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АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ
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2. Измельчение зерновых компонентов при производстве комбикормов / В.В. Ильчук, 
О.Т. Балацкий//Тр. ВНИИКП, 1978 – Вып. 13 – С.5-7.

3. Балацкий О.Т. Исследование процесса измельчения зернового и гранулированного 
сырья при производстве корма для молодняка животных. Автореферат дис…канд. 
техн. наук. – Одесса, 1980. – 24 с.

4. Разработать технические предложения по совершенствованию аспирационных се-
тей: Отчет о НИР / Минзага: ОТИППЛ, шифр  темы 62-784.3 №01.85.00346023 
Инв. №589026. Одесса, 1988 – С.120.

5. Разработать указания по проектированию аспирационных установок с нормалями 
на оборудование для предприятий по хранению и переработке зерна: Отчет о НИР / 
Минзага: ОТИППЛ, шифр темы 62-784.4 №01.85.003462 Инв. №592704. Одесса, 
1990 – С.78. 

ХАРАКТЕРИСТИКА СКЛАДУ ТА ВЛАСТИВОСТЕЙ 
ВОДОРОЗЧИННОЇ СКЛАДОВОЇ ПОЛІСАХАРИДНОГО 

КОМПЛЕКСУ НАСІННЯ ЛЬОНУ
Стахурська Ю.О. студ. СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХіПБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Льон – це олійна культура, яка є джерелом важливих біологічно активних речо-

вин. Його найбільш значущою складовою вважається ліпідна частина, що містить оме-
га-3 ненасичені кислоти, відомі своєю вираженою позитивною дією на організм люди-
ни. Не менш привабливою сполукою, з точки зору використання його як харчового інг-
редієнту, є водорозчинні полісахариди насіння льону – слизи. Одночасне поєднання 
функціонально-технологічних властивостей і потужних фізіологічних ефектів [1,2], до-
зволяє розглядати слизи як перспективний поліфункціональний харчовий інгредієнт. 

У наш час насіння льону використовується у харчовій промисловості переважно 
за двома напрямками: для отримання олії, побічними продуктами перероблення якої є 
макуха та шрот, та для збагачення продуктів харчування біологічно активними речови-
нами, носієм яких воно являється. Як індивідуальний харчовий інгредієнт насіння льо-
ну практично не використовується. Побічні продукти макуха та шрот, які володіють 
високою харчовою цінністю, використовуються тільки у виробництві кормів. 

Метою роботи було отримання водорозчинних полісахаридів побічних продук-
тів переробки насіння льону та характеристика їх властивостей. 

Слизи екстрагували з лляного шроту, варіюючи температуру обробки, термін ек-
стракції та гідромодуль. Полісахариди осаджували з екстракту етанолом, а потім вису-
шували. У складі отриманого продукту у розрахунку на суху речовину містяться вугле-
води у кількості 82…85%, білки – до 6%, мінеральні сполуки – до 7%, целюлоза та кро-
хмаль відсутні.

Для встановлення мономерного складу полісахаридного компоненту здійснюва-
ли його кислотний гідроліз з подальшим хроматографічним аналізом суміші моносаха-
ридів, присутніх у гідролізаті.. У складі гідролізату переважає галактуронова кислота, 
вміст якої сягає 29…35% від загальної кількості моносахаридів. Присутні також ксило-
за (26…30%), арабіноза (10…13%), галактоза (13…18%), глюкоза (3…5%). У мінорній 
кількості знайдені фукоза та рамноза. 

Отже, результати дослідження свідчать, що побічний продукт переробки льону –
шрот, може бути джерелом водорозчинних полісахаридів, які володіють сукупністю 
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ННЯ ЛЬОНННННННННУУУУУУУУУ
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важливих технологічних і фізіологічних властивостей, що дозволяє їх віднести до кате-
горії перспективних функціональних харчових інгредієнтів. Обґрунтування доцільності 
використання шроту для їх вилучення дозволить реалізувати комплексний підхід до 
переробки насіння льону і сприятиме оптимізації використання біологічного потенціа-
лу цієї сировини.

Науковий керівник – проф. Черно Н.К.
Науковий консультант – доц. Гураль Л.С.
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ПОЛІСАХАРИДИ КЛІТИННИХ СТІНОК БАКТЕРІЙ
Коновка А.І., студ. СВО  «Бакалавр» ф-ту ТВтаТБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса
Мікробні полісахариди знайшли широке застосування у фармацевтичній, пар-

фумерній, харчовій та інших галузях завдяки їх властивостям: в'язкості, реологічним  
характеристикам, здатності до набухання, взаємодії з іншими структурами. 

