаті комплексного використання харчової сировини, в якій йод знаходиться в 
хімічно зв'язаному з органічними сполуками стані. Моніторинг рослинної сировини на пред-
мет збалансованості її хімічного складу на вміст цінних біологічно активних речовин, в тому 
числі йоду, свідчить про високий вміст йоду в ягодах фейхоа.Фейхоа – єдина рослина, яку за 
вмістом йоду можна порівняти з морепродуктами. Особливість цієї рослини така, що вона 
здатна накопичувати водорозчинні сполуки йоду  (близько 70 – 100 мкг в 100 г продукту), які 
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легко засвоюються організмом людини. Це майже добова норма людини у йоді, адже відомо, 
що фізіологічна потреба дорослої людини в йоді становить близько 150 мкг на добу [1]. То-
му, вживання плодів фейхоа дуже корисно для людей, які проживають в йододефіцитних 
регіонах, а також для профілактики хвороб щитовидної залози [2,3].

Метою даного дослідження було наукове обґрунтування і розробка рецептурної ком-
позиції та нової технології сухих сніданків, а саме – граноли з підвищеним вмістом йоду. 
Реалізація поставленої мети стала можливою завдяки вдалому поєднанню з точки зору опти-
мізації нутрієнтного складу у рецептурі нової страви натуральної сировини підвищеної по-
живної цінності, такої як багаті на йод цукати фейхоа, меду, вівсяних пластівців, насіння ку-
нжуту, льону, гарбуза, соняшнику та чіа. Оскільки йодид калію є дуже нестійкою сполукою, 
руйнується в результаті підвищення температури, що призводить до значних втрат йоду, то 
для максимального збереження корисних властивостей плодів фейхоа при виробництві цука-
тів застосовували ощадну технологію інфрачервоної сушки при порівняно низьких темпера-
турах (Т = 55–60 0С) в сушильній шафі AVERNO.Для формування більш чітких і повних уя-
влень про вплив цукатів фейхоа на зміну властивостей нової страви були розроблені рецеп-
турні композиції граноли, які містили цю фруктового компоненту у кількості 25 % до маси 
готової страви, так і без неї. Результати досліджень показали, що додавання у рецептуру гра-
ноли цукатів фейхоа дозволяє суттєво збагатити продукт йодом. Так, з введенням добавки 
фейхоа вміст йоду в гранолі суттєво збільшується  – у 55 рази, і становить 72,7 –
74,7 мкг/100 г.  Таким чином, вживання порції граноли з цукатами фейхоа (100 г) здатне за-
безпечити організм людини йодом у майже 50 % від добової норми щоденного вживання 
йоду, яка рекомендована ЮНІСЕФ, МРКЙДЗ та ВООЗ [1]. Отже, була розроблена іннова-
ційна технологію виробництва йодовмісних сухих сніданків, а саме граноли, з використан-
ням фейхоа. 
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ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ КОМПЛЕКСНИХ

ХЛІБОПЕКАРСЬКИХ ПОЛІПШУВАЧІВ ЗІ СТАТУСОМ GRAS
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Халікова Е.Ф., к.т.н., Васильченко Т.О.

Національний університет харчових технологій

Вступ. Черствіння хлібобулочних виробів різко знижує їх споживчі властивості. По-
довження термінів збереження свіжості є актуальним завданням практиків і вчених хлібопе-
чення, оскільки це дозволяє збільшити споживання виробів всіма верствами населення, а 
особливо людьми літнього віку, в харчуванні яких вони посідають перше місце.. Викорис-
тання нетрадиційної сировини сприяє не лише подовженню тривалості збереження свіжості, 
а й підвищенню харчової цінності хлібобулочних виробів.

З точки зору споживачів, найбільш характерними ознаками черствіння є зміна арома-
ту і смаку, підвищення жорсткості та зниження пружності як скоринки і м’якушки окремо, 
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