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робництва. Зокрема, важливим має бути використання води певної якості, яка може зменши-
ти інтенсивність «хімічної травми» внаслідок зміни середовища культивування клітин (зміни 
рівноважного стану in vitro, який надзвичайно важко і, одночасно, важливо контролювати 
для забезпечення  сталого і необхідного результату) [2,7,8,13-15]. Незважаючи на те, що воду 
використовують «лише» для приготування поживного середовища, є суттєві відмінності у 
реагуванні клітин на природну та знесолену воду, а тому вони повинні бути враховані при 
виборі технології підготовлення води на таких виробництвах.
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БІОАКТИВНІ КАЗЕЇНОВІ ПЕПТИДИ ЯК СКЛАДОВІ ХАРЧОВИХ

НАНОГІБРИДІВ

Черно Н.К., д.т.н., проф., Гураль Л.С., к.т.н., доц., Кармазін А.І., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій

Дослідженнями останніх років доведено ефективність використання наногібридних 
структур як фармакопейних засобів та фізіологічно-функціональних харчових інгредієнтів. 
Кон’югація біополімерів для отримання природних матриць, використовуваних з метою ста-
білізації біологічно активних речовин (БАР), є сучасним трендом у розвитку технологій лі-
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чування. Це зумовлено їх біодеградуємістю і високою біодоступністю, що кардинально від-
різняє такі матриці від синтетичних аналогів.

Білок-полісахаридні наногібриди можна отримати низкою прийомів: шляхом електро-
статичної взаємодії, термічною обробкою електростатичних нанокомплексів між білками і 
полісахаридами за температури, вищої ніж температура денатурації білка. На відміну від 
нативних білків і нативних полісахаридів або електростатичних комплексів без теплової об-
робки, термічно оброблені нанокомплекси показали високу стійкість проти дисоціації або 
агрегації при зміні рН середовища, температури або концентрації солей. Тому термооброб-
лені нанокомплекси мають значний потенціал як засоби для інкапсуляції та стабілізації БАР.

Ще одним перспективним шляхом наногібридизації є хімічна кон'югація. Особливою 
її формою є реакція Майяра, яка природно відбувається між аміногрупами білка (або пепти-
ду) і карбонілом.

Мета роботи – створення полісахарид-пептидних наногібридів із застосуванням реак-
ції Майяра.

Як джерело отримання пептидів використовували білок коров’ячого молока, а саме, 
казеїн. Казеїн – домінантний білок молока, якому притаманна антимікробна, імуностимулю-
вальна та інші активності. Біоактивні пептиди казеїну зашифровані та залишаються неактив-
ними у його первинній структурі. Вони генеруються шляхом протеолізу казеїну. Генерація 
пептидів може відбуватися шляхом ферментативного гідролізу та мікробної ферментації in 
vivo протеазами під час травлення, такими як трипсин і мікробні ферменти кишечника, під 
час обробки харчових продуктів, шляхом гідролізу in vitro з використанням ізольованих фе-
рментів. Під час травлення біоактивні пептиди можуть абсорбуватися з кишечника в крово-
тік і надавати або локальну дію в шлунково-кишковому тракті, або системну дію [1-3]. 

Казеїнові пептиди, окрім властивої їм харчової цінності, є багатофункціональними бі-
оактивними сполуками та володіють антитромботичними, гіпотензивними, протизапальни-
ми, антиоксидантними, антимікробними ефектами (рис. 1) [1-3]. 

Рис. 1 – Фізіологічні функції пептидів казеїну
Вважається, що такі пептиди володіють значним комерційним потенціалом завдяки 

високому оздоровчому ресурсу.
Полісахаридна складова манан – полісахарид, що відноситься до категорії харчових 

волокон, стійкий до дії травних ферментів, має гіполіпідемічну й імунотропну властивості. У 
дослідженнях застосовували низькомолекулярний водорозчинний манан з підвищеною фізі-
ологічною активністю, отриманий на кафедрі харчової хімії та експертизи ОНАХТ шляхом 
водної екстракції кавового шламу, попередньо обробленого ультразвуком з наступним фер-
ментолізом манану β-ендоманазою. Фрагментацією казеїнату натрію здійснювали папаїном. 
У дослідах варіювали термін ферментолізу, співвідношення фермент : субстрат; рН реакцій-
ного середовища 6,5. Після завершення процесу гідролізу білка фермент інактивовували 
термічним обробленням. Осад, що утворився після ферментолізу казеїнату натрію,
відокремлювали центрифугуванням. Надосадову рідину з продуктами фрагментації білка 
висушували. 

У результаті отримали біоактивні пептиди, відповідно, досягли підвищення вмісту ві-

Рис. 1 –
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льних аміногруп у пептидній складовій – потенційних реакційних центрів для взаємодії з 
вуглеводами за реакцією Майяра, яка є одним з перспективних шляхів наногібридизації й яка 
природно відбувається між аміногрупами білка або пептиду і карбонілом. В залежності від 
умов ферментолізу молекулярні маси пептидів за даними гель-хроматографії на Sephadex G-
100 і G-15 мали значення у діапазонах <1, 1…65 кДа, 1…42 кДа (рис. 2).

У складі мананової компоненти за даними гель-хроматографії на Sephadex G-100 при-
сутні фрагменти, молекулярні маси яких знаходяться у діапазоні значень 11…79 кДа (рис. 3);
вміст редукуючих груп 10,7…11,4 %.

Рис. 2 – Вихідна крива гель-хроматографії
продуктів гідролізу казеїнату Na папаїном 

упродовж 120 хв на Sephadex G-100

Рис. 3 – Вихідна крива гель-хроматографії
низькомолекулярного водорозчинного 

манану на Sephadex G-100
За реакцією Майяра отримали пептидо-мананові комплекси, при варіюванні масового 

співвідношення манан : пептиди від 1:1 до 1:8. У комплексах визначали співвідношення вуг-
леводної та пептидної складових, значення середніх молекулярних мас, вміст аміно- та оксо-
груп. За результатами досліджень визначено умови, варіюванням яких можливе отримання 
комплексів різної молекулярної маси і, відповідно, різного цільового призначення – для ви-
користання як самостійних фізіологічно-функціональних харчових інгредієнтів або наногіб-
ридних контейнерів для низькомолекулярних БАР з метою підвищення їх біодоступності.
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ЯКІСТЬ ВІВСЯНИХ ПЛАСТІВЦІВ, ПРЕДСТАВЛЕНИХ У 
ТОРГОВЕЛЬНИХ МЕРЕЖАХ УКРАЇНИ

Соц С.М., к.т.н., дoцент, Хоренжий Н.В., к.т.н., доцент
Oдеська націoнальна академія харчових технoлoгій

Упродовж минулого сторіччя обсяги вирощування вівса в світі та в Україні поступово 
зменшувались у бік більш врожайних культур. Наразі на частку вівса припадає лише близько 
1,3 % усього виробництва зерна в світі [1] та 0,6-0,7 % в Україні [2]. Однак сучасний інтерес 
до цього виду зернових зростає через вміст в ньому різних біоактивних сполук, які можуть 
позитивно впливати на здоров’я людини, таких як β-глюкан, авантраміди, токоли, стероли, 
фітинова кислота та авенакозиди. Ці сполуки беруть участь у зниженні ризику серцево-
судинних захворювань, цукрового діабету 2 типу, шлунково-кишкових розладів, раку [3].
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