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ліненасичені жирн і кислоти тощо. Окр ім того, в присут-
ності джерел йоду, вона здатна синтезувати йодовмісні 
сполуки гормонального походження - тироксин і трийод-
тиронін, які легко й ефективно засвоюються орган ізмом 
людини. Також спіруліна накопичує п і гменти фікобіл іно-
вої природи - ф ікоц іан ін -С і алофікоц іан ін , які п ідвищу-
ють імунітет та ст ійк ість організму до дії негативних фак-
торів навколишнього середовища, мають антиоксидан-
тні, радіопротекторні та кровотворні властивості. 

У харчовій промисловост і б іомасу сп іруліни застосо-
вують для виробництва високобілкових, в ітамін ізованих 
харчових добавок , б і о ф а р б н и к і в , концентрат і в ам іно -
кислот. ряду б іолог ічно активних речовин. 

Нами розроблено технологію, яка дає змогу одер-
жувати біомасу спіруліни з вмістом йоду до 0 ,5 -0 ,56% 
від АС Б (500-560 мг йоду в 100 г АСЬ). За ц ією техно-
логією в культуральне середовище вносять солі йоду 
й кобальту. О к р і м того, з м і н ю ю ч и дози внесеного йоду 
й кобальту, м о ж н а регулювати не т ільки вміст орган ічно 
зв 'язаного йоду в б іомасі спіруліни. а й деяких інших бі-
олог ічно активних речовин, зокрема ф і коц іан іну , хлоро-
філу, каротинів, б ілка, в ітамін ів С, Е тощо. Одержана за 
ц і єю технолог ією б іомаса сп іруліни являє собою кон-
центроване джерело йоду, тому її використання повин-
но бути регламентоване. 

Практичний досв ід показує, що просте додання біо-
маси сп іруліни в р ізні харчові продукти неефективне, 
оск ільки при цьому знижуються термін збер і гання та їх-

Приміром, триваліше екстрагування сприяє повні-
шому вилученню необхідних компонентів, водночас в 
екстракт можуть перейти в значних кількостях і неба-
жані речовини, а також зростає ймовірність інфіку-
вання та інактивації розчину. 

Підвищення температури інтенсифікує процес екс-
тракц і ї , що пов 'язано із зб ільшенням коефіц ієнту дифу-
зії , але перевищення деякої критичної температури мо-
ж е спричинити швидку терм ічну інактивац ію б іолог ічно 
активних речовин. Необхідно враховувати, що сполуки, 
як і містять йод, ф і коц іан ін , мають білкову природу, то-
му температура понад 50-55°С загрожує терм ічною де-
натурацією білкових складових. 

Інтенсифікац ія перемішування сприяє прискоренню 
процес ів масообміну і є засобом для створення контак-
ту м і ж екстрагуючою р ідиною та сировиною. 

Ефективність процесу екстракці ї залежить від ступеня 
розділення твердої та рідкої фаз. Неповне відділення роз-
чину від твердої фази знижує ступінь вилучення цільово-
го компонента. Основні методи розділення суспензій -
гравітаційне відстоювання, фільтрування, центрифугу-
вання. Після розділення суспензії відділену тверду фазу 
промивають для повнішого вилучення цільового компо-
нента, що залишився з твердою фазою. Проте в процесі 
центрифугування враховують, що при значних обертах 
відбуватиметься теплова інактивація та руйнування дея-
ких біологічно активних речовин. Щоб цього уникнути, ви-
користовують низькотемпературні центрифуги. 



Розроблена ефективну методику вилучетя йоду та фікоціаніну 
із біомаси спіруліни за допомогою водної екстращії 

руванням спиртового екстракту, ф і коц іан іну , каротиної-
дів - ф і зико -х ім і чними методами, спектрофотометру-
ванням. К ільк ість йоду в б іомас і сп іруліни обчислювали 
за колориметричним методом. 

Виділення орган ічно зв 'язаного йоду та інших БАР із 
сп іруліни проводили за допомогою екстракц і ї дистильо-
ваною водою при температурах 20 і 50°С, а також при 
попередній обробці б іомаси р ідким азотом та механіч-
ним гомоген ізатором. 

Для досл іджень використовували йодовану б іомасу 
сп іруліни, яка містить 4,2 мг йоду в 1 г абсолютно сухої 
б іомаси. 

Брали також сиру біомасу спіруліни, яку гомогенізува-
ли в дистильованій воді з певною температурою в меха-
нічному гомогенізаторі . В останніх дослідженнях спірулі-
ну попередньо заморожували р ідким азотом при темпе-
ратурі мінус 70°С та розморожували. Заморожування-роз-
морожування повторювали двічі . Відділення осаду прово-
дили центрифугуванням. Надосадкову рідину (І екстракт) 
в ідокремлювали від осаду, який повторно екстрагували 
водою за допомогою гомогенізатора, знову центрифугу-
вали і в результаті отримали другий екстракт. Таким чи-
ном одержали два екстракти, різні за вмістом БАР. 

