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55. ТЕОРЕТИЧНІ ТА ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ ОТРИМАННЯ 

ФЕРМЕНТНОЇ СИРОВИНИ ІЗ ХРОНУ ЗВИЧАЙНОГО ПРИ 

ВИКОРИСТАННІ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ. 

І.Г. Гілецький, М.З. Паска 

Львівський державний університет фізичної культури імені Івана Боберського, 

Львів, Україна 

 

В даний час населення проявляє підвищений інтерес до хімічного складу, 

харчової цінності та наявності функціональних інгредієнтів у продуктах 

харчування та усе частіше відчуває  проблему незбалансованого харчування за 

рахунок споживання очищених, рафінованих продуктів. Для здорового 

харчування людині необхідні харчові волокна, вітаміни, мікроелементи, 

мінеральні речовини, ненасичені жирні кислоти і ін.[1]. 

Метою роботи є аналіз шляхів отримання та використання ферменту 

лізоциму у харчовій промисловості та безпеці. При цьому основну увагу 

приділяємо перспективам використання лізоциму рослинного походження 

отриманого із Хрону звичайного (Armoracia rusticana).  

Хрін звичайний (Armoracia rusticana) - багаторічна трав'яниста рослина 

родини Brassicaceae, до складу якої також входить  також гірчиця, васабі, 

капуста і броколі. Дуже запашна рослина, з дуже великими листками в довжину 

до 40 см, вона має стебло висотою від 50 до 60 см і дає білі або жовті квіти, 

згруповані в скупчення. В основному його культивують для отримання його 

коріння, яке споживають тертим або у вигляді порошку[2].  

Хрін містить клітковину, ефірні масла, фітонциди, багато вітаміну С, а так 

само вітамін В1, В2, В3, В6, Е, фолієву кислоту, а також такі макро і 

мікроелементи як: калій, кальцій, магній, натрій, фосфор, залізо, марганець, 

мідь і миш’як, також корінь хрону містить цукор, різні амінокислоти, 

бактерицидну білкову речовину – лізоцим і органічні сполуки. Вітаміну С в 

хроні міститься в п’ять разів більше, ніж в апельсинах і лимонах. За вмістом 



266 

 

аскорбінової кислоти хрін не поступається плодам чорної смородини, і лише в 

стиглому червоному перці його більше. Присутні в хроні леткі речовини – 

фітонциди, які здатні вбивати хвороботворні мікроби, наділяють хрін 

бактерицидними властивостями. У корені знайдені глікозид синигрин, при 

розщепленні якого утворюється алілове гірчичне масло і лізоцим, що має 

бактерицидну дію. Алілове гірчичне масло обумовлює гострий запах і смак 

хрону, володіє різко вираженою місцевою дією, викликає гіперемію шкіри і 

пекучий біль, при тривалій дії може викликати опіки і гангрену. Сік хрону в 

малих дозах підсилює секрецію шлунково-кишкового тракту і збуджує апетит. 

У великих дозах може викликати явища важкого гастроентериту. У листі і 

коренях є аскорбінова кислота, фермент мірозін та алілове гірчичне ефірна олія 

[3]. Перспективою подальших наукових досліджень буде встановлено 

оптимальні умови ефективності розчинів із лізоцимом отриманих із хрону 

звичайного та їх вплив на зміни білкового складу патогенної мікрофлори, 

виокремлено та  обґрунтувано раціональну кількість внесення в антимікробні 

засоби та технології виробництва харчових продуктів;  розроблено рецептури 

виробництва розчинів із лізоцимом з соку хрону звичайного для використання в 

різних технологіях харчових продуктів; істановлено гігієнічність 

зтехнологічного контролю та  розроблено нормативну документацію на 

антибактеріальні розчини , буде здійснено промислову апробацію удосконаленої 

технології виготовлення антибактеріальних розчинів із соку з лізоцимом 

отриманих з хрону звичайного та визначити її економічну ефективність. 
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