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робах склав 12,9 мг/кг. Зразки з ЯНПР містили 15,8 мг/кг, а з комбінацією структуроутворю-
вачів – 14,4 мг/кг.

Таким чином застосування різних структуроутворювачів в технології гарячих мари-
надів сприяє уповільненню накопичення гістаміну під час зберігання. Підібрана раціональна 
масова частка і співвідношення структуроутворювачів для формування більш лагідної та 
пікантної консистенції желе. 
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РЕАКЦІЯ МАЙЯРА ЯК МЕТОД ОТРИМАННЯ БІОЛОГІЧНО АК-
ТИВНИХ НАНОКОМЛЕКСІВ

Черно Н.К., д.т.н., проф., Гураль Л.С., к.т.н., доц., Науменко К.І., к.т.н.,
Кармазін А.І., магістр

Одеська національна академія харчових технологій

Сучасні технології функціональних харчових інгредієнтів та дієтичних добавок наці-
лені на використання наносистем, отриманих шляхом гібридизації таких природних субста-
нцій як білки, вуглеводи та ліпіди. Такі кон’югати володіють потужним потенціалом для їх 
застосування  як транспортних засобів різноманітних біологічно активних речовин. Вони 
мають власні біологічні  властивості, які можуть посилювати  позитивний вплив транспорто-
ваних  ними сполук, сприяти підвищенню стабільності останніх та їхній біодоступності.

У цьому контексті все більшу увагу привертають білки та полісахариди, які сьогодні 
розглядаються як альтернатива синтетичним полімерам, зокрема – поліетиленгліколю, який 
відомий своєю біосумісністю та широким використанням для стабілізації біологічно актив-
них сполук. Але встановлено, що при його накопиченні in vivo спостерігаються токсичні 
прояви, деякі імуногенні реакції.

Білки та полісахариди є значно безпечнішими, біорозкладаємимі та біосумісними. 
Більш того, реакції між білками та полісахаридами відбуваються у природних об’єктах, на-
приклад між лізоцимом та глікозаміногліканами у хрящовій тканині. Ці природні взаємодії 
стали поштовхом для створенні білково-полісахаридних кон’югатів, котрі, як показує досвід, 
за своїми характеристиками переважають свої індивідуальні складові.

Методи отримання таких кон’югатів досить різноманітні. Деякі з них ґрунтуються на 
застосуванні термічної обробки. Так, їх можна отримувати нагріванням електростатичних 
нанокомплексів за температури, вищої температури денатурації білка. Вони мають значну 
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стійкість до дисоціації або агрегації, зміни рН та ін.
Останнім часом привертає увагу отримання нанокомплексів шляхом хімічної 

кон’югації, зокрема – з використанням реакції Майяра, яка являє собою комплекс процесів. 
Наявність у білковій молекулі вільних аміногруп (–NH2), гуанідинових груп (–С(NH2)2), ін-
дольних та імідазольних кілець та карбонільних груп у молекулах моносахаридів, відновлю-
ючих олігосахаридів та полісахаридів, є основною передумовою для здійснення цієї реакції.
Реакція протікає при підвищеній температурі, її результатом є утворення низки продук-
тів,серед яких, окрім меланоїдинів, знайдено аліфатичні альдегіди та кетони, гетероциклічні 
похідні імідазолу та ін. Реакція Майяра протікає у живих організмах, харчових продуктах. 
Нативні і синтетичні меланоїдини практично ідентичні. Встановлено, що штучно отримані 
меланоїдини. володіють антиоксидантними, антимікробними іммуномодулюючими власти-
востями та здатні зв’язувати іони важких металів. Меланоїдини розглядаються як наночаст-
ки. Їх розмір у розчинах коливається у діапазоні 0,7 – 4,2 нм. Отже реакцію Майяра сьогодні 
позиціонують як перспективний шлях отримання наноструктур із заданими біологічними 
властивостями [1].

До перспективних складових білок-полісахаридних комплексів відноситься молочний 
білок – казеїн, на який припадає приблизно 80 % усіх молочних білків. Продукти фрагмента-
ції казеїну травними протеазами є багатофункціональними біоактивними сполуками, зі збі-
льшеним вмістом вільних аміногруп, що посилює їх потенційну здатність до участі у реакції 
Майяра.

Як вуглеводну компоненту для отримання ковалентнозв’язаних комплексів за реакці-
єю Майяра можна застосовувати будь-які водорозчинні вуглеводи. Перспективними вугле-
водними компонентами для комплексоутворення є некрохмальні полісахариди, що володі-
ють широким спектром фізіологічних ефектів. До таких належить манан [2], який має поту-
жні імуностимулювальні властивості проти інфекційних і онкологічних захворювань.

Виходячи з зазначеного вище метою роботи було отримання та характеристика про-
дуктів фрагментації казеїну та створення на їх основі кон’югату з модифікованим мананом 
кавових зерен.

У дослідження використовували – казеїнат натрію, фрагментацію якого здійснювали 
папаїном. Його ферментоліз дозволив не лише отримати біоактивні пептиди, а й надав змогу 
підвищити масову частку вільних аміногруп у пептидній складовій, як потенційних реакцій-
них центрів для взаємодії з вуглеводами за реакцією Майяра.

Як вуглеводну компоненту застосовували низькомолекулярний водорозчинний манан 
з підвищеною фізіологічною активністю, отриманий на кафедрі харчової хімії та експертизи 
ОНАХТ шляхом ферментативного гідролізу кавового шламу, який попередньо обробляли 
ультразвуком. Розроблено умови ферментолізу складових та отримання манан-білкового 
комплексу, за яких усі оксо- групи манану приймають участь у комплексоутворенняі, та на-
дано характеристику отриманих комплексів.

Отримані манан-казеїнові коньюгати можна розглядати як перспективні наноконтей-
нери для отримання комплексів-включення з різноманітними біологічно активними 
сполуками, що надасть останнім нових властивостей та захистить їх від впливу агресивних 
впливів оточуючого середовища.
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