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Дослiдження бiотехнологiчних процесiв культивування
молочнокислих бактерiй у присутностi харчових

волокон з насiння гарбуза

Останнi десятилiття вченi рiзних країн активно працювали над
створенням пробiотикiв i продуктiв функцiонального харчування на
основi молочнокислих бактерiй, нормальних мешканцiв кишкiвника,
якi б корегували мiкробiоценоз людини ззовнi. Свiтове визнання як
пробiотики здобули такi культури: Bacillus subtilis, Bifidobacterium
adolescentis, B. bifidum, B. infantis, B. longum, Enterococcus faeca-
lis, E. faecium, Escherichia coli, Lactobacillus acidophilus. L. casei,
L. delbruecki subsp, L. bulgaricus, L. helveticus, L. fermentum, L. lactis,
L. rhamnosus, L. salivarius, L. plantarum, Lactococcus, Leuconos-
toc, Pediococcus, Propionibacterium acnes. Saccharomyces boulardii,
Streptococcus cremoris, S. lactis, S. salivarius subsp. thermophilus,
Clostridium buturicum [1].

На жаль, позитивний ефект пробiотикiв навiть за тривалого вжива-
ння нерiдко має транзиторний характер, бiльше того, попри безпечнiсть
пробiотикiв, добавок i функцiональних продуктiв харчування, з’явилися
окремi повiдомлення про виникнення в осiб, якi тривалий час застосо-
вували живi пробiотичнi мiкроорганiзми, рiзних ускладнень (лакцидемiї
у немовлят, аутоiмуннi захворювання, алергiчнi прояви, опортунiстичнi
iнфекцiї, дисбiотичнi стани, зумовленi вживанням великих доз пробiо-
тичних препаратiв тощо). Однiєю з основних причин неефективностi
пробiотикiв вважається чужорiднiсть для людини мiкроорганiзмiв, що
входять до їхнього складу, недостатнє врахування високої видової, iн-
дивiдуальної та анатомiчної специфiчностi власної (автохтонної) мiкро-
бiоти тих осiб, яким призначають цi засоби корекцiї мiкроекологiчних
порушень. Внаслiдок цього штами мiкроорганiзмiв, що проявляють in
vitro пробiотичну активнiсть, не завжди активнi в органiзмi людини [2].

Однак це не означає, що ми не повиннi допомагати власнiй мiкробiо-
тi. Краще для цього використовувати не пробiотики, а пребiотики та ме-
табiотики. Оскiльки це не живi мiкроорганiзми, у них вiдсутнi побiчнi
ефекти, типовi для пробiотикiв. Вони не конкурують з нашою, власною,
мiкробiотою за поживнi речовини, а лише допомагають їй, проявляю-
чи регуляторнi та стимулюючi ефекти. Метаболiтнi пробiотики — це
пробiотики, до складу яких входять продукти обмiну нормальної мiкро-
бiоти кишкiвника людини. Вони впливають на фiзiологiчнi функцiї та
бiологiчнi реакцiї органiзму або безпосереднiм втручанням у метаболi-
тну активнiсть клiтин тканин вiдповiдних органiв, або опосередковано,
через регуляцiю функцiонування бiоплiвок на слизових оболонках ма-
кроорганiзму.



Останнiм часом значно розширився асортимент збагачених кисло-
молочних продуктiв та їх аналогiв, виготовлених iз застосуванням
функцiональних iнгредiєнтiв: рослинних харчових волокон, мiнераль-
них речовин, полiненасичених жирних кислот, деяких олiгосахари-
дiв тощо, якi впливають не тiльки на перебiг процесу вирощування
мiкроорганiзмiв-продуцентiв, а й на накопичення у самих клiтинах або
у культуральному середовищi метаболiтiв, якi залежнi вiд цього впли-
ву [3, 4].

Регуляцiя технологiчних процесiв мiкробiологiчного синтезу базує-
ться на корегуваннi характерних для даного процесу бiохiмiчних реа-
кцiй, здiйснюваних продуцентом у конкретних умовах культивування.
До них належать шляхи асимiляцiї основних вуглеце- i азотовмiсних
компонентiв середовища, реакцiї синтезу низькомолекулярних метабо-
лiтiв, реакцiї енергетичного метаболiзму. Знання механiзмiв регуляцiї
синтезу необхiдне як пiд час одержання ферментiв як цiльових проду-
ктiв, так i у процесi синтезу низькомолекулярних сполук, наприклад
вторинних метаболiтiв. Деякi з них можуть бути попередниками для
синтезу необхiдних макроорганiзму речовин [5]. Метою даної роботи
було дослiдження окремих технологiчних та бiотехнологiчних аспектiв,
якi необхiднi для розробки технологiї отримання метаболiтного про-
бiотика, де у якостi пребiотичного компоненту та регулятора синтезу
застосовано харчовi волокна з насiння гарбуза.

На основi скринiнгу особливостей культивування найбiльш пошире-
них мiкроорганiзмiв-пробiотикiв обрано культури продуценти метаболi-
тiв. Ними стали Lactobacillus plantarum: Lactococcus diacetylactis — у
спiввiдношеннi 1 : 1.

Вивчено фракцiйний склад бiополiмерних комплексiв з насiння гар-
буза трьох виробникiв. У всiх дослiджених зразках чiтко видiлялися
три фракцiї зi сходом сит 0,59, 0,44, 0,37. Вихiд дрiбної фракцiї зi
сходом сита 0,37 був надзвичайно малим у всiх виробникiв i складав
3–10%. Всi три зразки за розмiрами часток можна застосовувати для
культивування бактерiй з подальшим застосуванням розпилювальної
сушарки.

На основi експериментальних даних проведено порiвняння водоутри-
мувальної здатностi (ВУЗ) бiополiмерiв рослинної природи. Виявлено,
що для харчових волокон з насiння гарбуза ВУЗ становила 2,5 г води/г
зразка, не перевищуючи ВУЗ клiтковини пшеничної та висiвок пшени-
чних. Доведено, що харчовi волокна з насiння гарбуза не мають висо-
кої водопоглинальної здатностi, що не впливатиме на сорбцiю молочної
кислоти у кишкiвнику i позитивно впливатиме на процес висушування
пiд час одержання сухого препарату метабiотика.

Проведено дослiдження з оптимiзацiї масової частки харчових воло-
кон з насiння гарбуза. Встановлено, що оптимальною масовою часткою
є внесення 0,5 г харчових волокон з насiння гарбуза до 10 см3 культу-



рального середовища.
Вивчено динамiку накопичення кислот у процесi культивування мо-

лочнокислих симбiонтiв з харчовими волокнами з насiння гарбуза. Згу-
сток утворився у зразку з харчовими волокнами з насiння гарбуза — за
4,0–4,5 год, що свiдчить про їхнiй суттєвий вплив на β-галактозидазну
активнiсть мiкроорганiзмiв-симбiонтiв та прискорене продукування ни-
ми кислот.

Встановлено, що у присутностi харчових волокон з насiння гарбу-
за домiнуючою культурою була Lactococcus diacetylactis. Очевидно,
що у результатi культивування симбiонтiв ми отримаємо, переважно,
комплекс метаболiтiв, якi продукує Lactococcus diacetуlactis (молочну,
оцтову, пропiонову кислоти).
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