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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вступ 

Сьогодні актуальним напрямом досліджень є створення синбіотичних біологічно 
активних добавок, що складаються з комбінації про- та пребіотиків, яка забезпечує вза-
ємне посилення впливу на метаболізм та фізіологічні функції нормальної мікробіоти 
шлунково-кишкового тракту людини. Зазвичай використовують біфідо- та лактобакте-
рії у комбінації з такими пребіотиками, як лактулоза та інулін. Хоча в наш час досить 
фактичних даних, які свідчать про наявність пробіотичних властивостей у пропіоново-
кислих бактерій, досі не було вивчено вплив пребіотиків на них. Тому було цікавим до-
слідити динаміку приросту біомаси пропіоновокислих бактерій за наявністі у середо-
вищі лактулози та інуліну. 

Метою роботи було вивчити вплив лактулози та інуліну на приріст біомаси 
пропіоновокислих бактерій з метою подальшого створення синбіотика. 

Матеріали та методи 
У роботі використовували музейну добову культуру Propionibacterium shermani. 

Для стимулювання росту пропіоновокислих бактерій використовували розчин лактуло-
зи концентрацією 2 % (виробник Duphalac «Solvay Pharmaceuticals B.V.», 
The Netherlands). Препарат «Інулин-Нутрімед®

» додавали у кількості від 1 % до 3 %. 
Необхідне значення рН 7,0 розчину створювали за допомогою 1М NаOH. В якості кон-
тролю використовували середовище без додавання пребіотиків. Культивування прово-
дили протягом 48 год при температурі (30 ± 1) ºС (рис. 1). 

Результати 

Встановлено, що Propionibacterium shermani ферментую всі, зазначені вище. 
пребіотики, накопичення мікробної біомаси відбувається поступово. При цьому лакту-
лоза засвоюється пропіоновокислими бактеріями дещо швидше, приріст біомаси сягав 
1·1010 КОЕ/см3. При мікроскопії пропіоновокислі бактерії мали форму паличок. 

P.shermani найкраще ферментував інулін з концентрацією 1 %, приріст біомаси 
збільшувався до 8·109 КОЕ/см3; нижчими показника характеризувався зразок з дода-
вання 2 % інуліну – 3·109 КОЕ/см3, які наближались до значення контролю – 
2·109 КОЕ/см3. В той час, як показники приросту пропіоновокислих бактерій у зразку з 
додаванням 3 % інуліну знижувались до 8·108 КОЕ/см3. При мікроскопії пропіоновоки-
слих бактерій з додаванням інуліну у всіх зразках бактерії мали форму паличок, окрім 
останнього препарату пропіоновокислі бактерії з додаванням 3 % інуліну набували фо-
рми кокоподібних паличок. 

Довжина ланцюгу фруктанів інулінового типу впливає на місце і швидкість пе-
ретворення фруктанів у кишківнику. Чим довший ланцюг, тим повільніше відбувається 
перетворення фруктанів в організмі людини, а це означає, що стимуляція росту бакте-
рій буде відбуватися лише у дистальних відділах ШКТ. Незважаючи на те, що  інулін 
має більш складну хімічну будову, ніж у відомого пребіотика лактулози, досліджувана 
культура P.shermani виявилася здатною активно засвоювати інулін у концентрації 1 % 
через те, що для створення препарату «Інулін-Нутрімед®» виробник використовував 
високомолекулярний інулін з розгалуженою структурою, який володіє більш вираже-
ною біологічною дією на організм та біодоступністю для культури, що досліджувалась. 
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Висновки 

Відомо, що лактозу та інулін використовують, як самостійні пребіотики, так і в 
комплексі з пробіотиками для лікування та профілактики дисбіозів. Результати дослідів 
свідчать про можливість ферментування пропіоновокислими бактеріями лактулози з 
концентрацію 2 %, та встановлена пробіотична норма високомолекулярного інуліну 
для микроорганізмів, що досліджувались, у кількості 1 %. Таким чином, вдале поєд-
нання пребіотиків у комплексі з пробіотичними бактеріями може стати дієвим засобом 
для покращення мікробіоти ШТК. 
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Стан вивчення проблеми. Яблучний спирт використовують для виробництва 
«Кальвадосу українського», яблучного бренді та інших спиртних напоїв. 

«Кальвадос український» – міцний алкогольний напій, приготований з витрима-
них яблучних спиртів [1]. Для виробництва «Кальвадосу українського» використову-
ються такі матеріали: спирт яблучний витриманий; цукровий сироп; лимонна кислота; 
вода пом'якшена або дистильована. При виготовленні яблучного бренді при необхідно-
сті допускається застосування цукрового колеру. 

Яблучний спирт одержують шляхом дистиляції періодичним і безперервним 
способами зброджених яблучних соків. У Франції для виробництва яблучного спирту 
високої якості використовують апарати шарантського типу. Спочатку одержують 
спирт-сирець міцністю 25-27 % об. При другій перегонці одержують яблучний спирт 
міцністю 60-75 % об. 

Постановка проблеми. В умовах невеликих приватних господарств актуальним 
є виробництво яблучного спирту для виробництва міцних алкогольних напоїв, типу ка-
львадос або яблучного бренді та переробка відходів. 

Метою даної роботи є розробка раціональної технології, підбір і проектування 
необхідного технологічного устаткування для переробки яблук з метою отримання яб-
лучного спирту для міцних алкогольних напоїв. З метою підвищення виходу продукції 
необхідна розробка технології переробки відходів виробництва – яблучної вичавки. 

Матеріали і методи досліджень. Для зброджування соків використовуються 
спеціальні сидрові раси дріжджів. 
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