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РЕЗУЛЬТАТЫ И ВЫВОДЫ
1. Исследована и разработана технология биотрансформации фенилаланина в гидролизатах казеина, полученных с использованием ферментных препаратов экзо- и эндопептидаз (химотрипсина, субтилизина, эласта- зы, термолизина, карбоксипептидазы Л, лейцинаминопептидазы) и разработана технология молочного белкового эквивалента для специализированных продуктов питания.
2. Изучены особенности гидролиза казеина эндо- и экзопептидазами. Определены рациональные условия целенаправленного гидролиза казеина, обеспечивающего максимальное высвобождение фенилаланина из полипептидной цепи казеина: температура 50±2°С, фермепт-субстратное соотношение (термолизин, карбоксипептидаза А, лейцинаминопептидаза) 1:50, продолжительность процесса 8,00±0,05 ч.
3. Определена последовательность аминокислот в высвобожаемых фрагментах при рациональных параметрах гидролиза. Получены гидролизаты, содержащие пептиды, состоящие из 3-12 остатков аминокислот с молекулярной массой от 0,3 до 1,5 кДа.
4. Изучена кинетика процесса биотрансформации фенилаланина с помощью L-фенилаланин-аммоний-лиазы. Определена константа Михаэлиса (1725 мкмоль/дм ) и максимальная скорость процесса биотрансформации (1,2 мкмоль/дм3мин). Определены рациональные параметры проведения процесса биотрансформации: температура 30±2°С, pH среды 8,00±0,01, продолжительность 8,00±0,05 ч.



5. Разработана технология удаления продуктов биотрапсформации фенилаланина (аммиака и трапс-ципнамовой кислоты) из полученных гидролизатов. Рациональными условиями для удаления аммиака являются: температура 353±5 К, давление 0,75 атм., продолжительность процесса 1,50±0,05 ч. Рациональными условиями для удаления транс-циннамовой кислоты является: температура 275±2 К, при продолжительности про-
цесса 1,50±0,05 ч. Данные параметры обеспечивают полное удаление продуктов биотрансформации из реакционной смеси с 3,45±0,05 до 0,0010±0,0001 для аммиака и с 2,35±0,03 до 0,0010±0,0001 для транс- циннамовой кислоты.
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6. Разработана технология молочного белкового эквивалента для специализированных продуктов питания. Новизна технического решения подтверждена патентом РФ №2341109. Определен состав и физикохимические свойства молочного эквивалента, установлена продолжительность хранения.
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