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Results and discussion. It is known from the literature that the ability to ferment D - 
glucose is a hallmark that indicates the affiliation of the studied strain to the species L. helveticus.
According to the results of the study on the ability of L. helveticus 2529 to ferment different 
substrates, it was found that this strain ferments D - glucose, which indicates that it belongs to the 
species L. helveticus. 

Table 1 – Antagonistic activity of the strain Lactobacillus helveticus 2529
Enterococcus faecalis ATCC 29213 10 mm
Escherichia coli ATCC 25922 7 mm
Bacillus cereus 96 8 mm
Bacillus subtilis ATCC 6633 6 mm
Salmonella interitidis ОНУ 262 – II 9 mm

As can be seen from the obtained data, the strain of lactic acid bacteria extracted from 
Ukrainian-made pickles belongs to the species L. helveticus and has good antagonistic activity. In 
contrast to industrial antibiotics, metabolites of probiotic microorganisms selectively act on the 
pathogenic microbiota, thereby regulating the microbial coenosis of the macroorganism [3]. Thus, a 
new strain of L. helveticus 2529 from traditional Ukrainian fermented products was isolated and its 
antagonistic properties were studied. In the future, it will be studied by PCR and studied its 
probiotic properties.
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КОНТРОЛЬ ГІГІЄНІЧНОГО СТАНУ ПОВЕРХОНЬ БІОЛЮМІНЕ-
СЦЕНТНИМ ЕКСПРЕС-МЕТОДОМ

Воловик Т.М., к.т.н., асистент
Одеська національна академія харчових технологій

Випуск доброякісної та безпечної продукції є головним завданням кожного харчового 
підприємства. Традиційно безпеку харчових продуктів та санітарний стан на підприємствах 
харчової промисловості оцінюють за результатами мікробіологічних досліджень. Однак, як 
відомо, традиційні класичні методи мікробіологічного контролю мають низку істотних недо-
ліків:

– мікробіологічні змиви не визначають наявність органічних забруднень тваринного 
та рослинного походження, які є сприятливим поживним середовищем для росту і розмно-
ження бактерій;

– тривалість результатів очікування досягає до 3 діб.
На сьогодні широке застосування в лабораторіях з контролю якості харчових продук-
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тів, санітарного стану поверхонь технологічного обладнання та посуду знаходять численні 
комерційні тест-системи для біохімічної ідентифікації мікроорганізмів, виготовлені на основі 
різних диференційно-діагностичних середовищ.

Але існує значно більш швидкий і точний метод оцінки ступеню біологічної забруд-
неності поверхонь технологічного обладнання та посуду, заснований на біолюмінесценції. 
Біолюмінесценція - результат хемілюмінесцентної реакції, в якій хімічна енергія перетворю-
ється в світлову. Такий метод ґрунтується на визначенні кількості внутрішньоклітинного 
АТФ (аденозинтрифосфату) клітини всіх живих істот [1]. В клітині АТФ передає енергію 
іншим молекулам, розщеплюючись на більш низькоенергетичні сполуки (АДФ та АМФ). 
Величина АТФ напряму залежить від ступеню мікробного обсіменіння і органічного забруд-
нення. Саме велика швидкість протікання люмінесцентної реакції дозволяє оперативно ви-
явити небезпечні зони виробництва та заздалегідь попередити про можливу контамінацію 
специфічних поверхонь або інших об’єктів.

Мета роботи - визначення ступеня органічного та мікробного забруднення різних по-
верхонь біолюмінесцентним та традиційним класичним методами.

Об’єктами тестування були обрані наступні поверхні: дошка для нарізування, ніж ку-
харський, контейнер харчовий пластиковий, скляний посуд (тарілка, фужер).

Для визначення загальної кількості мікроорганізмів в змивах з дослідних поверхонь 
проводили посів за класичним методом під поживне середовище м'ясо-пептонний агар 
(МПА) та культивували протягом 48 год за температури 30±2 ºС. Після чого проводили облік 
посівів та визначали кількість МАФАнМ (мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів)[2]. 

Для визначення контролю чистоти поверхонь біолюмінесцентним методом застосову-
вали люмінометр Lumitester PD-30 та реагент LuciPac Pen у вигляді тестової пробірки одно-
разового використання фірми Kikkoman (Японія). Даний прилад реєструє світловипроміню-
вання, яке виникає в результаті взаємодії ферменту люциферази з молекулами АТФ. Інтен-
сивність світловипромінювання прямо пропорційна кількості АТФ як мікроорганізмів, так і 
залишків продуктів на поверхнях. Тобто концентрація АТФ відображає величину загального 
мікробного числа, яка вказує на ступінь органічного та мікробного забруднення будь-якої 
поверхні чи рідини. Рівень АТФ вимірюється у відносних світлових одиницях – RLU. Одній 
одиниці RLU відповідає 1 фемтомоль (10-15 моль) АТФ. Чим вищі показання люмінометра,
тим вищий рівень забруднення.

Ефективність використання даного приладу та тестового реагенту LuciPac Pen, поля-
гає у застосуванні власної інноваційної розробки Kikkoman – біолюмінесценція циклічної 
реакції «ATP cycling method», що дозволяє отримати високу та стабільну люмінесценцію, яка 
сприяє отриманню більш точних результатів [3].

