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У сучасних умовах адаптаційні та захисні системи організму не здатні адекватно контролювати 

гомеостаз і реагувати на зміни, що відбуваються в навколишньому середовищі. Тому актуальним є 
використання препаратів з адаптогенною активністю. Ефективним препаратам-адаптогенам мають 
бути притаманні висока антиоксидантна активність, вони повинні відновлювати функціональну 
реактивність імунної системи, позитивно впливати на обмін ліпідів. Перспективною регіональною 
сировиною для їх отримання є печериця двоспорова, оскільки в її складі міститься бета-глюкан – 
один з найбільш активних імуномодуляторів вуглеводної природи з вираженими пребіотичними 
властивостями, а також амінополісахариди і меланіни, які мають ентеросорбційні властивості і 
проявляють антиоксидантну активність. 

Зразки біополімерних комплексів, у складі яких домінував бета-глюкан, а також містились 
амінополісахариди і меланіни, отримували послідовною обробкою сировини низкою екстрагентів. 
Спочатку печерицю обробляли гарячою водою, далі розбавленою хлоридною кислотою. До твердого 
залишку додавали розчин 3,0–7,0 % NаОН і витримували при нагріванні від 1,5 до 4,5 год.  

Показано, що, змінюючи умови проведення процесу, а саме концентрацію лужного розчину і 
тривалість його контакту з сировиною, з грибів можна одержати зразки біополімерних комплексів з 
різним ступенем проявлення зазначених вище властивостей. Так, величина антиоксидантної 
активності препаратів знаходилась в діапазоні від 35,1 до 99,4 %, в їх присутності ріст 
біфідобактерій, які сприяють відновленню імунної реакції і підвищують неспецифічну 
резистентність организму, становив 0,8•1012 – 2,5•1012 КОЕ/см3, а сорбція холевої кислоти, що 
позитивно впливає на ліпідний обмін, варіювала в інтервалі від 22,4 до 31,2 мг/г зразку.  

Метою даної роботи було отримання зразка біополімерного комплексу гриба, якому були б 
притаманні максимально можливі рівні проявлення антиоксидантної активності, біфідогенного 
ефекту і сорбційної активності щодо холевої кислоти  – адаптогенної дієтичної добавки, з 
подальшим вивченням її властивостей в умовах in vivo. 

Для визначення оптимальних режимів отримання адаптогенної дієтичної добавки було обрано 
такі її характеристики: антиоксидантна активність понад 90,0 %, біфідогенний эфект, що відповідає 
1,5·1012 КУО/см3 і вище, при максимально високій сорбційній активності щодо холевої кислоти.  

З використанням методу математичного моделювання отримано рівняння регресії, що описують 
залежність кожної з цих характеристик препаратів від досліджуваних факторів: концентрації 
лужного агенту і тривалості обробки сировини. Проведені розрахунки пошуку максимуму сорбції 
холевої кислоти при дотриманні вимог до нормованих значень антиоксидантної активності і 
біфідогенного эфекту, дозволили встановити оптимальний режим обробки грибної сировини лужним 
реагентом: концентрація натрій гідроксиду – 5,1 %, тривалість обробки – 4,2 год.  

Доведено, що введення добавки до харчового раціону лабораторних тварин протягом 
субхронічного експерименту не приводить до негативних змін з боку морфометричних, 
фізіологічних і біохімічних показників в порівнянні з контрольною групою тварин. При дії стресору 
вживання дієтичної добавки позитивно впливає на стан нервової системи тварин, функціонування 
систем детоксикації, активує систему антиоксидантного захисту, а також сприяє стабілізації 
показників ліпідного обміну. 
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