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БІОТЕХНОЛОГІЯ 
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– it is suggested to carry out lysis of probiotic bacteria under the influence of specific and 
non-specific bacteriophages. 

Fig. 1. Standard and innovative methods of disintegration of probiotic cultures for the 
purpose of obtaining muropeptides

Consequently, a thorough analysis of the cell structure of probiotic bacteria, existing meth-
ods of their disintegration, allowed to identify the innovative ways of their destruction, to offer 
technological solutions and to develop optimal regimes for the production of muropeptides.

СУЧАСНІ МЕТОДОЛОГІЧНІ ПІДХОДИ ДО БІОТЕХНОЛОГІЧНОЇ 
ПЕРЕРОБКИ РОСЛИННОЇ І МІКРОБІАЛЬНОЇ СИРОВИНИ

Данилова О.І., к.х.н.,с.н.с., Решта С.П., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Попит на технології, які дають можливість вирішувати проблеми безпеки навколиш-
нього середовища, продовольства та життєдіяльності людей останнім часом зростає і не 
втрачає актуальності. Біотехнологія відноситься до інноваційних технологій, є однією із 
ключових критичних технологій сталого розвитку у світі. Саме із біотехнологічними проце-
сами пов’язані основні світові тенденції переробки сільськогосподарської сировини. Завдяки 
біотехнологічним методам можливе одержання якісних продуктів харчування, нових матері-
алів, палива нового покоління, нових способів переробки відходів, ліквідація наслідків від 
забруднень та ін. [1-3]. 

В Україні частка продукції, що виробляється із застосуванням біотехнології, є неви-
правдано малою, незважаючи на наявний значний потенціал. Метою роботи є оцінка науко-
вої перспективності та інноваційного потенціалу досліджень, які стосуються переробки рос-
линної і мікробіальної сировини методами біотехнології.

Об’єктами дослідження є сучасні методологічні підходи до проведення науково-
дослідних розробок. Методика досліджень – системний підхід до досліджень фактологічних 
матеріалів, зокрема нормативно-правових актів, абстрактно-логічний підхід щодо узагаль-
нення результатів дослідження та формулювання висновків.

При створенні та впровадженні нової технологічної системи переробки сировини та 
отримання нових продуктів харчування або функціональних інгредієнтів для корекції влас-
тивостей харчових продуктів необхідно враховувати такі чинники:

— глобальну необхідність раціонального використання сировини та утилізацію всіх 
матеріальних відходів;

— збалансованість отриманих харчових продуктів за основними компонентами; 

Methods of disintegration of probiotic bacteria
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— безпечність виробництва та безпеку та якість харчових продуктів і функціональ-
них інгредієнтів;

— економічну доцільність.
Оскільки біотехнологічні методи дозволяють впливати на всі стадії технологічного 

процесу – від отримання інгредієнтів і продуктів до утилізації відходів, які при цьому утво-
рюються; це є підтвердженням факту первинності і важливості використання прогресивних 
технологій і, як слідство, вторинності технічних засобів, що їх забезпечують. Не зважаючи 
на наявність значної кількості біотехнологічних прийомів, які широко використовують у 
промисловості, при розробці безвідходних технологій відсутня методологія наступних аспе-
ктів:

— пошук компромісних рішень виникаючих альтернатив при використанні простих 
та створенні складних технологічних систем;

— забезпечення функціонально-технологічного і методологічного спрямування ство-
рення і розширення, переобладнання систем;

— організація технологічних, у тому числі ресурсозбережних і екологічних аспектів 
виробництва із забезпеченням збереження навколишнього середовища.

