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АРАБІНОКСИЛАН – ПЕРСПЕКТИВНИЙ КОМПОНЕНТ 

ФІЗІОЛОГІЧНО ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ІНГРЕДІЄНТІВ І 

ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК 

 

Ефективне використання ресурсів харчової сировини є важливою 

задачею сьогодення. Кукурудза належить до шістьох зернових культур, 

найбільш важливих для харчування населення нашої планети, в Україні за 

обсягами виробництва вона посідає третє місце після пшениці і жита. 

Існують різні технології переробки зерна кукурудзи, проте всі вони 

спрямовані на отримання основного продукту, що не включає зародки, яким 

притаманний високий вміст жиру, наявність якого суттєво обмежую термін 

придатності продукції. Відокремлений зародок є сировиною для добування 

масла, побічні продукти цього виробництва – жмих або шрот – наразі 

використовуються тільки для виробництва кормів. Проте, в їх складі 

містяться некрохмальні полісахариди, які можуть служити складовими 

дієтичних добавок.  

Метою дослідження було вилучення арабіноксилану з жмиха зародків 

кукурудзи і оцінка перспектив використання цього полісахариду, що володіє 

низкою позитивних фізіологічних ефектів, як носія інших біологічно 

активних сполук. 

В складі досліджуваної сировини вміст некрохмальних полісахаридів 

становив 12,0 %. Їх екстрагували 0,17 М розчином лугу з подальшим 

підкисленням його оцтовою кислотою і осадженням високомолекулярних 

сполук додаванням етанолу. Домішок супутніх речовин – білків і крохмалю – 

позбавлялися шляхом розщеплення їх ферментами відповідно з 

протеолітичною і амілолітичною активностями. Вміст вуглеводів в 

отриманому продукті становив 90,2 %. В гідролізаті полісахаридів 

ідентифіковані арабіноза і ксилоза, сумарний вміст яких сягав понад 80 %, 

були присутні також галактоза, уронові кислоти, глюкоза. Отже, домінував 

арабіноксилан.  

Доведена здатність арабіноксилану зародків кукурудзи утворювати 

супрамолекулярні комплекси при взаємодії з такими біологічно активними 

речовинами як ферменти класу гідролаз, природні фенольні сполуки. Процес 

взаємодії відбувався при суміщенні розчину полісахаридної складової та 

згаданих субстанцій за певних умов (температурного режиму, рН 

реакційного середовища, масового відношення та концентрації взаємодіючих 

сполук). 
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Встановлено, що комплексоутворення з арабіноксиланом є засобом 

впливу на властивості інших біологічно активних сполук. Наприклад, в 

результаті включення протеолітичного ферменту рослинного походження 

папаїну в супрамолекулярний комплекс з арабіноксиланом підвищувалась 

стійкість ферменту до температури та рН, зростала його активність. 

Утворення супрамолекулярного комплексу арбіноксилан - папаїн 

підтверджено рядом методів, зокрема методом термогравіметрії. 

Комплекси  арабіноксилану з іншими біологічно активними речовинами 

можуть розглядатись як фізіологічно функціональні харчові інгредієнти та 

компоненти дієтичних добавок. 
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НЕТРАДИЦІЙНА РОСЛИННА СИРОВИНА ЯК СУБСТРАТ ДЛЯ 

КУЛЬТИВУВАННЯ БІФІДОБАКТЕРІЙ 

 

Тенденції у формуванні свідомості сучасної людини цілеспрямовані на 

застосування безпечних біозаходів в підтримку власного здоров’я, 

наприклад, відсутності споживання ксенобіотиків та антибіотиків чи 

мінімізації негативного впливу цих речовин на загальний стан організму.  

Здатність зменшити ефект впливу суперечливих факторів зовнішнього 

середовища та наявність скорегованого раціону харчування згідно з 

персональними потребами людини є необхідністю сьогодення. 

Одним із варіантів досягнення необхідних результатів є розробка нових 

технологій отримання продуктів харчування з функціональним 

навантаженням. Таким продуктом є синбіотик, який поєднує в собі 

пробіотичну та пребіотичну складові [1].  

Пробіотичною складовою було обрано Bifidobacterium adolescentis та 

B.bifidum, класичні представники біотопу людини, в якості пребіотичної 

складової – водній екстракт топінамбуру (Jerusalem artichokes). Це 

нетрадиційна сировина для культивування мікроорганізмів, але за своїм 

фізико-хімічним складом (присутність інуліну) вона здатна стимулювати ріст 

біфідобактерій [2]. 

На начальному етапі наукових досліджень необхідно визначити взагалі 

можливість розвитку пробіотичних мікроорганізмів – B. adolescentis та 

B.bifidum у присутності водного екстракту топінамбуру. 

Водний екстракт топінамбуру отримали наступним чином: 

подрібнений коренеплід екстрагували здистильованою водою протягом 3 

годин за температури 35±1 °C, гідромодуль становив 1:10. Відфільтрований 
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