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ВИДІЛЕННЯ α-ГАЛАКТОЗИДАЗИ З
BIFIDOBACTERIUM LONGUM ЛМ-6, ТА ІДЕНТИФІКАЦІЯ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ГРУП КАТАЛІТИЧНОГО ЦЕНТРУ
ФЕРМЕНТУ

Капрельянц Л.В., д.т.н., проф., Петросьянц А.П., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Розвиток біотехнології великою мірою визначається дослідженнями в галузі інженер-
ної ензимології. Завдяки досягненням у цій галузі прикладної біотехнології розв’язуються 
такі проблеми, як ліквідація дефіциту продуктів харчування, лікувальних засобів, охорона 
навколишнього середовища. Важливою задачею застосування ферментів є удосконалення 
технологій виготовлення продуктів харчування, їх якості і безпечності.

В останні роки особливе місце в структурі харчування посідають соєві продукти, роз-
виваються нові технології з використанням ферментів. Серед гідролаз, що знайшли застосу-
вання в цьому напрямі, важливе місце посідають карбогідрази (о-глікозидгідролази, КФ 
3.2.1.), які здійснюють гідроліз оліго- та поліцукридів.

α-галактозидаза (3.2.1.22) типовий фермент цього класу, відноситься до глікозидаз. 
Фермент здійснює гідроліз α-1,6-D-галактозидних зв’язків, відщеплюючи галактозидні за-
лишки з нередукувального кінця галактоолігоцукридів. При цьому розщеплюється зв’язок 
між С1 атомом залишка галактози і глікозидним атомом кисню.

Активними продуцентами α–галактозидази є рослини, бактерії, гриби. α–
галактозидази - ефективні каталізатори, які здійснюють з майже 100% - вим виходом і з ве-
ликою швидкістю гідролітичну реакцію.

Мета роботи: виділити фермент α-галактозидазу з Bifidobacterium longum ЛМ-6 та 
ідентифікувати функціональні групи каталітичного центру α-галактозидаз.

Проведені дослідження з ідентифікації функціональних груп α-галактозидази,  виді-
леної з Bifidobacterium longum ЛМ-6. Даний штам узятий з колекції мікроорганізмів кафедри 
біохімії, мікробіології та фізіології харчування, одеської національної академії харчових тех-
нологій. Культивування  мікробів здійснювали на середовищі Блаурокка і середовищі MRS 
(De Man, Rogosa, Sharpe). Активність оцінювали за вимірюванням адсорбції n-нітрофенолу, 
який утворюється внаслідок дії на n-нітрофеніл α-D-галактопіранозид за довжини хвилі 400 
нм. Дезінтеграцію клітин здійснювали на приладі УЗДН-А (диспергатор ультразвуковий).

Для отримання безклітинного екстракту сиру біомасу суспендували у 0,07 М фосфат-
ному буфері (pH 7,4), якій містить 5м М2–меркаптоетанолу, механічно руйнували клітини в 
дезінтеграторі протягом 10 хвилин і центрифугували гомогенат при 30 000 g протягом  30 
хвилин. Отриману надосадову рідину використовували як безклітинний екстракт.

Осідання ферменту з екстракту проводили етанолом або н-пропанолом при 4 °С. Для 
формування осаду суміш витримували 30 хвилин. Осад відділяли на рефрижераторній 
центрифузі та висушували ліофільно. Потім осад розчиняли у мінімальному об’ємі фосфат-
но-цитратного буфера (pH 4,5) та здійснювали висолювання сульфатом амонію при напов-
нюванні 55 – 56%.

Подальше очищення проводили гель-фітрацією на сефадексі G-25 фірми Pharmacia. 
Розчин ферменту наносили на колонку (1,6х65 см) та елюювали фосфатно-цитратним буфе-
ром (0,15 моль/дм3) pH 4,5 зі швидкістю 30 – 35 см3/год протягом однією години. Фракції 
елюату (6 см3) збирали за допомогою колектора фракцій та визначали в них місткість білка 
за методом Лоурі, а також активність α-галактозидази. Потім фермент очищували гель-
фільтрацією на колонці з сефадексом G-100 (2,5х35 см). Елюювання проводили тим же бу-
ферним розчином зі швидкістю 8-10 см3/год протягом 30 хвилин.

