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лецитинів, які у системі вода-олія-лецитин утворюють ламелярні емульсії. Здатність 
лецитинів при певних концентраціях самоорганізовуватись дозволяє отримати міцелярні, 
ламеллярні та гелеподібні  системи із харчових компонентів.  Крім того, ламеллярна струк-
турна композиція  аналогічна структурі клітинних мембран, тому шляхом «зливання» легко 
вбудовується у клітини та сприяє засвоюванню супутніх компонентів. 

Дослідження структури розробленої харчової композиції вода-олія-лецитин за допо-
могою поляризаційної мікроскопії доказали подібність її тканинам мязів та слизових оболо-
нок. З використанням  харчової композиції як основи, були розроблені технологічні картки 
на страви емульчійних соусів, висококонцентрованих емульсійних паст та емульсійних 
напоїв. Було проведено їх апробацію на підприємствах галузі. 

Виробництво продуктів здорового харчування, збагачених лецитином, є перспектив-
ним напрямком розвитку технологій ресторанного господарства. Дослідження шляхів вико-
ристання природних лецитинів дозволяє конструювати нові продукти харчування з 
підвищеною фізіологічною цінністю. 
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СПОСІБ ІММОБІЛІЗАЦІЇ АМІНОКИСЛОТ У МАТРИЦЮ ГЕЛЮ 

НА ОСНОВІ УРОНАТНИХ ПОЛІСАХАРИДІВ 
 

Кондратюк Н.В., канд. техн. наук, доцент 
Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара, м. Дніпро  

 
Вступ. У харчовій промисловості амінокислоти та пептидні комплекси застосовують 

як інгредієнти, що підвищують біологічну цінність готового продукту. Нажаль, використан-
ня таких корисних, для будь-якого живого організму, харчових модулів має низку недоліків, 
оскільки у процесі обробки та зберігання амінокислоти та пептидні комплекси здатні до роз-
кладання. Наприклад, у разі присутності відновлювальних цукрів відбувається потемніння 
продукту, як результат реакції Майяра. Внаслідок утворення забарвлених сполук, відбува-
ється втрата корисних речовин. Крім того, стабільність харчових модулів, що містять аміно-
кислоти або пептиди, залежить від температури зберігання, освітлення, складу оточуючого 
середовища, допоміжних речовин, агрегатного стану, виду пакування та фасування.  

Стабільність функціональних інгредієнтів має важливе значення для різних форм їх 
внесення у харчове базове середовище, оскільки саме цей аспект визначає безпеку, рентабе-
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льність та економіку виробництва. Крім того, стабільність при зберіганні є важливим чинни-
ком якості готової продукції. 

Вибір стабілізаторів залежить від природи речовин та характеру процесів, що проті-
кають у фазі модулю. Тому, пошук способів забезпечення стабільності амінокислот та пеп-
тидних комплексів (іммобілізація) є основною задачею сучасних технологій, направлених на 
створення продуктів з підвищеною біологічною цінністю. 

Оскільки відомо, що у процесі зберігання та приготування майже усі функціональні 
інгредієнти, що містять амінокислоти чи пептиди, руйнуються з утворенням неактивних чи, 
навіть, токсичних продуктів під впливом багатьох факторів, то вирішення проблеми стабіль-
ності можливо бути досягнуто шляхом отримання стійких матриць, іммобілізуючих реакцій-
ну здатність до руйнування даних компонентів.  

Матеріали і методи. Зразки являли собою ксерогелі з амінокислотами (гліцин, цисте-
їн), виготовлені з високомолекулярних розчинів пектину низькоетерифікованого амідовано-
го, альгінату натрію (з високим вмістом залишків гулуронових кислот), які належать то класу 
уронатних полісахаридів, загальною концентрацією 3%. Також випробуванням підлягали 
зразки, виготовлені на основі суміші вищеозначених розчинів у співвідношенні «альгінат: 
пектин»: 2,1 : 0,9 та 0,9 : 2,1. За попередніми результатами диференційно-скануючої калори-
метрії та реології було встановлено, що саме ці концентрації забезпечують стабільну міц-
ність харчових плівок [1, 2]. Кількісний вміст амінокислот становить: гліцину – 1 г/100 г; 
цистеїну – 0,5 г /100 г, що відповідає 25-30 % від рекомендованої добової норми вказаних 
амінокислот для дорослої людини. Загальна кількість ксерогелю з амінокислотами, рекомен-
дована для внесення у харчові системи, становить 10 г/100 г готового продукту. 