Мікробні полісахариди застосовуються в якості гелеутворюючих агентів при ви-
готовленні косметичних виробів, для створення гідрофільного буфера в кремах, та в 
якості набухаючої речовини при виробництві кремів, шампунів, лосьйонів. У харчовій 
промисловості полісахариди мікроорганізмів використовуються у вигляді плівок, на-
приклад сирів, для захисту їх від висихання і пліснявіння, в якості стабілізаторів моро-
зива, фруктових соків, приправ до салатів, загусники сиропів, джемів, підлив, желе та 
інших кулінарних виробів. 

У фармацевтичній галузі полісахариди використовуються в якості основи для 
виготовлення лікарських форм: як пом'якшувальні, емульгатори і стабілізатори суспен-
зій. Вони забезпечують тривалу стійкість лікарських препаратів, стабілізують і пролон-
гують їх дію. На базі деяких мікробних полісахаридів (аубазидану, декстрану) створені 
стабільні лікарські препарати. Створено комплекси з модифікованих декстринів, які 
пролонгують активність ферментів і знижують їх алергізуючу дію.[1]

Мікроорганізми (бактерії, гриби, дріжджі) містять велику кількість полісахари-
дів різної будови – від найпростіших гомополісахаридів до складних біополімерів, що 
містять крім вуглеводів залишки амінокислот і ліпідів. Кількість полісахаридів в кліти-
нах мікроорганізмів досягає 20-30% сухої ваги клітин. 

Клітинні полісахариди  можна поділити на три групи за місцем їх локалізації: 
резервні внутрішньоклітинні полісахариди, полісахариди клітинної стінки і позаклі-
тинні полісахариди, що містяться в капсулі або слизі, що оточує клітини мікроорганіз-
мів.

Полісахариди клітинних стінок виконують різноманітні функції. Багато з них 
визначають механічну міцність клітинних стінок, їх часто називають «скелетними».

пот

проф. ЧеЧеЧеЧерннннр ооо Н.К.
т – доц.ц. ГГГГуруррруруралллаа ььььь Л.С.

а: характеририииииисстстсттстстика и перспе-е-е-е-
ный журуруурууу нал НИНИНИНИНИНИНИУ У ИТМО. Се-

017. №№ 3.3.3.3.3.3.3 СССС. 1616161661616–22225222 .
fl A., El-Nawawy M.M.M.M.M.M.M PPPPPPPrererererererepapapapapapapararararararatititionononn of 

ican Jououuurnr al of Food Tececccccchnnnnnnhnology. 2011. 

ТИННИИИИИХХХХХ СССССТІННННННОООООООККККККК ББББАКТЕРІЙ
уд. СВО  «Бакалалааааааврвр»» »»» ффф-тутуууууу ТТТТТТТВтВ аТБ 

на акадддддемемемеме іяіяіяі  харрччочочочовививииххх тетттт хнхнхнхнхнолллллллогогоггогггій, м.Од
ди знайшли шишишишироороороккееее застосуваааааннннннннн я у фа

ших гаааааааллулулулулулузях зазазазазааавдвдввдвдвдв якккки иии їхїхїхїх властивостям:
ності до о о ооо нананааабббубубубуб ханннння,яя,я,яя,я, вззазазазазаєммодододо іїіїіїії ззз іншими ст

ісахариддддииииии ззззззаз стосовуютьтьтьтьтьтььсяяяяяяя в якокококооссстсті гелеу
тичних виррррррробббббббіві , для створррррерр ннннннн я гідрофіл

чої речовини ппппппприииииии виробництцттттттвівівівііі кремів, ш
сті полісахариди мммммікікікіі ророооороооророророророргаанінінінініініззмззмзмзз івівівіввів викор

ирів, ддддлляляля ззззахисту їх від вивививививиисисисисисисис хахахахахахаханнннннннннн я і пліс
фруктовививиих сссосоків, приправ до салатів, заг

их кулііннананарнрнрнрниих вириррррробобобобобобобіівівівівівів.
У У фаффафафармрмрммрмацацааа еввввттттитичнчннчнчнчнч ійійійійійійій ггггалаллллллузу і полісаха

вигототооовлввллееененняя лллліккккарарарарррсссссьських фофофоофофоформрмрммрмрмм: як пом'
зій.й... ВВВВононононо и забезппечечече уюуюуюуюують тттттририррриивввавававалу стій
гугугугуюттютттютють ььь їхїхїхїх дію. На бабааазіззз дддддддееяеееяякккиких мікр
стстсттс аабільньньньньні лілілл карські прпрррррееепепарати.
пролонгуууюююютю ьььь ака тивність фер

Мікроооооооо ргргрггана ізми (ба
дідддддд в ріріррр зної будовововововви – від
міімімімістстстстяттттть ьььь крім вуглево
нах мімімімікркркрррооооооо рганізм

КлКККК ітинні
резервні вну
ттитититит нні пол
мів.
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