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[bookmark: bookmark1]Введение
В настоящее время в структуре питания населения России преобладает углеводная пища при остром дефиците белка, пищевых волокон, незаменимых аминокислот, витаминов, микроэлементов и других биологически важных нутриентов. Только половина населения России обеспечена минимально необходимой нормой потребления белков (49 г/сутки). Мировой дефицит белка составляет около 15 млн тонн. Особенно остро ощущается недостаток животного белка, отличающегося высокой биологической ценностью. В результате неправильного питания понижается резистентность населения к неблагоприятным факторам, развиваются заболевания, сокращается продолжительность жизни.
Поэтому одним из актуальных и перспективных направлений в решении проблемы коррекции питания для поддержания адаптивнокомпенсаторных механизмов организма человека является использование пищевых белково-аминокислотных добавок, способствующих повышению биологической полноценности продуктов питания, созданию сбалансированных продуктов и напитков функционального назначения.
Дрожжевая биомасса является полноценным источником белковых веществ, аминокислотный скор которых приближается к животному белку, особенно по содержанию лизина. Кроме того, наличие витаминов, ценных полисахаридов и микроэлементов позволяет рассматривать микроорганизмы, как перспективные субстраты для получения биологически активных добавок.
Питательная ценность дрожжевой биомассы ограничена низкой доступностью внутриклеточных биополимеров для действия пищеварительных ферментов. Для полноценного усвоения этого субстрата необходимо разрушить клеточные стенки дрожжей и перевести все содержащиеся в них биологически ценные высокомолекулярные полимеры в растворимые легко усвояемые соединения.
Одним из наиболее применяемых способов переработки клеточной биомассы является метод автолиза. Однако этот метод недостаточно эффективен, энергоемок, так как требует проведения длительного процесса. Состав автолизатов полностью зависит от качества и физиологической активности используемых дрожжевых клеток. Вместе с тем известно о способности различных ферментативных систем разрушать клеточные стенки микроорганизмов.
В связи с этим, проблема подбора активной мультиэнзимной системы, обеспечивающей интенсивный и глубокий гидролиз высокомолекулярных полимеров микробной биомассы, и создание эффективного биотехнологического процесса получения конкурентоспособных пищевых белково-аминокислотных добавок, весьма актуальна и перспективна. Реализация этого направления исследований позволит повысить удельный вес наукоемкой отечественной продукции на мировом рынке, произвести импортозамещение на отечественном рынке, т.к. высокая цена биопрепаратов и добавок ограничивает их широкое применение в пищевой промышленности России.
Цель и задачи исследования. Основная цель диссертационной работы состояла в разработке научных основ биотехнологии белковоаминокислотных обогатителей и биологически активных добавок (БАД) на основе энзиматического гидролиза высокомолекулярных полимеров дрожжевой биомассы, теоретическом и экспериментальном обосновании целесообразности использования полученных препаратов для повышения качества питания.
Для достижения поставленной цели необходимо было решить следующие задачи:
• провести анализ и исследовать биохимическую характеристику и гидролитическую способность ферментных препаратов различного спектра действия по отношению к структурным полимерам дрожжевой клетки;
·  обосновать необходимость использования комплекса ферментов и осуществить скрининг эффективной ферментативной системы, гидролизующей белковые вещества и полисахариды дрожжевых клеток;
·  исследовать влияние ферментативного комплекса на процессы гидролиза биополимеров дрожжевой биомассы;
·  исследовать влияние индивидуальных ферментов протеолитического комплекса на степень гидролиза дрожжевого белка;
·  разработать оптимальные условия и мультиэнзимную систему для направленного ферментативного гидролиза дрожжевой биомассы;
 разработать и испытать в производственных условиях биотехнологический процесс ферментолиза дрожжевой биомассы с получением биологически активных добавок со специальными свойствами.


ВЫВОД Ы:
1. Проведены сравнительные исследования гидролитической способности ферментных препаратов различного спектра действия по отношению к структурным полимерам дрожжевой клетки и осуществлен скрининг наиболее перспективных.
2.  Теоретически и экспериментально обоснован состав комплекса ферментов протеолитического и р-глюканазного действия, необходимых для эффективного гидролиза белковых веществ и полисахаридов дрожжевых клеток.
3.  Осуществлен скрининг активных продуцентов комплекса ферментов протеолитического и р-глюканазного действия и получен комплексный ферментный препарат КФПА, содержащий активные протеиназы, пептидазы и |3-глюканазы. Показана способность КФПА к глубокому гидролизу дрожжевой биомассы.
4.  Исследовано влияние ферментов комплекса на степень гидролиза высокомолекулярных биополимеров дрожжевой биомассы.
Впервые установлено влияние индивидуальных ферментов протеолитического комплекса на эффективность гидролиза дрожжевого белка: выявлена высокая гидролитическая способность пептидаз комплекса, а также синергизм действия аминопептидазы, карбоксипептидазы, карбоксильной и сериновой протеиназ.
Установлена зависимость степени гидролиза белковых веществ протоплазмы дрожжей и полисахаридов клеточных стенок от концентрации вводимых протеаз и (3-глюканаз.
5.  Разработаны оптимальные условия и дозировки мультиэнзимной системы для осуществления регулируемого целенаправленного ферментативного гидролиза дрожжевой биомассы: 7-10 ед ПС, 10 ед (3-ГкС; 50° С, 4-12 ч в зависимости от планируемых свойств получаемых ферментолизатов.
6.  На моделях дрожжей Saccharomyces cerevisiae и S. carlsbergensis разработана и испытана в производственных условиях гибкая биотехнологическая схема энзиматического гидролиза дрожжевой биомассы с получением биологически активных добавок функционального назначения со специальными свойствами, позволяющая по сравнению с существующей технологией автолиза дрожжей:
·  интенсифицировать процесс гидролиза дрожжевой биомассы в 4-5 раз;
·  повысить степень гидролиза белка на 15-23%;
·  в 2-3 раза увеличить содержание аминного азота и свободных аминокислот;
·  получать биологически активные пищевые добавки с различными функциональными свойствами.
7.  Полученные пищевые и биологически активные добавки конкурентоспособны по отношению к лучшим зарубежным аналогам; импортозамещение позволит экономить 0,5 млн рублей с 1 тонны продукта.
8.  Наработаны опытные партии пищевых добавок и БАД, исследованы их функциональные свойства; разработана нормативная документация и рецептуры новых биологически полноценных продуктов и лечебнопрофилактических средств.
Теоретически и экспериментально обоснована целесообразность использования полученных препаратов в качестве БАД иммуномодулирующего действия и для повышения биологической полноценности продуктов питания, напитков и кормов.
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