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Встановлено, що комплексоутворення з арабіноксиланом є засобом 

впливу на властивості інших біологічно активних сполук. Наприклад, в 

результаті включення протеолітичного ферменту рослинного походження 

папаїну в супрамолекулярний комплекс з арабіноксиланом підвищувалась 

стійкість ферменту до температури та рН, зростала його активність. 

Утворення супрамолекулярного комплексу арбіноксилан - папаїн 

підтверджено рядом методів, зокрема методом термогравіметрії. 

Комплекси  арабіноксилану з іншими біологічно активними речовинами 

можуть розглядатись як фізіологічно функціональні харчові інгредієнти та 

компоненти дієтичних добавок. 
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НЕТРАДИЦІЙНА РОСЛИННА СИРОВИНА ЯК СУБСТРАТ ДЛЯ 

КУЛЬТИВУВАННЯ БІФІДОБАКТЕРІЙ 

 

Тенденції у формуванні свідомості сучасної людини цілеспрямовані на 

застосування безпечних біозаходів в підтримку власного здоров’я, 

наприклад, відсутності споживання ксенобіотиків та антибіотиків чи 

мінімізації негативного впливу цих речовин на загальний стан організму.  

Здатність зменшити ефект впливу суперечливих факторів зовнішнього 

середовища та наявність скорегованого раціону харчування згідно з 

персональними потребами людини є необхідністю сьогодення. 

Одним із варіантів досягнення необхідних результатів є розробка нових 

технологій отримання продуктів харчування з функціональним 

навантаженням. Таким продуктом є синбіотик, який поєднує в собі 

пробіотичну та пребіотичну складові [1].  

Пробіотичною складовою було обрано Bifidobacterium adolescentis та 

B.bifidum, класичні представники біотопу людини, в якості пребіотичної 

складової – водній екстракт топінамбуру (Jerusalem artichokes). Це 

нетрадиційна сировина для культивування мікроорганізмів, але за своїм 

фізико-хімічним складом (присутність інуліну) вона здатна стимулювати ріст 

біфідобактерій [2]. 

На начальному етапі наукових досліджень необхідно визначити взагалі 

можливість розвитку пробіотичних мікроорганізмів – B. adolescentis та 

B.bifidum у присутності водного екстракту топінамбуру. 

Водний екстракт топінамбуру отримали наступним чином: 

подрібнений коренеплід екстрагували здистильованою водою протягом 3 

годин за температури 35±1 °C, гідромодуль становив 1:10. Відфільтрований 
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екстракт стерилізували та використовували для культивування 

біфідобактерій.  

Динаміку росту мікроорганізмів досліджували протягом 48 годин за 

температури 37±1°C. Кількісний облік біфідобактрій у контролі та зразках з 

субстратом проводили методом граничних розведень в пробірках з 

напіврідким кукурудзяно-лактозним середовищем. Після 48 годин кількість 

життєздатних клітин становила 6,5·10
8
 КУО/см

3
. Це відповідає терапевтичній 

дозі 1·10
8
 КУО/см

3
. 

Висновки 

Проведено дослідження можливості культивування біфідобактерій на 

водному екстракті топінамбура. Встановлено, що кількість фізіологічно 

активних біфідобактерій обох видів після культивування на субстраті 

перевищує терапевтичну дозу і становить 6,5·10
8
 КУО/см

3
. Враховуючи 

отримані результати необхідно проводити подальші дослідження з метою 

одержання продукту з функціональним навантаженням. 
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