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Щільність популяції пробіотичних мікроорганізмів в консорціумі збільшувалась з 
109 КУО/см3 до 1010 КУО/см3, що говорить про симбіотичні зв’язки досліджених 
мікроорганізмів (Таблиця 1).

Таблиця 1 – Показники розвитку бактерій родів Вifidobacterium та Propionibacterium – в
монокультурі та у консорціумі за одночасного внесення після 24 годин культивування 

(n=3, P ≤ 0,95) 

При сумісному культивуванні з пропіоновокислими бактеріями вид Вifidobacterium 
longum характеризувався найвищими показниками. У комбінованій заквасці B. longum – Я 3 
було 3·1010 КУО/см3, активна кислотність досягала 5,3 одн.рН, титрована кислотність – 74°Т. 
Тому B. longum – Я 3 був обраний для подальших досліджень з метою створення 
комбінованих пробіотичних препаратів з включенням пропіоновокислих бактерій.
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БІОТЕХНОЛОГІЯ ОТРИМАННЯ НАНОСТРУКТУР СЕЛЕНУ

Трегуб Н.С. аспірант, Капрельянц Л.В. д.т.н., проф.
Одеська національна академія харчових технологій

У наш час науковці особливу увагу приділяють вивченню ролі мікроелементу селену 
в підтримці здорового статусу населення. Підтвердженням цьому слугують чисельні 
розробки препаратів селену, селенвмісних дієтичних добавок, та штучно збагачених селеном 
продуктів харчування [1].
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Відомо, що селен входить до складу низки білків та ферментів в організмі людини. 
Він захищає від згубної дії вільних радикалів, виконуючи роль каталізатора окисно-
відновних реакцій. Однак, недостатнє надходження селену з продуктами харчування може 
викликати серйозні порушення стану здоров’я. Препарати селену використовують для 
профілактики селенозів [2].

Новим напрямом досліджень є розробка біотехнології отримання наноструктур селену 
(Se0). Розміри таких структур коливаються в межах 25-100 нм. Літературні дані свідчать, що 
Se0 зберігає властивості мікроелементу селену. Однак, за рахунок малих розмірів 
наноструктури легше проникають в клітини, забезпечуючи більш швидку позитивну дію на 
організм людини. До того ж, вони є менш токсичними, легше виводяться з організму людини 
та можуть споживатись в кількості вищій за середньодобову потребу в даному 
мікроелементі. Виявлено, що мікроорганізми в процесі біотрансформації неорганічних форм 
селену здатні утворювати наноструктури селену. Наноструктури утворюються як побічний 
продукт в процесі синтезу селеноцистеїну в бактеріальних клітинах. Se0 накопичується 
вцитоплазмі бактеріальних клітин, а при надмірному накопиченні – виводяться у навколо 
клітинний простір[3]. Саме тому розробка препаратів на основі наноструктур селену є 
актуальним завданням сьогодення. 

Метою роботи було створення наноструктур селену з участю мікроорганізмів. У 
роботі використовували музейну культуру Lactobacillus acidophillus 412/307. Культивування 
проводили на середовищі із сирної сироватки (котре містить молоко, сирну сироватку, 
сульфат магнію, кукурудзяний екстракт). В якості джерела селену використовували селеніт 
натрію Na2SeO3(ТОВ НВП Хемел), який вносили в середовище культивування в кількості 20 
мкг/см3. Посівний матеріал вносили в колби із селенвмісним середовищем культивування в 
кількості 8 %. Культивування проводили протягом 24 годин, при 37 ºС. 

По закінченню культивування інокулят селенвмісної культури лактобактерій 
відділяли від середовища культивування методом центрифугування (10 000 об/хв., протягом 
10 хвилин). Для відділення не біотрансформованого мікроорганізмами селену,отриману 
біомасу промивали стерильною водою з подальшим центрифугуванням при вище згаданих 
режимах. З метою руйнування клітинної стінки до біомаси додавали концентровану соляну 
кислоту (1:1), з послідуючою витримкою протягом 4 діб. По завершенню експозиції кислоту 
видаляли, а біомасу промивали водою та центрифугували (10 000 об/хв., протягом 10 
хвилин). Клітинна стінка лактобактерій є досить міцною, тому з метою її руйнації, для 
вивільнення наноструктур селену, проводили додатково заморозку біомаси в умовах 
морозильника. Наступним етапом була витримка біомаси в умовах впливу високочастотних 
електромагнітних хвиль мікрохвильового діапазону, котрі створює магнетрон DAEWOO 
(2,24 Ггц), при потужності 70 % та витримці протягом 15 хвилин,при 90 ºС. Під дією 
теплового нагрівання відбувся процес розриву пептидоглікану зсередини клітини. На 
подальшому етапі до селенвмісної біомаси додавали 10 см3 стерильної води та проводили 
вакуум-фільтрацію, задля видалення уламків бактеріальних клітин від наночасток селену. 

