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11. РОСЛИННА УРЕАЗА ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БІОЦЕМЕНТУ 

І. Д. Ковшар, В. П. Стабніков 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Цемент є найпоширенішим штучним будівельним матеріалом у 

всьому світі, але його негативний вплив спонукає до пошуку нових 

альтернатив. Майже 8% світових викидів вуглекислого газу в навколишнє 

середовище припадає на виробництво цементу.  

В останні  15 років у світі ведуться активні дослідження по виробництву 

біоцементу, заснованого на отриманні нерозчинного карбонату кальцію 

(CaCO3) при використанні розчинів сечовини та CaCl2 при активності ферменту 

уреази.  

Як джерело уреази (cечовина амідогідролаза; EC 3.5.1.5) можна 

використовувати сам фермент, або  бактерії, які здатні до його синтезу.  Також, 

запропоновано використання мікроводоростей, здатних до синтезу сечовини-

амідоліази (EC 3.5.1.45), яка є багатофункціональним ферментом, що 

перетворює сечовину на NH3 and CO2 [1]. 

Технологія одержання біоцементу за допомогою мікроорганізмів має свої 

недоліки, які ставлять під сумнів екологічність цього методу. Щоб одержати 

біоцемент за допомогою мікроорганізмів потрібна велика кількість мікробного 

компонента, що обумовлює високі економічні та виробничі втрати. Також, 

можливе забруднення ґрунтових вод іонами амонію, а також викид аміаку в 

атмосферу. Тому, пропонується розглянути альтернативу методу мікробної 
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біоцементації, а саме заміна використання бактеріальної біомаси на рослиний 

матеріал, який має уреазну активність.  

Результати. Самими відомими рослинами що мають уреазну активність є 

різні бобові породи. Останні дослідження показують їх можливість синтезу 

різноманітних ізоформ уреази. До цього ряду відносяться Canavalia ensiformis 

(канавалія мечовидна), Glycine max (соя), Lagonychium farctum (сирійський 

мескіт), C. gladiata (канавалія мечелиста), Cajanus cajan (голубиний горох), 

Cicer arietinum (нут) та інші. Необмежена міцність на стиск біоцементованого 

піску при використанні екстракту канавалії мечовидної збільшувалася в 10 

разів до 317 кПа, а застосування неочищеного екстракту сої дозволило знизити 

водопроникність піску завдяки біоцементації у 600 разів з 6•10-4 м/с до 1•10-6 

м/с [2], що  відповідають характеристикам піску, біоцементованого з 

допомогою уреаза-продукуючих бактерій. 

Немало представників родини гарбузових також є потужними 

виробниками уреазних ферментів. Екстракти насіння Cucumis melo (мускусна 

диня) та Cucumis trigonus (диня дика), Citrullus lanatus (кавун звичайний), C. 

vulgaris (кавун колоцинт) та Momordica charantia (китайський гіркий гарбуз) 

мають підвищену уреазну активність.  

Пісок після обробки 0,7 моль/л розчином сечовини та хлориду кальцію та 

екстрактом насіння кавуна з уреазною активністю 3,912 ОД/мл і витримки 

протягом 14 днів мав показник необмеженої міцності на стиск 3 МПа [1]. 

Крім цього, активність уреази було відмічено в Gossypium hirsutum 

(бавовник звичайний). Екстракти листя Morus alba (шовковиця біла) та 

Chenopodium album (лобода біла) також характеризуються досить високим 

рівнем уреази.  

Використання рослин є більш екологічною альтернативою мікробної 

технології через те, що рослинні залишки, після виділення уреази шляхом 

екстракції, можна утилізувати як складну частину комбікорму для великої 

рогатої худоби [1]. 
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Наночастинки срібла (AgNPs) відіграють важливу роль у багатьох галузях 

науки та промисловості, забезпечуючи нові можливості для розвитку 

технологій для покращення життя людей. Так, наприклад, вони 

використовуються у енерготехнологіях; можуть слугувати як каталізатори для 

різних хімічних реакцій; застосовуються в електроніці для виробництва 

конденсаторів, друкованих плат, та інших компонентів; можуть бути 

використані для створення чутливих сенсорів, які реагують на різноманітні 

хімічні, біологічні або фізичні зміни; мають сильні антимікробні властивості 

та можуть бути використані для боротьби з патогенними мікроорганізмами. В 

останні роки біологічний метод отримання AgNPs за допомогою рослин став 

популярним завдяки своїй екологічності та ефективності. Цей підхід 

передбачає зменшення застосування шкідливих хімічних сполук і навіть 

можливість використання відходів рослинного походження. Також рослини є 


