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Останнім часом, теорії харчування, яке б задовольняло усі аспекти фізіологічної 
активності та потреби в аліментарних нутрієнтах, трансформуються та вдосконалюють-
ся паралельно зі змінами науково-технічного прогресу. На зміну оптимальній теорії ха-
рчування, приходить теорія функціонального харчування. Функціональне харчування 
дозволяє індивідуалізувати особливості та потреби кожної людини, попередити брак 
есенційних компонентів їжі, який може виникати через певні обмеження у харчуванні, 
пов’язані із захворюваннями різної етіології, алергічними станами, інтенсивним рит-
мом життя, який не дозволяє регулярно та повноцінно харчуватись. Сьогодні досить 
гостро стоїть проблема гіпоелементозів. Брак есенціальних біметалів, зокрема, кальцію, 
магнію, заліза і т.п., може привести до непоправних наслідків: порушення метаболізму, 
залізодефіцитної анемії, розладів серцево-судинної, нервової системи, імунітету й т.п.. 
Застосування функціонального харчування, для подолання даної проблеми шляхом 
введення до раціонів легкозасвоюваних та безпечних форм біометалів, є вельми актуа-
льним.

Для боротьби з доволі розповсюдженою проблемою гіпоелементозів, доцільним є 
розроблення функціональних харчових інгредієнтів на основі комплексів біометалів з ор-
ганічними лігандами, а саме, продуктами деструкції пептидогліканів пробіотичних куль-
тур.  

Метою роботи було отримання функціональних харчових інгредієнтів на основі ор-
ганічних комплексів Fe3+, Са2+ та Mg2+. Органічні комплекси біметалів отримували шляхом 
їхнього поєднання зі змішанолігандною системою, що містила продукти переробки 
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus B-3964 – амінокислоти, низькомолекулярні пеп-
тиди та муропептиди, які володіють імунотропною активністю. Деструкцію пептидогліка-
нів здійснювали шляхом послідовної обробки біомаси ультразвуком та папаїном, у резуль-
таті чого отримали суміш амінокислот, низькомолекулярних пептидів та муропептидів, 
концентрація яких складає відповідно 10,24 мг/cм3, 6,45 мг/cм3 та 2,25 мг/cм3. Хід ком-
плексоутворення контролювали за допомогою методу нефелометрії. Встановлено, що 
досліджувана система біолігандів зв’язує йони Fe3+ у кількості 32 моль/дм3·10-2, Са2+ –
28 моль/дм3·10-2 та Mg2+ – 24 моль/дм3·10-2. Вивчено поведінку комплексів при різних 
значеннях рН середовища та температур. Встановлено, що вони є стабільними в інтер-
валі рН, притаманним більшості харчових систем та системи травлення. Методом ди-
ференціальної скануючої калориметрії доведено, що отримані комплекси є стабільними 
в інтервалі температур 44–180°С, що дозволяє рекомендувати їх у якості функціональ-
них харчових інгредієнтів для продуктів харчування, технологія яких передбачає висо-
котемпературну обробку. 

Обґрунтовано доцільність іммобілізації отриманих комплексів біометалів на ха-
рчових волокнах. Доведено, що іммобілізація відбувається шляхом фізичної сорбції, що 
сприяє повному вивільненню активних складових в середовищах, що імітують рН тон-
кого кишківника, де й відбувається поглинання біометалів. Присутність у складі дослі-
джуваних функціональних харчових інгредієнтів біметалів в органічній формі, низько-
молекулярних муропептидів, що володіють імоунотропною активністю та харчових во-
локон, дозволяє віднести дані засоби до категорії поліфункціональних.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент  Капустян А.І.
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