Біотехнологічну переробка рослинної і мікробіальної сировини на функціональні інг-
редієнти можливо розділити на кілька етапів в залежності від того, який саме препарат необ-
хідно отримати. Технології отримання ферментних препаратів, органічних кислот, амінокис-
лот, вітамінів за допомогою мікроорганізмів можна вважати біотехнологічною переробкою 
першого порядку, оскільки завдяки відпрацьованим промисловим технологіям отримують 
певні препарати. Якщо додати етапи, які передбачають комплексну утилізацію відходів -
виконуються умови ресурсозбереження та екологічна складова. Але найчастіше в результаті 
переробки отримують лише цільові продукти, а побічні – мікробіальну біомасу у кращому 
випадку додають до складу комбікормової продукції. На більшості виробництв комплексна 
переробка не передбачена, відходи піддають знезараженню і утилізують зі стічними водами 
[4]. Більш прогресивною, але простою і достатньо дешевою технологією можливо вважати 
використання суміші неочищених ферментів для деградації біополімерів із отриманням су-
міші компонентів, яка завдяки невеликій молекулярній масі легше всмоктується в шлунково-
кишковому тракті. Дуже часто цей метод використовують для отримання комбікормової 
продукції, але отримання харчових компонентів: декстринів, пептидів таким методом цілком 
виправдано [5, 6]. Важливим є лише визначення їх біологічної цінності [7, 8].

До технологій другого порядку можна віднести отримання очищених препаратів кон-
кретних ферментів, окремих амінокислот і пептидів із визначеним складом, індивідуальних 
вітамінів, органічних кислот. При цьому обов’язковим є фракціонування, процес ускладню-
ється і кількість побічних продуктів, які потребують утилізації, збільшується. Саме тому такі 
процеси потребують додаткової уваги науковців для розробки оптимальних технологій пере-
робки, що включають максимальний вихід основних препаратів і використання клітинних 
стінок мікроорганізмів і продуктів їх деградації як харчових компонентів або складових ком-
бікормів [9]. Необхідно відмітити, що всі відходи біотехнологічних виробництв містять зна-
чну кількість сирого протеїну, в якому значних кількостях наявні всі незамінні для тваринно-
го організму амінокислоти. Перетравлюваність білка мікроорганізмів коливається від приб-
лизно 50 до 70%. Крім повноцінного білку біомаса містить вуглеводи, жири і їхні похідні, 
мінеральні речовини, мікроелементи та вітаміни [3, 6]. 

Біотехнології третього порядку включають високоочищені препарати, у тому числі 
отримані із використанням нанобіотехнологій. У цьому блоці особливого значення набува-
ють методи фракціонування і очищення, тому найбільшу увагу науковців привертають хара-
ктеристики адсорбентів та колонок, на яких здійснюється очищення препаратів [10].

Таким чином, біотехнологічні методи і підходи є особливим науковим напрямком, за-
вдяки якому можливий сталий розвиток АПК національної економіки, вбудова в світову еко-
номіку та інноваційні напрямки у науці.
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ПШЕНИЧНІ ВИСІВКИ ЯК ПЕРСПЕКТИВНІ НОСІЇ 
ПРОБІОТИЧНИХ МІКРООРГАНІЗМІВ

Бужилов М.Г., асп. каф. БМтаФХ 
Одеська національна академія харчових технологій

Традиційно, мікроорганізмами, що найбільш часто використовуються для виробницт-
ва та збереження продуктів харчування, є пробіотичні мікроорганізми. Їх важливість пов'яза-
на переважно з безпекою їх метаболічної активності при виробництві продуктів харчування з 
використанням доступних форм цукрів для виробництва органічних кислот та інших метабо-
літів. Багаторічний досвід використання пробіотичних мікроорганізмів у харчових продуктах 
та кормах дозволяє сприймати їх як загально безпечними для людини.

Для отримання функціональних продуктів використовується низка методів, заснова-
них на фізичних хімічних та біологічних процесах. Такими є екстракція, яка використовуєть-
ся для отримання ессенціальних корисних речовин сировини. Також одним з біотехнологіч-
них методів можна вважати використання мікроорганізмів для надання сировині додаткових 
властивостей.

Пробіотична мікробіота пробіотики або (еубіотики) просто необхідні для нормальної 
мікробіоти людини. Вони являють собою живі чи висушені бактерії і мікроорганізми, які 
після потрапляння у кишечник, починають «оживати», що сприяє створенню та підтриманню 
нормальної мікрофлори. Поділяються ці бактерії на 2 типи: Лактобактерії Біфідобактерії.

Обидва типи бактерій сприяють створенню нормальної мікрофлори кишечника, і зна-
ходяться там одночасно, хоча надають різні впливу.

Біфідобактерії. Основна роль цих мікроорганізмів - переробка вітамінів групи В, а та-
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