У ході проведених досліджень встановлено, що на усіх протестованих поверхнях спо-
стерігається високий рівень АТФ. Найбільш забрудненим об’єктом тестування є кухарський 
ніж. Показники рівня АТФ для нього перевищують норми граничної межі розроблені вироб-
ником, в 205 разів. Про забрудненість поверхні кухарського ножа свідчать також високі по-
казники загального мікробного числа (35800 КУО/см3). При тестуванні поверхні дошки для 
нарізування встановили, що рівень АТФ та показники кількості МАФАнМ також завищені. 
Такі результати досліду пов’язані з вибором матеріалу з якого вона вироблена. Оскільки до-
шка має дерев’яну шорстку поверхню, в порах якої можуть залишатися рештки їжі, які слу-
гують гарним джерелом для розвитку різної мікробіоти. Зона помірної забрудненості дослі-
джуваних поверхонь, експрес-методом, спостерігається на фужері та тарілці. Тоді як най-
менший вміст внутрішньоклітинного АТФ та загальної кількості бактерій спостерігався на 
контейнері (харчовим) пластиковим, що вказує на його незначне забруднення. Такі результа-
ти пов’язані з технологічними аспектами виробництва харчових пластикових контейнерів. 
Саме висока якість поліетилену, що входить до складу контейнеру, забезпечує його ціліс-
ність та практичність. За допомогою програми Statistica 10. визначили коефіцієнт кореляції 
між даними, отриманими класичним та біолюмінесцентним методами при вимірюванні за-
брудненості поверхні. Такий коефіцієнт склав 0,902 (КУО/RLU)r.

Таким чином, в якості одного із методів “швидкої мікробіології” для контролю сані-
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тарного стану різних поверхонь харчової промисловості може виступати біолюмінесцентний 
метод оснований на визначенні залишкової кількості АТФ. Такий метод дає об’єктивну оцін-
ку гігієни на харчових виробництвах, що у свою чергу є дотриманням основного компоненту 
програми HACCP.
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ФЕРМЕНТОВАНІ СОЄВІ БАГАТОКОМПОНЕНТНІ ФУНКЦІОНАЛЬНІ 
ПРОДУКТИ

Труфкаті Л.В., к.т.н., доц., Капрельянц Л.В., д.т.н., проф.
Одеська національна академія харчових технологій

В останні роки значно збільшується інформованість громадськості щодо проблем зі 
здоров'ям, пов'язаних з неправильним, розбалансованим харчуванням, а також про продукти 
лікувально-профілактичної спрямованості, які здатні попереджати виникнення і розвиток 
захворювань різної етіології. Все більше уваги приділяється здоров'ю населення, підвищен-
ню якості життя, пропаганді здорового способу життя і збалансованих раціонів харчування, 
що в свою чергу стимулює розвиток концепції оздоровлення населення та попередження 
старіння організму шляхом включення в раціон функціональних продуктів харчування, в 
тому числі з вмістом пробіотичних культур [1, 2].

Механізм лікувально-профілактичної дії пробіотиків багатогранний і обумовлений не 
тільки високим вмістом життєздатних клітин, накопиченням їх позаклітинних метаболітів, 
що підсилюють пробіотичний ефект, але і іншими позитивними ефектами на здоров'я спо-
живачів. Сьогодні вже відомо про здатність пробіотичних мікроорганізмів знижувати рівень 
холестерину ліпопротеїдів низької щільності (ЛПНЩ) і симптоми непереносимості лактози, 
покращувати біодоступність мінеральних елементів (зокрема кальцію, магнію, цинку) та ізо-
флавонів, засвоюваність білка, здоров'я кишечника, підтримувати імунну систему, проявляти 
антиоксидантну, антиканцерогенну та антигіпертензивну активності та ін. [3, 4].

Тому актуальним напрямком є підбір різних видів сировини і пробіотичних культур 
для отримання нових функціональних ферментованих продуктів, вивчення процесів, що 
протікають в ході ферментації, складу і властивостей готових продуктів.

Соєвий екстракт (молоко) – цінне і недороге джерело білка та інших поживних і 
біологічно активних компонентів, таких як ліпіди, вітаміни, мінеральні елементи, ізофлаво-
ни, флавоноїди, сапоніни та ін. Але присутність олігосахаридів, що не перетравлюються, і 
бобового смаку обмежує широке споживання соєвого молока. Відомо, що олігосахариди сої 
є пребіотиками для представників кишкової мікробіоти, зокрема пробіотичних мікроор-
ганізмів, які розщеплюють їх, завдяки синтезу екзогенної α-галактозидази.

Ізофлавони називають фітоестрогенами, так як вони структурно і функціонально 
схожі на людський естроген, і рекомендують для профілактики багатьох видів гормоноза-
лежних захворювань. У соєвих бобах і неферментованих соєвих продуктах ізофлавони 
знаходяться в основному у вигляді біологічно неактивних глюкозідних кон'югатів. Біологіч-
но активні аглікони соєвих ізофлавонів являють собою сполуки, які з соєвими продуктами 
засвоюються організмом людини швидше і в більш високих кількостях, ніж їх відповідні 
глюкозиди. Передбачається, що представники кишкової мікробіоти грають важливу роль в 
метаболізмі і біодоступності ізофлавонів, так як вони, завдяки синтезу β-глюкозидази, приз-
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