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КУО/1 г, масова частка вологи – 85 ± 0,1 %; масова частка лактози (0,09-0,13) ± 0,05 %, 
масова частка білків – (21,45-22,66) ± 0,3 %; масова частка жиру – (1,61-1,65) ± 0,1 % (в 
залежності від рецептури). 

На підставі наукових досліджень доведена можливість отримання низькожирних 
безлактозних кисломолочних паст для людей, інтолерантних до лактози, з підвищеним 
вмістом білку. Пропонована технологія дозволяє  розширити асортимент безлактозних і 
низьколактозних продуктів з найменшими ресурсо- та енерговитратами.
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Одним з перспективних джерел отримання біологічно активних речовин може бути 
кавовий шлам, який у промислових масштабах накопичується на підприємствах, що 
виробляють розчинну каву. На сьогоднішній час в Україні кавовий шлам застосовують для 
вироблення пелет, використовують як біопаливо, додають у будівельні матеріали, а також 
для отримання активованого вугілля. Проте як джерело фізіологічно-функціональних 
інгредієнтів його не використовують.

Залежно від виду сировини, що переробляється, і режимів екстракції фізико-хімічний 
склад кавового шламу змінюється, але в цілому в ньому містяться в основному ті ж 
речовини. У кавовому шламі, що утворюються при виробництві розчинної кави, кількість 
водорозчинних екстрактивних речовин становить 3,5…4 % на суху речовину, білків –
8,0…9,5 %, жирів – 9,6…10,5 %, вуглеводна складова – 60…64 %, в тому числі редукуючі 
цукри – 0,75…0,8 %, мінеральні речовини – 4,0…4,5 %. Вуглеводна компонента 
представлена переважно геміцелюлозами, серед яких домінують галактоманани, і 
целюлозою. Саме це дозволяє розглядати кавовий шлам як перспективне джерело мананів, 
які проявляють ряд важливих фізіологічних ефектів. Вони володіють імуномоделюючу дією, 
здатні індукувати активацію макрофагів, пригнічувати ріст пухлин та розвиток вірусів, 
загоєнню ран, нормалізує рівень холестерину в крові, є ефективними пребіотиками та інше. 

Методи вилучення мананів залежать від природи сировинного джерела. З деяких 
рослинних об’єктів, в яких вони виконують резервну функцію, їх можна екстрагувати водою. 
З лігнофікованих джерел, де вони виконують структурну функцію, їх вилучають обробкою 
лужними розчинами. Щодо манану кавового шламу, який являє собою подрібнені кавові 
зерна, попередньо оброблені водою, то він містить виключно манан, нерозчинний у воді, що 
утруднює його використання як інгредієнту харчових систем, наприклад у складі соків.  

Дану роботу присвячено розробленню способу модифікації манану кавового шламу з 
метою надання йому здатності розчинятися у воді. 
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Для отримання водорозчинного манану здійснювали оброблення шламу β-ендо-
мананазою з активністю 50000 од./г при Т=50 °С рН 5,5, ГМ=50, варіюючи співвідношення 
фермент: субстрат 1:25, 1:50 та 1:100 протягом 24…72 годин. Після ферментативного 
гідролізу фермент піддавали інактивації, осад відокремлювали, а з рідкої фази полісахарид 
осаджували етанолом. На відміну від нативного манану, він розчинявся у воді , а у складі 
його гідролізату знайдено виключно манозу, що свідчить про відщеплення у процесі обробки 
присутніх у структурі вихідного полісахариду залишків галактози.

Встановлено, що раціональними умовами для отримання водорозчинного манану є 
співвідношення фермент: субстрат 1:25, тривалість обробки ферментом 48 годин. Вихід 
модифікованого водорозчинного манану складає 18,7 % від сухої маси шламу. 

Оцінюючи можливість зменшення міцності міжмолекулярних зв’язків біополімерних 
компонентів кавового шламу і, відповідно, збільшення доступності геміцелюлоз до дії 
ферменту, спробували застосувати попередню обробку сировини ультразвуком з частотою 
25, 35 та 40 кГц, після якої здійснювали обробкою β-ендо-мананазою. Паралельно оцінювали 
доцільність використання НВЧ-обробки шламу з цією ж метою.

Встановлено, що попередня обробка кавового шламу ультразвуком з частотою 35 кГц 
сприяла збільшенню виходу водорозчинних продуктів гідролізу та складає 22,1 % від сухої 
маси шламу.

НВЧ-обробку здійснювали мікрохвильовими променями в надвисокочастотному 
електричному полі частотою 2,45 ГГц. У дослідженнях варіювали умови обробки, однак 
виявилось, що вона  є менш ефективною, ніж ультразвукова адже вихід водорозчинних 
продуктів не перевищував 19 %.

На основі отриманих даних можна зробити висновок, що вплив ультразвуку є більш 
ефективним ніж НВЧ-опромінювання в якості попередньої обробки сировини, метою якої є 
збільшення виходу водорозчинного манану, як перспективного фізіологічно-
функціонального інгредієнту.

Отже обґрунтовано біотехнологічний спосіб обробки кавового шламу, який дозволяє 
отримати модифікований манан, що розчиняється у воді. Встановлено, що доцільною є 
попередня ультразвукова обробка сировини, яка дозволяє підвищити вихід цільового 
продукту.

ОТРИМАННЯ ТА ХАРАКТЕРИСТИКА СТАБІЛЬНИХ КОМПЛЕКСІВ 
Fe (III) З БІОЛІГАНДАМИ ПРОБІОТИЧНОГО ПОХОДЖЕННЯ

Капустян А.І., к.т.н., доц., Пислар Т.С., cтудент СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Залізо є одним із найважливіших мікроелементів, що входить до складу більше 
100 ферментів організму людини, приймає участь у диханні, кровотворенні, 
імунобіологічних процесах, окислювально-відновних реакціях та ін. Недостатнє 
надходження заліза до організму може провокувати залізодефіцитну анемію (ЗДА). ЗДА 
супроводжується змінами параметрів метаболізму, зменшенням концентрації гемоглобіну, 
що може призвести до розладів серцево-судинної, нервової системи, зниження дітородної 
функції жінок, зміни інтелекту і поведінкових настроїв, хронізації різних захворювань і т.п. 
Для подолання проблеми ЗДА, доцільним є введення до раціонів безпечних та ефективних 
форм Заліза у якості функціональних харчових інгредієнтів.

Неорганічні препарати двовалентного заліза є досить токсичними, а тривалентного –
нерозчинними в слаболужному середовищі тонкого кишківника. При отриманні безпечних та 
легкозасвоюваних форм заліза, перевагу слід надавати його органічним, або хелатним 
формам. 

Оскільки в живому організмі залізо завжди знаходиться в складі біонеорганічних 
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