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Показано, що в них домінують жирні кислоти довжиною вуглеводного ланцюга від 16 
до 18, що створює умови компактного утворення біслоїв за рахунок полярних зв’язків між 
гідрофобними ланцюгами. Наявність ненасичених жирних кислот  обумовлює певну 
текучість біслоя, та збільшення ступеню завантаження нанокапсул протеазами. Все це дає 
змогу використовувати ці фосфоліпіди для отримання нанокапсульованих форм ферментів 
при низьких температурах.

З розроблених методів отримання фосфоліпідних нанокапсул в якості спрямованих 
носіїв біологічно активних речовин було обґрунтовано метод дегідратації / регідратації, 
перевагою якого є простота, можливість отримувати стійкі фосфоліпідні нанокапсули 
різного дисперсного складу, а також керованість відповідними параметрами процесу.

Розроблені на основі математичної моделі наступні параметри формування 
протеазовмісних нанокапсул: – концентрація (масова частка) лецетину – 1,09 %; – тривалість 
гомогенізації – 92 с.; – гідромодуль (розчин ферменту: нанокапсула) – 5,22; – частота 
перемішування мішалки гомогенізатора – 17,6 тис.мін-1. 

Отримано з використанням соєвого лецитину моно- та мультімолярні нанокапсули 
зрозміром 70-241 нм (95 %) з концентрацією протеаз 50-80 % від кількості внесених 
ферментів при їх утворенні. 

Відмічено, що до 20 % протеаз з середовища утворення сорбується і частково 
зв'язується іонними зв'язками з поверхнею негативно зарядженої нанокапсули.

Таким чином, сформовано молекулярно орієнтовані певним чином структури, які 
дозволили науково обґрунтувати наносистему фосфоліпідних везикул з протезною 
активністю.
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Сфера застосування біотехнологічних процесів настільки велика, що на сьогодні 
стосується практично усіх напрямів життєдіяльності людини. Якщо достатньо жорстко 
розділити усі процеси біотехнологічного виробництва, можливо виділити такі основні 
напрясми, як отримання продуктів метаболізму і виробництво біомаси. Але таке розділення 
не відбиває найбільш важливих моментів, що відбуваються в промислових біотехнологічних 
процесах, адже існує декілька стадій біотехнологічного виробництва, які мають як схожі, иак 
і відмінні компоненти, що залежить від цілей самого процесу. На самому початку, важливим 
є вибір сировини та пілготовка її до проведення біотехнологічної переробки із урахуванням 
особливостей метаболізму культур, що будуть використані та із урахуванням 
максимальноїчистоти, якостіта безпеки отримуваних продуктів. Метою дослідження є 
з’ясування основних факторів, які впливають на активність гідролітичного комплексу 
дріжджів S. cerevisiae

Широко відома наявність потужного гідролітичного комплексу в дріжджів. Так,
Yarrowia lipolytica використовуються для отримання ліполітичних ферментів, які важливі для 
багатьох галузей АПК, зокрема, ліпази використовуються в сироварінні, в косметичній 
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промисловості, при виробництві хутра і шкіри, у миючих засобах. Розроблена достатня 
кількість способів отримання різних ферментів з дріжджів: пектіназ з Saccharomycopsis 
fibuliger, амілаз з Schwanniomyces occidentalis, ксиланази з Cryptococcus laurentii, гідролаз L-
α-аміно-ε-капролактаму з криптококків, алкогольоксидази з Pichia burtonii, оксидази D-
амінокислот з Trigonopsis variabilis, фенілаланінамміакліази з Rhodotorula glutinis. Це лише 
деякі приклади отримання дріжджових ферментних комплексів, спектр яких в останні роки 
постійно розширюється.

Визначення активності гідролазних комплексів ферментних препаратів показало, що 
їх активність вище в автолізатах, отриманих при культивуванні на стандартному середовищі, 
тобто із додаванням всіх необхідних солей та факторів росту. Без автолізу в культуральній 
рідині накопичується виявлено лише 22-27 % активності гідролізних комплексів. З’ясовано, 
що при використанні у складі поживних середових вуглеводовмісної сировини вона 
збільшується: β-фруктофуранозідази в 1,2-1,4 рази, α- глюкозідази та глюкоамілази – в 1,3 
рази, алкогольдегідрогенази в 1,5 разів, сумарної протеази в 1,2 рази у порівнянні із 
автолізатом на меласі. Додавання до субстрату компонентів хітинвмісних компонентів, 
наприклад, колоїдного хітину, збільшує активність целюлолітичних ферментів та хітиназ, 
про що свідчить збільшення кількості відповідних мономерів у реакційному середовищі (в 
середньому на 25 %). Безумовно, фракціонування та очищення ферментних комплексів 
призводить до збільшення активності в десятки разів та сприяє отриманню чистих препаратів 
із вибірковою активністю, але дуже часто для біодеградації сировини і підвищення засвоєння 
окремих її компонентів достатньо використати комплекс ферментних препаратів, що мають 
гідролазну активність. При автолізі S. cerevisiae можна отримати не тільки β-1,3/1,6-глюкани 
в осаді, але й харчовий напівфабрикат в супернатанті. З отриманого харчового 
напівфабрикату можливе приготування заквасок при додаванні про біотичних 
мікроорганізмів, які будуть добре рости на дріжджових лізатах, або його можна 
стерилізувати і ліофільно висушити. Ферментування за допомогою бактерійних культур з 
пробіотичними властивостями дозволить отримати харчовий біологічно активний продукт. 
Тобто, розробка простого, ресурсозберігаючого і економічного способу отримання 
біологічно активних препаратів на основі S. cerevisiae є реальною і достатньо простою. 
Кінцеві продукти забезпечують щоденні потреби людини в амінокислотах, вітамінах, макро-
і мікроелементах, а також в інших біологічно активних речовинах

СУЧАСНИЙ СТАН ПРОБЛЕМИ КОНТАМІНАЦІЇ
МІКОТОКСИНАМИ У СВІТІ

Єгорова А.В., к.т.н., доц., Труфкаті Л.В., к.т.н., доц., Єриганов К.В.
Одеська національна академія харчових технологій

Мікотоксини – це отруйні вторинні метаболіти багатьох видів плісеневих, у тому 
числі фітопатогенних грибів. Вони виділяються під час паразитування гриба на живих 
рослинах (ріжки) або росту на харчових продуктах або кормах (цвіль). Потрапляючи в 
організм тварин (з кормів) та людини (з сировини або готових продуктів з цвіллю), вони 
викликають важкі захворювання – мікотоксикози, і при цьому можуть мати різну токсичну 
дію: нефротоксичну, імунодепресивну, мутагенну, тератогенну та канцерогенну.

Разом з цим, ризики контамінації мікотоксинами продуктів з ураженої сировини 
залишаються високими. Всесвітнє дослідження компанією Biomin виявило, що в усіх 
регіонах світу на сьогодні є великі ризики зараження основними видами мікотоксинів –
афлатоксинами, дезоксініваленолом (ДОН), зеараленоном, охратоксинами, фумонізинами та 
токсином Т-2. 

Згідно даних цього дослідження, найбільш ризикованим регіоном є Південна та 
Східна Азія, де понад 85 % зразків містять хоча б один мікотоксин у концентрації вище за 
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Наукове видання
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