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БИОТРАНСФОРМАЦИЯ ПШЕНИЧНЫХ И РЖАНЫХ ОТРУБЕЙ 
ФЕРМЕНТАМИ-ГИДРОЛАЗАМИ

Журлова Е. Д., к.т.н., Капрельянц Л. В., д.т.н., проф. 
Одесская национальная академия пищевых технологий

Пшеничные и ржаные отруби содержат большое количество биологически активных 
веществ, в том числе антиоксиданты, что даёт возможность получать на их основе физиоло-
гично-функциональные пищевые ингредиенты. А так же предлагает весомую альтернативу 
использования вторичных продуктов переработки зерна, решая вопросы его комплексной 
переработки. Фенольные соединения способны снижать риск ряда распространённых сего-
дня заболеваний: атеросклероза, онкологических. сердечно-сосудистых заболеваний и диа-
бета. Полифенолы отрубей в основном представлены феруловой, синаповой, n-кумаровой 
кислотами [1].

Как уже известно, большая часть фенольных соединений ковалентно связана с поли-
сахаридами и лигнином растительной клеточной стенки, а значит, получение антиоксидант-
ных препаратов требует биодеградации растительного материала ферментами-гидролазами, 
чтобы подготовить ферулосодержащие олигосахариды к извлечению целевого компонента 
[1]. А потому целью данного исследования является выбор ферментного препарата для осво-
бождения связанных полифенолов.

В качестве сырья использовали обескрахмаленные и депротеинизированные пшенич-
ные и ржаные отруби урожая 2017 года. Из ферментных препаратов были выбраны: Пекти-
наза (эндо- и экзоплигалактуроназа), Ладозим «Респект» (целлюлаза, целлобиаза, бетаглюка-
наза, пектинлиаза, полигалактуроназа, ксиланаза), Целлюлаза, Ксиланаза 1 (отечественная), 
Ксилолад (эндо-1,4-ксиланаза), Ксиланаза 2 (Сигма Алдрич), Вискозим Л.

Ферментативную обработку проводили ферментными препаратами (2% раствор) ин-
дивидуально при оптимальных условиях: Пектиназа, Ладозим «Респект», Целлюлаза - 18 ч 
при 37 оС, рН 4,5, гидромодуль 1:10; Ксиланаза 1, Ксилолад, Ксиланаза 2, Вискозим Л - 4 ч 
при 50 оС, рН 4, гидромодуль 1:10. Содержание полифенолов определяли методом Фолина-
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Чокальтеу. В качестве контроля использовали экстракт полифенолов из неферментирован-
ных отрубей (экстрагировали 2 н NaOH при 80оС, 2 ч, гидромодуль 1:10). Результаты иссле-
дования приведены в табл. 1. 

Таблица 1 – Полифенольный состав гидролизатов пшеничных и ржаных отрубей

Образец
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Ц
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Отруби пшеничные, мг/г 1,62 2,36 2,15 2,21 1,83 2,65 3,20 3,50
Отруби ржаные, мг/г 1,77 2,64 2,60 2,39 2,10 2,72 3,42 3,81

Согласно полученным данным Пектиназа даёт наименьший выход полифенолов в 
гидролизат из пшеничных и ржаных отрубей: 1,62 и 1,77 мг/г, а Вискозим Л демонстрирует
максимальны выход – 3,20 и 3,42 мг/г, соответственно.

Таким образом, использование ферментных препаратов Ксиланаза 2 и Вискозим Л для 
обработки пшеничных и ржаных отрубей является предпочтительным для освобождения 
связанных полифенолов. Экстракты зерновых отрубей можно рассматривать как перспек-
тивные источники природных антиоксидантов.
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