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Пробіотичні мікроорганізми-симбіонти істотно впливають на 
процеси регулювання дисбіозів та захворювань, які виникають під 
впливом різних негативних фізико-хімічних та біологічних факторів.  

Позитивний ефект пробіотиків навіть за тривалого вживання 
нерідко має транзиторний характер. Однією з основних причин 
неефективності пробіотиків вважається чужорідність для людини 
мікроорганізмів, що входять до їхнього складу, недостатнє врахування 
високої видової, індивідуальної та анатомічної специфічності власної 
мікробіоти тих осіб, яким призначають ці засоби корекції 
мікроекологічних порушень. Внаслідок цього штами мікроорганізмів, 
що проявляють in vitro або in vivo пробіотичну активність, не завжди 
активні в організмі людини. 

Однак це не означає, що ми не повинні допомагати власній 
мікробіоті. Краще для цього використовувати не пробіотики, а 
пребіотики і метабіотики.  

Пребіотики – це функціональні інгредієнти: рослинні харчові 
волокна, мінеральні речовини, поліненасичені жирні кислоти, деякі 
олігосахариди тощо, які впливають не тільки на перебіг процесу 
вирощування мікроорганізмів, а й на накопичення у самих клітинах 
або у культуральному середовищі певних метаболітів. 

Метаболітні пробіотики – це пробіотики, до складу яких 
входять продукти обміну нормальної мікробіоти кишківника людини. 
Вони впливають на фізіологічні функції та біологічні реакції організму 
або безпосереднім втручанням у метаболічну активність клітин тканин 
відповідних органів, або опосередковано, через регуляцію складних 
процесів функціонування біоплівок на слизових оболонках 
макроорганізму. Серед таких метаболітів особливої уваги 
заслуговують коротколанцюгові леткі жирні кислоти (КЛЖК): оцтова, 
пропіонова, масляна, ізомасляна, валеріанова, ізовалеріанова, 
капронова та ізокапронова. 

Метою даної роботи стала інтенсифікція процесу 
культивування молочнокислих мікроорганізмів-симбіонтів за 



64 

допомогою різних пребіотичних речовин, дослідження поведінки та 
розвитку окремих груп мікроорганізмів-симбіонтів у культуральному 
середовищі з метою одержання прогнозованого комплексу 

метаболітів, які можуть слугувати основою для створення препарата-

метабіотика.  
До складу стартової закваски, обраної нами для досліджень, 

входили наступні мікроорганізми: Lactobacillus delbruecki subsp., 

L.bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. 

У якості пребіотиків було обрано харчові волокна з насіння 
гарбуза, олію амаранту та класичний пребіотик – лактулозу. Як 
контроль слугувало культивування тих же молочнокислих симбіонтів 
без додавання пребіотиків. Культивування проводили у термостаті при 
температурі 38°С з періодичним відбором проб для поточних аналізів. 
У процесі культивування, погодинно, проводили підрахунок всіх 
клітин за допомогою камер Горяєва та співвідношення симбіонтних 
угруповань культивованих мікроорганізмів. Контролювали 

кислотність титрометричним методом. Візуально спостерігали за 
формуванням згустку. Після закінчення процесу культивування 
мікроорганізмів-симбіонтів зі всіх зразків було відібрано по 1 см3

 

культурального середовища, здійснено ряд десятикратних розведень 
кожного з відібраних зразків, та по 1 см3

 внесено у чашки Петрі під 
капустяний агар. Вирощування здійснювали у термостаті при 
температурі 38°С. Вивчали культуральні та морфологічні особливості 
культур у всіх зразках. На початку культивування у цьому зразку 
домінувала культура Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. 

Пробіотичної дози мікроорганізмів у зразках з олією амаранту і 
лактулозою було досягнуто на 1 годину раніше, ніж у контрольному 
зразку. Вона складала 17·108

 і 19·108
 відповідно, і превалювали в них 

Lactobacillus delbruecki subsp. та L.bulgaricus.  

Висновок. У результаті проведених досліджень було 
встановлено, що всі речовини-пребіотики, застосовані нами, 
прискорили процес ферментації молока культурами-симбіонтами. 
Найшвидше згусток утворився у зразку з харчовими волокнами з 
насіння гарбуза. Через 5,5 годин культивування спостерігали пористий 
згусток з вічками та явище синерезису у пробірці з внесеними 
волокнами з насіння гарбуза, що свідчило про їхній суттєвий вплив на 
β-галактозидазну активність мікроорганізмів-симбіонтів та прискорене 
продукування ними КЛЖК. 
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