Проведені досл ідження показали, що при екстраці ї 
водою з температурою 50°С і тривалістю гомоген і зац і ї 
15 хв. б ільша частина йоду, білка, каротиноїд ів та хлоро-
філу переходить у другий екстракт. Перший характери-
зується вм істом ф ікоц іан іну . 

йде на е к с т р а к ц і ю , тобто зб ільшення сп і вв ідношення 
води та б іомаси до 5:1 сприяє процесам гомоген і зац і ї 
та центрифугування . У результаті б ільша частина йоду 
переходить до першого екстракту. При екстракц і ї во-
д о ю з температурою 20°С пор івняно з температурою 
50°С в ідбувається зб ільшення виходу йоду в перший 
екстракт удв іч і . 

Попередня обробка б іомаси р і д к и м азотом при тем-
пературі м інус 70°С з наступною е к с т р а к ц і є ю водою з 
температурою 20°С сприяє найб ільшому виходу йоду 
та ф і к о ц і а н і н у в екстракт . При цьому в першу ф р а к ц і ю 
виходить б ільше 5 0 % всього йоду і м а й ж е весь ф і ко -
ц іан ін ( 8 4 - 9 5 % ) . Зб ільшення тривалост і г омоген і зац і ї 
з 5 до 15 хв. сприяє ретельн ішому вилученню йоду та 
ф і к о ц і а н і н у . 

Б іох ім ічний аналіз одержаних екстракт ів показав, 
що ефективн іший спосіб виділення йоду та ф і коц іан іну 
з б іомаси сп іруліни - екстракц ія водою з температурою 
20°С у сп івв ідношенн і до б іомаси 5:1, з попередньою 
обробкою б іомаси р ідким азотом і тривалістю гомоген і -
заці ї 15 хв. Такий спосіб сприяє також розд іленню фіко-
ц іаніну та хлорофілу м і ж двома ф р а к ц і я м и . 

Одержані водні екстракти із спіруліни, що містять 
йод та фікоціанін, можуть бути використані як харчо-
ві добавки у виробництві безалкогольних напоїв, кон-
дитерських і макаронних виробів, збагачених йодом, 
а також як білково-вітамінний концентрат з йодом для 
хлібобулочних, ковбасних виробів та сухих сніданків. 

Для розробки методу виділення йодовмісних сполук 
та практично цінних п і гмент ів за допомогою водної екс-
тракц і ї використовували альголог ічно чисту культуру 
трихомної ц іанобактері ї Sp i ru l ina p latensis (Gom). Geit l . 
штам ЛГУ-603, взятої з колекц і ї культур Інституту бота-
н іки ім .Холодного НАН України. 

Процес культивування проводили в накопичуваль-
ному режимі протягом 156 год. з фотоперіодом 12 год. 
за добу (84 год. при освітленні) у вертикальному труб-
частому фотобіореакторі закритого типу. Рівень освіт-
лення фотореактора п ідтримували в межах від 8,5 до 
9,0 кЛк , температуру - в ід 35°С. Вирощували спіруліну з 
початкової щільност і суспензі ї 0,3 СР/л. 

Солі йоду й кобальту вносили дробово протягом 
п'яти днів. Усього внесено м ікроелемент ів : мкМоль: йо-
ду - 25,0, кобальту - 50,0. 

У процесі досл іджень визначали абсолютно суху біо-
масу (АСБ) за допомогою вагового методу, а вм іст у ній 
б ілка - за б іуретовою реакц ією, хлорофілу - колоримет-

За цієї ж температури, але з гомоген і зац і єю протя-
гом 5 хв., обидва екстракти мали м а й ж е однаковий 
вміст йоду. Проте перший містив значну к ільк ість б ілка 
й ф і коц іан іну , а другий - хлорофілу. Вміст каротиноїдів 
у обох екстрактах однаковий. 

При водній екстракц і ї з температурою 20°С і трива-
л істю гомоген ізац і ї 5 хв. б ільша частина йоду перехо-
дить у перший екстракт , а також білок і ф і к о ц і а н і н . 
Вміст каротиноїд ів м а й ж е однаковий в обох екстрактах. 
При цьому хлорофіл м а й ж е не виходить в екстракти. 

При екстракц і ї водою з температурою 20°С та з по-
передньою обробкою б іомаси р ідким азотом при темпе-
ратурі мінус 70°С і тривалістю гомоген і зац і ї 5 хв. біль-
ша частина йоду, а також білка, каротиноїдів і м а й ж е 
весь ф і коц іан ін переходять у перший екстракт. Другий 
екстракт характеризується значною к ільк істю хлорофі-
лу, якого в першому екстракт і м а й ж е немає. 

Екстракц ія за цих ж е умов, але протягом 5 хв., іс-
тотно не в ідр ізняється . Зб ільшення к ількост і води, що 


