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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Жвавий інтерес серед дослідників викликає вивчення процесів деструкції бактеріаль-
них клітин з метою отримання їх біологічно активних складових. Одними із важливих ком-
понентів бактерій є сполуки мурамілпептидного ряду, які входять до складу пептидогліканів 
клітинних стінок. Мурамілпептид і його похідні мають широкий спектр біологічних ефектів, 
найбільш важливим з яких є імунотропна дія. Сполуки мурамілпептидного ряду сприяють 
посиленню функціональних властивостей фагоцитів, продукції прозапальних цитокінів, не-
обхідних для ініціації гуморального і клітинного імунітету, що забезпечує стимуляцію при-
родних захисних реакцій організму [1]. 

Загальновідомо, що клітинні стінки мікроорганізмів, особливо грампозитивних, воло-
діють високою механічною міцністю, що провокує застосування комбінації різних методів 
дезінтеграції. Серед сучасних методів деструкції виділяють наступні: фізичні, механічні, хі-
мічні, ензиматичні, біологічні та комбіновані. До найбільш поширених фізичних та механіч-
них методів деструкції відносять обробку ультразвуком, розчавлювання замороженої клітин-
ної маси, розтирання у ступці, осмотичний шок, заморожування-відтавання, декомпресію 
(стиснення з подальшим різким зниженням тиску) [2]. В останні роки вченими активно про-
водяться дослідження щодо можливості руйнування клітинних структур рослинного та мік-
робного походження із застосуванням мікрохвиль надвисокої частоти (НВЧ) [3]. Як правило, 
фізична дезінтеграція мікробних клітин призводить до незворотного порушення їх анатоміч-
ної цілісності, але не забезпечує отримання цільових продуктів регулярної будови. Саме то-
му рекомендовано застосовувати фізико-механічні методи дезінтеграції мікробних клітин з 
метою їх первинної деструкції. Для отримання компонентів бактеріальних клітин регулярної 
будови, у подальшому здійснюють підбір індивідуальних хімічних та біохімічних методів 
фрагментації. 

Мета дослідження — порівняльна характеристика дезінтегратів бактеріальної маси 
(БМ) Lactobacillus acidophilus, як субстратів для подальшої фрагментації та виділення сполук 
мурамілпептидного ряду, отриманих при застосуванні дезінтеграції із використанням ульт-
развуку та мікрохвиль НВЧ. 

Для досліджень використовували БМ Lactobacillus acidophilus із колекції НВП «Аріа-
дна», м. Одеса із концентрацією 7·109 КУО/см3. Виділення клітин з культуральної рідини 
здійснювали шляхом центрифугування протягом 15 хв при 8000 хв-1. Осад клітин відмивали 
дистильованою водою та двічі ресуспендували. Для фізичної дезінтеграції використовували 
суспензію клітин Lactobacillus acidophilus у дистильованій воді, вміст сухих речовин суспен-
зії складав 4,78±0,02 %. НВЧ-обробку суспензії Lactobacillus acidophilus здійснювали мікро-
хвильовими променями в надвисокочастотному електричному полі частотою 2,45 ГГц з інте-
нсивністю випромінювання 80 %, тривалість обробки варіювали в інтервалі 60…300 с. Для 
обробки суспензії ультразвуком використовували ультразвукову ванну ПСБ-1335-05 з робо-
чою частотою 35 кГц, тривалість обробки варіювали в інтервалі 60…900 с. 

В отриманих дезінтегратах контролювали вміст вільних амінокислот методом формо-
льного титрування, розчинного білка методом Бенедикта та кількість нерозчинного осаду 
сушінням до постійної маси при температурі 105 °С. Контроль за вищенаведеними парамет-
рами проводили у порівнянні із суспензією клітин Lactobacillus acidophilus, яку не піддавали 
фізичному впливу (табл. 1). 

Результати досліджень, наведені у табл. 1, доводять, що фізичний вплив на клітини 
Lactobacillus acidophilus навіть при мінімальній тривалості процесу має дезінтегруючу дію, 
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про що свідчить достовірне збільшення кількості вільних амінокислот і розчинного білка у 
всіх дослідах, порівняно з контролем. При цьому має місце зменшення кількості нерозчинно-
го осаду. Максимальне накопичення вільних амінокислот у дезінтеграті, отриманому з вико-
ристанням ультразвуку у інтервалі тривалості процесу, що досліджується, має місце при об-
робці протягом 900 с та становить 0,59 мг/см3. Максимальне накопичення вільних амінокис-
лот у дезінтеграті, отриманому при використанні мікрохвиль НВЧ становить 0,27 мг/см3 та 
тривалості процесу 300 с. У такому випадку ефективність використання обробки клітин уль-
тразвуком, порівняно з обробкою мікрохвилями НВЧ на 55 % вища. Ефективність обробки 
ультразвуком зі збільшенням тривалості процесу від 600 до 900 с збільшується несуттєво і 
становить всього 4 % від загальної ефективності, тому раціональною є обробка суспензії 
ультразвуком Lactobacillus acidophilus протягом 600 с при частоті 35 кГц. Ефективність об-
робки клітин мікрохвилями НВЧ зі збільшенням тривалості процесу від 180 до 300 с також 
збільшується несуттєво і становить всього 8 %. 

Таблиця 1 — Характеристика дезінтегратів біомаси Lactobacillus acidophilus, отриманих 
шляхом обробки ультразвуком та мікрохвилями НВЧ 

(n=3, Р≤0,05) 

Спосіб обробки 
Характеристика дезінтеграту 

амінокислоти, 
мг/мл 

розчинний білок, 
мг/мл 

нерозчинний осад, 
% 

Контроль (БМ L .a.) 0,12 1,84 4,78 
Обробка 
ультразвуком 

60 с 0,19 1,91 4,72 
300 с 0,41 2,45 4,51 
600 с 0,57 2,74 4,11 
900 с 0,59 2,89 4,09 

Обробка 
хвилями НВЧ 

60 с 0,14 1,88 4,76 
120 с 0,18 1,90 4,74 
180 с 0,23 2,23 4,68 
300 с 0,24 2,26 4,61 

Таким чином, здійснено характеристику дезінтегратів бактеріальних клітин, отрима-
них в результаті застосування ультразвуку та мікрохвиль НВЧ. На основі отриманих даних 
доведено доцільність використання обробки бактеріальних клітин ультразвуком з метою по-
дальшої фрагментації дезінтегратів для отримання імунотропних фрагментів пептдогліканів 
клітинних стінок бактерій. 
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