Гомогенність ферменту визначали методом електрофорезу у ПААГ. Електрофорез 
проводили у 7,5% гелі при pH 7,5 (трис-гліциновий буфер) протягом 2,5 – 3,5 годин за на-
пруги 260 В та силі струму 5 мА. Для забарвлення гелів використовували барвник 10% амі-
до-чорний 10 В. При визначення молекулярної маси α-галактозидази методом гель-
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фільтрації на колонці з сефадексом G-200 використовували білки-маркери: сироватковий 
альбумін (70 кДа) та γ-глобулін (23 кДа) за допомогою блакитного декстрану. Молекулярна 
маса α-галактозидази дорівнює 112 кДа. Отриманий фермент шляхом висолювання сульфа-
том амонію з подальшою гель-фільтрацією на сефадексі G-25 та G-100 підлягав 70-разовому 
очищенню, питома активність склала 422,9 од/мг. При електофорезі фермент був гомоген-
ним.

В результаті досліджень:
1.вперше ідентифіковані функціональні групи каталітичного центру фермента
α-галактозидази Bifidobacterium longum ЛМ-6;
2. встановлено, що в активному центрі фермента α-галактозидази Bifidobacterium

longum ЛМ-6 існує карбоксильна та імідазольна групи білків.

ТАРА ДЛЯ СОКОВМІСНИХ ПРОДУКТІВ. ТОВАРОЗНАВЧА
ОЦІНКА ТА БЕЗПЕКА ВИКОРИСТАННЯ

Верхівкер Я.Г., д.т.н., проф., Мирошніченко О.М., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

У харчовому виробництві, мета будь-якої технології, це отримання якісної готової 
продукції в якісній споживчий тарі. Для успішних продажів харчової продукції необхідно не 
тільки висока якість товару і доступна вартість, але також надійна, безпечна і естетично при-
ваблива упаковка. Тому тарі відводиться одне з основних місць в харчових технологіях.

Різноманітність тари обумовлено фізико-хімічними властивостями то-варів, а також 
використанням різних матеріалів, з яких виготовляється тара і упаковка. В основу товарозна-
вчої класифікації тари покладено такі ознаки: функції в процесі товарного обігу; кратність 
використання; приналежність; призначення; метод виготовлення; конструктивні особливості; 
міцність; стійкість до зовнішніх впливів; матеріал виготовлення. По виконуваних в процесі 
товарного обігу функцій тару підрозділяють на транспортну, споживчу і тару-обладнання.

У виробника і на ринку широко представлена скляна, металева, полімерна види тари, 
яку використовують для фасування будь-яких харчових продуктів в тому числі соків, соков-
місних, змішаних напоїв.

Скляна тара - споживчі вироби з цього традиційного пакувального матеріалу для різ-
них харчових продуктів відрізняються абсолютною безпекою і екологічністю. Але така тара 
має недостатню механічну міцність (висока крихкість), значну вагу (до 30% брутто) і високу 
вартість самої тари і її транспортування.

Полегшене скло зменшує споживання сировини і викиди вуглецю, через що легкі 
пляшки стають популярними у виробництві соків та напоїв.

На споживчому ринку використовується скляна тара I, II і III типів.
Для фасування соків, соковмісних та змішаних напоїв найпоширеніший вид скляної 

тари на ринку і у виробників - це пляшки вузькогорлі, широкогорлі, різної місткості 200 - 
1000 см3.

Найбільш популярною металевою тарою для соків і напоїв в тому числі і газованих, є 
алюмінієва упаковка.

Алюмінієва банка не іржавіє, не взаємодіє з киснем повітря як залізо або мідь, легко 
утилізується. Застосування такої упаковки - це спроба змінити традицію розливу в картонну 
упаковку, а саме пакетування в алюмінієві банки за прикладом газованих напоїв. В основно-
му, в такі банки може розливатися соковмісна продукція, змішані напої, напої типу Сосо-
сola, а не соки, так як останні мають високу кислотність, і технологічно складно зберігаються 
в алюмінієвій тарі.

Як показали дослідження, покупець віддає перевагу - полімірної тарі і ця тара корис-
тується максимальним попитом у населення. Переваги таких матеріалів полягають у доступ-
ній вартості, простоті переробки оборотної тари і транспортування, сумісності з виробницт-
вом великого асортименту різних виробів.

1. Перше місце у виробника і споживача для безалкогольних, соковмісних напоїв за-
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