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Бета-глюкани є вельми поширеною групою полісахаридів. Вони містяться у складі 
зернових культур, водоростей, грибів, дріжджів. Їхня біологічна активність є 
загальновизнаним фактом, результати досліджень позитивного впливу на стан здоров’я 
людини підтверджено багатьма авторами. Проте імуномоделюючі властивості мають лише 
бета-глюкани дріжджів і грибів, що обумовлено притаманним лише ним особливостями 
будови макромолекул: це стосується як первинної, так і надмолекулярної структур.

Виходячи з посилки, що під час захворювань має місце зниження імунітету людини, 
доцільним є створення функціонально-фізіологічних інгредієнтів багатовекторної дії, які б 
являли собою комбінацію біологічно активних речовин, серед яких бета-глюкан був би 
провідною складовою. Як сировину, що містить бета-глюкан, було обрано печерицю.

Метою роботи було отримання глюкановмісних функціональних інгредієнтів 
багатовекторної дії. 

Виходячи з біополімерного складу сировини, відомостей щодо наявності зв’язку між 
структурними біополімерами печериці, доцільним було отримання хітин-глюкан-
меланінового комплексу. Це було реалізовано шляхом вилучення з грибів 
низькомолекулярних спирторозчинних компонентів, екстракції водорозчинних сполук, а 
також подальшої обробки твердого залишку розчинами кислоти та лугу при підвищеній 
температурі. Доцільність проведення двох останніх операцій продиктовано необхідністю 
певної модифікації клітинної стінки грибів, вивільнення активних центрів біополімерів, які її 
формують. Слід також наголосити що умови лужної обробки впливають на співвідношення 
компонентів у складі біополімерного комплексу, а це відбивається на посилення тих чи 
інших функціонально-фізіологічних властивостей зразків.

При обранні умов для одержання глюкановмісного функціонального інгредієнту 
адаптогенної дії встановлено, що доцільним є використання розчину натрій гідроксиду з 
масовою долею лугу 5 % при температурі 96…96 ºС протягом 4,2 годин. На долю глюкану 
припадає половина від маси отриманого зразка. Щодо функціонально-фізіологічних 
властивостей, то йому притаманна антиоксидантна активність, він є пребіотиком, зв’язує 
іони свинцю, фенол, холеву кислоту.

При підвищенні концентрації лужного розчину до 6,8 % і тривалості обробки до 
4,5 годин спостерігається посилення ентеросорбційних властивостей біополімерного 
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комплексу, зростає його антиоксидантна активність. Проте дещо послаблюються пребіотичні 
властивості, що корелює із зниженням в отриманому продукті масової частки глюкану до 
40,0 %. На даному зразку було іммобілізовано комплекс фенольних речовин ріпаку, яким 
притаманна антиліполітична активність. Передумовою для обрання цього препарату як 
матриці для іммобілізації низькомолекулярних фенольних сполук був доволі великий вміст в 
ньому меланінів, а також висока антиоксидантна активність. Встановлено, що при 
іммобілізації інгібітору на біополімерній матриці мале місце лише незначне зниження його 
антиліполітичної активності. Окрім того, суттєво підвищувалася стійкість іммобілізованого 
інгібітору у порівнянні з інтактним до дії агресивного середовища шлунку. Ймовірно, це 
зумовлено антацидними властивостями, які притаманні даному зразку біополімерної матриці 
завдяки підвищеному вмісту у його складі хітину, який до того ж має знижений ступінь 
ацетилування аміногруп в результаті доволі жорстких умов лужної обробки. Слід також 
зауважити, що іммобілізована форма інгібітору зберігає свою активність практично 
незмінною протягом півроку. Таким чином, у результаті іммобілізації отримано 
глюкановмісний функціональний інгредієнт антиліполітичної дії, який має також 
ентеросорбційні, антиоксидантні, пребіотичні властивості.

ФУНКЦІОНАЛЬНИЙ ІНГРЕДІЄНТ НА ОСНОВІ МАНАНУ ДРІЖДЖІВ

Черно Н.К., д.т.н, проф., Науменко К.І., к.т.н., ст. викл
Одеська національна академія харчових технологій

Позитивний вплив на людський організм речовин, що містяться в окремих продуктах 
харчування, все частіше стає предметом досліджень. Науковий прогрес дозволяє легше 
знаходити зв'язок між біохімічними структурами, які природним чином зустрічаються в 
продуктах харчування, і їхнім впливом на здоров'я людини. Успіх в науці і технологіях 
пробуджують інтерес до створення нових функціональний інгредієнтів.

Одним із перспективних функціональних інгредієнтів є манан. Манани 
характеризуються великою різноманітністю структур, фізико-хімічних властивостей і 
біологічних функцій. Вони бувають лінійної і розгалуженої будови. До представників даного 
класу полісахаридів відносять: 

— манан – лінійний гомополісахарид, макромолекули якого побудовані з залишків -
D-манопіранози, зв'язаних -(1→4)-глікозидними зв'язками, який входить до складу 
геміцелюлолоз клітинних стінок деяких вищих рослин (оболонки плодів і насіння);

— глюкоманан – лінійний гетерополісахарид, макромолекули якого побудовані з 
залишків β-D-манопіраноз і β-D-глюкопіраноз, зв'язаних β-(1→4)-глікозидними зв'язками, 
який зустрічається в природі як компонент геміцелюлоз деревини;

— галактоманан – розгалужений гетерополісахарид, головний ланцюг  якого 
побудовано з залишків -D-маннопіраноз, але зустрічаються також і залишки -D-
галактопіраноз, зв'язаних -(1→4)- і -(1→6)-глікозидними зв'язками. До лінійного ланцюга 

-(1→6)-глікозидними зв'язками приєднано бічні ланцюги з залишків -D-галактопіраноз, 
зв'язаних -(1→4)-глікозидними зв'язками. Вони становлять основну частину ендосперму 
насіння деяких рослин сімейства бобових [1];

— галактоглюкоманан – розгалужений гетерополісахарид. Макромолекули основного 
ланцюга побудовано з залишків -D-маннопіраноз і -D-глюкопіраноз, зв'язаних -(1→4)-
глікозидними зв'язками. Співвідношення залишків -D-маннопіраноз і -D-глюкопіраноз у 
різних зразках варіює в широких межах. До лінійного ланцюга -(1→6)-глікозидними 
зв'язками приєднано залишки -D-галактопіраноз. Залишки -D-галактопіраноз в бічних 
ланцюгах з'єднано переважно -(1→4)-глікозидними зв'язками, але можуть зустрічатися і -
(1→4)-глікозидні зв'язки. Галактоглюкоманани зустрічаються в природі в якості компонентів 
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