Для виготовлення зразків було використано розчин кальцію хлориду зневодненого 
масовою концентрацією солі 0,5%, нанесеного аерозольним способом на поверхню гідроге-
лю із подальшим висушуванням на відкритому повітрі. Час структурування модельних гелів 
становив 4 год. Час утворення ксерогелів – 48 год. Процеси іонотропного гелеутворення та 
фазового переходу від стану гідрогелю до ксерогелю протікали за стандартних умов без об-
меження доступу повітря.   

Результати. На сьогоднішній день було розроблено стадійну технологію виготовлення 
матриць-стабілізаторів на основі уронатних полісахаридів.  

На першій стадії відбувається формування фази гідрогелю, яким є високомолекуляр-
ний розчин на основі композиції уронатних полісахаридів із включенням амінокислот, що 
виконують роль «зшиваючих» агентів. «Зшивання» відбувається за рахунок високого хіміч-
ного потенціалу вільних карбоксильних груп уронатних залишків.  

Друга стадія, яка протікає під час аерозольного розпилення кальцієвмісного розчину, 
характеризується утворенням комплексних сполук – уронатів кальцію, – які формують сітку 
гелю, надаючи йому міцності, пружності і просторовості.  

Подальше виготовлення ксерогелів та їх подрібнення до дрібнодисперсного стану з 
розмірами частинок 30-40 мкм є завершальною стадією технологічного процесу виготовлен-
ня матриць, іммобілізуючих активність амінокислот у напрямку розкладання. 

Раціональний підбір концентрацій складових дозволив отримати високоякісну та ефе-
ктивну у питаннях іммобілізації амінокислот харчову форму, яка надає стабільності аміноки-
слотам упродовж терміну зберігання до 6 місяців.   

Нами детально вивчено процес іонотропного гелеутворення за участі альгінату натрію 
із підвищеним вмістом гулуронатних залишків [3], пектину низькоетерифікованого амідова-
ного [4] та іонів Са, що міcтяться у розчині кальцію хлориду.  

Участь амінокислот та винайдення реакційноздатних центрів «зшивання» були описа-
ні засобами квантово-хімічного моделювання, яке дозволило отримати кількісні співвідно-
шення для розробки рецептурної суміші [5]. Виготовлення стабілізуючих для амінокислот 
матриць у вигляді ксерогелів на основі уронатних полісахаридів та можливості застосування 
таких систем у технологіях виробництва харчових продуктів описано уперше. 

Висновки. На підставі наведеної інформації встановлено, що поєднання у складі ксе-
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рогелю двох функціональних складових – амінокислотної та полісахаридної із прогнозова-
ним стабілізуючим ефектом, дозволяє розглядати дану систему в якості харчового інгредієн-
ту із кількома функціями біологічної дії на організм людини.  
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Одесская национальная академия пищевых технологий  

 
На сегодняшний день пища является не только средством удовлетворения голода и обес-

печения необходимыми питательными веществами для полноценного функционирования чело-
веческого организма, но также для предотвращения болезней, связанных с питанием, и улучше-
ния физического и умственного состояния потребителей.  

Модификация рецептур путем включения функциональных ингредиентов и процесса 
приготовления хлеба оказывает значительное влияние как на качество продукта в целом, так и 
на его гликемический индекс (ГИ) в частности. Вопрос снижения последнего в  продуктах пита-
ния стоит наиболее остро, поскольку ряд современных исследований показали прямую связь 
между диетой, богатой продуктами с высоким ГИ и увеличением риска развития диабета 2 типа 
[1]. В связи с вышеизложенным, перед предприятиями пищевой промышленности стоит доста-
точно сложная задача - обеспечить население широким спектром продуктов с низким ГИ и вы-
сокой пищевой ценностью. В настоящее же время количество таких продуктов на полках мага-
зинов явно не достаточно, особенно это касается продуктов, произведенных из зерновых куль-
тур, вместе с тем крахмалсодержащие продукты, к которым относятся хлебобулочные изделия, 
зачастую являются важной частью рациона европейцев.  

Сухарные изделия занимают особое место среди хлебобулочных изделий, благодаря сво-
им вкусовым и питательным свойствам. Тем не менее, они высококалорийные, содержат много 
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