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ИММОБИЛИЗАЦИЯ ПАПАИНА НА ГЛЮКАНОВОЙ МАТРИЦЕ 

 

Бордя Б.В. 

Научныйруководитель - Науменко К.И., к.т.н.  

Одесская национальная академия пищевых технологий  

г. Одесса, Украина 

 

Актуальной проблемой в сфере технологий продуктов специального назначения 

является разработка новых функциональных ингредиентов и создание на их основе но-

вых продуктов, в состав которых могут входить витамины, ферменты и т.д. 

В пищевых технологиях долгое время применялись только препараты нативных 

ферментов. Однако достижения молекулярной биологии, биохимии и энзимологии поз-

волили создать теоретическую базу для производства ферментов пролонгированного 

действия или иммобилизованных ферментов. Сущность иммобилизации ферментов за-

ключается во включении их активной формы в инертную матрицу. 

В настоящее время все больше получает распространение использования фер-

ментов растительного происхождения, которые в сравнении с микробными и синтети-

ческими аналогами не вызывают привыкания, токсические и аллергические реакции; не 

снижают синтез собственных ферментов. Однако установлено, что биокорректоры 

процессов пищеварения растительного происхождения имеют низкую pH- и термоста-

бильность, что указывает на целесообразность их стабилизации. 

В последнее время возрос интерес к ферментам, иммобилизованным на полиса-

харидных матрицах. В качестве такой матрицы может быть выбран водорастворимый 

β-глюкан дрожжей, обладающий широким спектром биологической активности. Благо-

даря высокой растворимости в широком диапазоне рН, способности легко проникать 

через клеточные мембраны организма, глюкан может существенно расширить свойства 

иммобилизованных на его матрице биологически активных веществ. 

В связи с этим, целью данной работы было исследование возможности иммоби-

лизации растительного фермента папаина на глюкановой матрице. 

Комплекс папаина с водорастворимым β-глюканом дрожжей получали путем 

сочетания водных их растворов с последующей сушкой. Установлено, что наиболее 

благоприятными условиями для взаимодействия папаина с глюканом с сохранением 

максимальной ферментативной активности в конечном продукте, следует считать ис-

пользование 1 % растворов ферментной и полисахаридной составляющих при их объ-

емных соотношениях 1:1. При этом сохраняется 65% протеолитической активности. 

Установлено, что иммобилизация способствует расширению рН-оптимума папа-

ина: с 6 ед. рН до 5...7 и термооптимума: с 37 °С до 50 °С, с 100%-ным сохранением ак-

тивности. Доказано увеличение устойчивости папаин-глюканового комплекса к тепло-

вой денатурации, что является весьма важным для реализации технологии их производ-

ства, а также при его введении в состав пищевых продуктов специального назначения. 

Таким образом, сочетание в составе комплекса двух физиологически функцио-

нальных компонентов позволяет рассматривать полученный комплекс как пищевой ин-

гредиент с широким спектром биологического действия, что обусловливает его исполь-

зование в продуктах лечебно-профилактического направления. 
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