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Неферментативная реакция Майяра, в ходе которой между аминокислотами и саха-
рами происходит цепочка химических переобразований, является одной из ключевых в
пищевой химии. В 2002 году было открыто, что реакция Майяра является источником
канцерогенных производных, таких как акриламид, образуемых в результате взаимодей-
ствия восстанавливающих сахаров с аспарагином (Friedman, 2003). Реакция интенсивно
протекает при низкой влажности и температурах выше 120∘C.

Ввиду высокого содержания канцерогенных производных реакции Майяра в выпекае-
мых, обжариваемых продуктах, в снеках, в фастфуде, ведется активный поиск способов
блокирования реакции между аспарагином и восстанавливающими сахарами, приводящей
к образованию акриламида.

В нашем исследовании предложен способ снижения содержания акриламида в пи-
щевых продуктах путем использования рекомбинатной гипертермофильной L-аспараги-
назы из Thermococcus sibiricus, гидролизующей аспарагин и, таким образом, блокирую-
щей нежелательное взаимодействие между аспарагином и восстанавливающими сахара-
ми. Оценку потенциала фермента в снижении акриламида, а также оптимизацию условий
его применения проводили с помощью многокомпонентной пищевой системы, состоящей
из L-аспарагина, глюкозы, фруктозы, крахмала и воды. Экспериментальные образцы вы-
пекали при 190∘C в течение 30 минут. Образуемый в ходе реакции Майяра акриламид
экстрагировали метанолом, детекцию проводили методом ВЭЖХ.

В ходе работы были подобраны оптимальные условия ферментативной предобработки
путем варьирования температуры (70-95∘C), концентрации фермента (0-20 Ед/мл), про-
должительности воздействия (5-20 минут).

Результаты экспериментов показали, что максимальное снижение акриламида наблю-
дается при 90∘C и добавлении TsA в концентрации 20 Ед/мл. Проверка длительности
воздействия фермента показала оптимальную продолжительность предобработки в тече-
ние 20 минут. При объединении подобранных условий обработки образцов L-аспараги-
назой удалось получить снижение уровня акриламида более чем на 98%, в сравнении с
контрольными образцами.
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