Розміри отриманих наночасток визначали методом пікселів, за допомогою програми 
M Foto. Встановлено, що розміри наноструктур варіювали в межах 70-80 нм. 

Таким чином, в процесі досліджень було отримано наноструктури селену (Se0) з 
участю культури Lactobacillus acidophillus та встановлено розміри їх розміри. 
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breast cancer [Text] / M. Hossein Yazdi, A.  Shahverdi // J. Pharmaceutical Sciences. – 2013, № 2, 
Р. 21-33.

ПРЕБІОТИЧНИЙ ЕФЕКТ КОНЦЕНТРАТІВ ФЕРМЕНТОВАНИХ 
ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН ВИСІВОК  

Журлова О.Д. к.т.н., Капрельянц Л.В., д.т.н. проф.
Одеська національна академія харчових технологій

Харчування є важливим фактором, який визначає ризик захворювання всіх груп 
населення. З’являється дедалі більше доказів того, що функціональні харчові інгредієнти 
можуть впливати на ряд захворювань шлунково-кишкового тракту, і дисфункції пов’язані зі 
зміною способу життя та віку. Важливість мікробіоти кишківника для здоров’я та доброго 
самопочуття людини стала крупним проривом у дослідженнях в галузі медицини і 
харчування. З розвитком біомедичних досліджень пропонується класифікувати пребіотик як 
необхідну специфічну кишкову поживну речовину [1]. Пребіотик являє собою селективно 
ферментований інгредієнт, який допускає специфічні зміни складу та активності 
пробіотичної мікробіоти шлунково-кишкового тракту.

Концентрати ферментованих харчових волокон висівок являють собою супутній 
продукт біотехнології отримання препарату ксилоолігосахаридів [2]. Концентрати харчових 
волокон (ХВ) – залишок, отриманий в результаті послідовної обробки пшеничних та житніх 
висівок ферментними препаратами α-амілазой, глюкоамілазой, протеазой та 
мультиферментним препаратом Viscozyme L (Novozyme, Denmark), що має широкий 
спектргеміцеллюлазних активностей. Концентрат ХВ є неферментуємимматриксом 
клітинних стінок висівок і може використовуватися в якості окремої дієтичної добавки або у 
складі харчових продуктів. Концентрат ХВ, після ферментування висівок, відділяли 
центрифугуванням (6000 хв-1, 10 хв), промивали водою та висушували до залишкової 
вологості 10 %.

Частковий гідроліз микрофибрилл целюлози та геміцелюлоз матриксу клітинних 
стінок висівок, під дією полісахаридаз, робить модифіковані біополімери більш доступними 
для асиміляції мікробіотою кишківника. 

Вміст харчових волокон в складі концентратів - 79,1 та 79,9 % з пшеничних та житніх 
висівок відповідно. Дослідження пребіотичного ефекту концентратів ХВ на 
рістLactobacillusacidophilus-Ep-317/402та Bifidobacteriumbifidum «Біфідумбактерин-
Біофарма» здійснювали таким чином: сухийпрепарат попередньо розчиняли в поживному 
середовищі MRS і культивували при температурі 37 °С протягом 24 год. Інокулят вносили в 
знежирене коров'яче молоко в асептичних умовах. Препарат «Біфідумбактерин-Біофарма» 
попередньо розчиняли в тіогліколевомупоживному середовищі і культивували при 
температурі 37°С протягом 24 год, а потім його вносили в підготовлені для культивування 
поживні середовища.Досліджувані харчові волокна вносили в кількості 0,01, 0,03 і 0,05 г з 
розрахунку добової потреби людини в харчових волокнах (25 г/добу).Ферментацію 
проводили протягом 8 год з контролем показників активної і титруємої кислотності через 
кожні 2 год [3].

Показники активної і титруємої кислотності демонстрували скорочення часу 
сквашування молока в присутності пребіотичного компоненту. Показано, що зразки із 
кількістю концентрату ХВ 0,05 г в середовищі зL. acidophilusзнизилиактивну кислотністьдо 
4,4, титруємудо 75оТ,а в середовищі зB. bifidumзнизили до 4,9, титруємудо 68оТ.

Кількість клітин L. аcidophilus і В. bifidum, які виросли на середовищі з додаванням 
різної масової частки концентратів ХВ показала високий результат і при оптимальному їх 
вмісті (0,05 г) склала 3,6 ∙ 109 і 4,7 ∙ 109 КУО/см3, відповідно. Таким чином, концентрати ХВ з 
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