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На сьогоднішній день інтенсивно проводяться дослідження зв'язку мікробіому 
людини і цілим рядом імунних і ідіопатичних захворювань. Ці дослідження є популярним 
напрямком розвитку функціональної медицини [2]. Встановлено зв'язок мікробіому з 
процесами репарації при багатьох хронічних захворюваннях. Оцінка якості і складу 
популяцій мікроорганізмів, що населяють нас може дати відповіді на багато питань.

В останні роки з’явилися пріоритети в дослідженні мікробіоти людини, що мають 
явний акцент на вивчення мікробіоти шлунково-кишкового тракту. Вони проявилися у 
вигляді так званої осі «мозок – кишківник – мікробіота» [5]. 

З узагальнених даних Південнокорейських вчених також випливає, що багато які 
психоневрологічні порушення (зокрема аутизм, депресія, тривога, шизофренія) пов'язані зі 
змінами в мікробіомі, мікробних субстратах, складі екзогенних пребіотиків, антибіотиками 
або пробіотиками, або змодельовані ними [4]. 

Тому використання в профілактиці, лікуванні психічних розладів, реабілітації та 
загальному психічному стані людини в останні роки спостерігається розвиток досліджень, 
пов'язаних з корекцією мікробіому за рахунок цілеспрямованого збалансування його 
корисних пробіотичних мікроорганізмів.

Психобіотики визначають як живі бактерії (пробіотики), які при попаданні в 
шлунково-кишковий тракт людини покращують її психофізіологічний статус за допомогою 
взаємодії з коменсальними кишковими бактеріями [1]. 

Кишкова мікробіота глибоко впливає на кілька нейротрансмітерів і нейромодуляторів, 
такі як моноаміни, серотонін, ɣ-аміномасляна кислота (ГАМК) та ін. [3]. ГАМК є найбільш 
поширеним інгібіторним нейротрансмітером в мозку і має різні фізіологічні функції: ефект 
зниження холестерину, запобігання ожиріння (покращуючи окислювальний стрес у дієті з 
високим вмістом жирів у мишей), ефективно запобігає діабетичним станам, а також має 
антидепресантні властивості [7]. У зв'язку з вищенаведеними фізіологічними ефектами 
ГАМК було проведено багато досліджень та проводиться останнє дослідження з метою 
підвищення вмісту ГАМК у харчових продуктах. Оскільки пряме додавання вважається 
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неприродним, необхідно виробляти і збільшувати кількість ГАМК природно в продуктах 
харчування [3; 6].

Багато які молочнокислі бактерії (МКБ) є продуцентами ГАМК. В Україні є багато 
видів ферментованої харчової продукції, ферментація в яких проходить спонтанно завдяки 
природнім молочнокислим бактеріям, дріжджам та плісеневим грибкам. Вказані бактерії 
були ідентифіковані в українських базарних продуктах, таких як квашена капуста, квашені 
огірки, ряжанка. Отримані штами МКБ Lactobacillus helveticus та Bifidobacterium longum 
потенційно можуть бути пробіотиками оскільки вони здатні виживати в кислотних умовах, є 
стійкими до високого вмісту солі, а також мають антибактеріальну активність.

Для виділення МКБ з обраних харчових продуктів 1 мг проб серійно розводиться і 
засівається на поживні середовища Блаурока та КЛС для Bifidobacterium та Lactobacillus 
відповідно. Потім термостатується 18 – 72 години за температури 37 °С в анаеробних 
умовах. Для отримання чистої культури окремі колонії ще раз пересіваються на поживне 
середовище. Щоб відібрати МКБ з високою здатністю до продукування ГАМК до поживного 
середовища додається 5 % глутамату натрію та термостатується 24 години при 37 °С.
Культуральна рідина центрифугується 10 хвилин. Отримані супернатанти фільтруються за 
допомогою мембранних фільтрів. Потім 2 мл супернатанту поміщаються на силіконові 
пластинки, активовані з використанням бутанолу. Після експозиції пластинка висушується 
5 хв. за температури 90 °С. ГАМК-продукуючі штами ідентифікуються за забарвленням за 
Грамом, мікроскопіюванням та за визначенням послідовності 16S рДНК за допомогою ПЦР. 
Гени 16S рРНК ампліфікуються з використанням пари універсальних праймерів, що 
відповідають положенням 27F і 1492R. ПЦР-продукт аналізуються за допомогою гель-
електрофорезу. Послідовність часткової 16S рДНК порівнюється з базою даних.

Таким чином, відібрано штами мікроорганізмів – продуцентів ГАМК, розроблені 
поживні середовища для вирощування обраних штамів мікроорганізмів з використанням 
метаболічного стимулятора росту, адаптовані сучасні методи ідентифікації ГАМК-
продукуючих МКБ.

Нові штами МКБ Lactobacillus helveticus та Bifidobacterium longum з українських 
ферментованих продуктів можуть підтримати розвиток в Україні пробіотичного ринку та 
функціональних харчових продуктів, збагачених ГАМК.
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