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16. БІОТРАНСФОРМАЦІЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

ЯК МЕТОД ОТРИМАННЯ ФІЗІОЛОГІЧНО-ФУНКЦІОНАЛЬНИХ 

ХАРЧОВИХ ІНГРЕДІЄНТІВ 

Н. К. Черно, Л. В. Капрельянц, С.О. Озолина, Л.Г. Пожіткова 

Одеська національна академія харчових технологій, Одеса, Україна 

 

В основу дослідження покладено гіпотезу, згідно з якою безпосереднє 

використання харчової рослинної сировини не дозволяє у повній мірі 

реалізовувати потенціал її окремих компонентів,. Фракціонування, яке 

супроводжується екстракцією вуглеводної і поліфенольної складових, буде 

сприяти не тільки до підвищення їх фізіологічної активності, але і дозволить 

використовувати їх для отримання супрамолекулярних комплексів з іншими 

біологічно активними речовинами, котрі мають нові властивості. 

Метою роботи було отримання наступних функціонально-фізіологічних 

інгредієнтів: ксилоолігосахаридів (КОС), фенольних сполук, 

супрамолекулярних комплексів, які містять ферменну і вуглеводну складові.  

Вивчено вплив низки факторів на ферментоліз пшеничних і житніх 

висівок. Доведено доцільність знекрохмалення та депротеїнізації висівок, 

визначено параметри обробки сировини амілазами та протеазами. 

Обґрунтовано параметри другого етапу обробки сировини мультиферментним 

препаратом з низкою активностей (геміцелюлазною, целюлазною, 

ксиланазною, пектинестеразною і ферулоестеразною). Біоактивність КОС 

залежить від ступеню їх полімеризації та співвідношення ксилоза:арабіноза, що 

є важливим при дизайні пребіотичних КОС і симбіотичних препаратів для 

використання в складі функціональних продуктів харчування.  

Результати визначення складу поліфенолів методом високоефективної 

рідинної хроматографії свідчать про високий вміст ферулової кислоти в 

гідролізатах, яка обумовлює потужну антиоксидантну активність. Це 

підтверджено результатами медико-біологічних досліджень. Отримані  
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олігосахариди характеризували методом тонкошарової хроматографії, їх 

низький ступінь полімерізації зумовлює надвисокі пребіотичні властивості 

ксилоолігосахаридів висівок. 

Досліджено процес утворення супрамолекулярних комплексів вуглеводів з 

ферментами. Відомо, що при порушеннях діяльності шлунково-кишкового 

тракту для замісної терапії використання протеолітичних ферментів рослин має 

переваги в порівнянні з препаратами тваринного і мікробного походження. 

Тому як фермент з протеолітичною активністю розглядали папаїн.  

Задля утворення комплексів, в складі яких активність ферментної 

складової перевищувала б вільний папаїн, використовували водорозчинний 

бета-глюкан пекарських дріжджів і арабіноксилан, отриманий з жмиха зародків 

кукурудзи – побічного продукту виробництва кукурудзяної олії, а також 

продукти його обмеженого ферментативного гідролізу. Передумовою для 

обрання згаданих полісахаридів як складових супрамолекулярних комплексів 

була належність їх до біологічно активних речовин з широким спектром 

фізіологічних  активностей. 

 Обґрунтовано умови отримання супрамолекулярних комплексів. 

Розглянуто вплив на процес комплексоутворення концентрацій біополімерів у 

розчині,  масового співвідношення вуглеводної і білкової складових, тривалості 

їх контакту, температури та рН реакційного середовища.  Утворення 

супрамолекулярних комплексів підтверджено методами гель-хроматографії і 

термогравіметрії.  

Встановлено кореляцію між молекулярно-масовим розподілом продуктів 

обмеженого гідролізу арабіноксилану кукурудзи і протеолітичною активністю 

комплексу папаїн-ферментолізат.  Результати порівняльної характеристики 

властивостей папаїну у складі супрамолекулярних комплексів і у вільному 

стані свідчать про доцільність використання комплексоутворення  

полісахаридів з ферментами  і, імовірно, іншими біологічно активними 

речовинамидля спрямованого впливу на їх властивості. 

 




