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Роль молочнокислих бактерій у харчуванні значна і різноманітна. Їх використання в якості 
компонентів пробіотичних дієтичних добавок дозволяє відновити здоровий травний процес і 
стабілізувати стан імунної системи. За імунотропні властивості молочнокислих бактерій 
відповідають мінімальні структурні фрагменти пептидогліканів клітинних стінок – 
мурамілдипептиди (МДП). 

Використання цілих мікробних клітин у якості пробіотиків та імунотропних агентів часто є 
малоефективним, оскільки вони піддаються агресивній дії середовищ травного тракту. Розщеплення 
мембран клітинних стінок молочнокислих бактерій у процесі травлення є непередбачуваним і 
хаотичним, що не дозволяє отримати регулярні продукти деградації пептидогліканів з цілих 
мікробних клітин – МДП і його похідних. 

У зв’язку з цим, актуальним є використання фрагментів клітинних стінок бактерій – пептидів з 
молекулярною масою 1000 –1500 Да, що володіють імунотропною активністю. 

Для отримання таких препаратів використовували у якості субстрату полівидову закваску 
молочнокислих бактерій, що преставляеє собою суму тест культур Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, Bifidobacterium bifidum, Lactococcus cremoris, Streptococcus 
termophilus. 

Фрагментацію полівідової закваски здійснювали за допомогою одного з найбільш щадних видів 
гідролізу – ферментативного. У якості гідролізуючих агентів використовували панкреати з 
протеолітичної активністю 370 Од і лізоцим активністю 46000 Од. Перший каталізує розрив 
пептидних зв’язків, які з’єднують залишки мура мової кислоти у складі пептидогліканів клітинних 
стінок, другий – каталізує розрив β-(1→4) глікозидних зв’язків між N-ацетилглюкозамін і N-
ацетилмурамово. кислотою. 

Для визначення раціональних умов ферментативного гідролізу біомаси (БМ) встановлено 
залежність накопичення низькомолекулярних продуктів гідролізу від його тривалості, природи і 
концентрації ферментів у реакційній суміші. 

Постійними параметрами гідролізу були температура (36 – 37 °С) і рН середовища (7,0 – 8,0). 
Ефективність гідролізу оцінювали за накопиченням у ферментолізаті низкомолекулярних 
продуктів – амінокислот і низькомолекулярних пептидів (НМП) з ММ <1500 Да. 

Амінокислоти визначали методом формольного титрування, пептиди – спектрофотомет-рично з 
реактивом Бенедикта після осадження високомолекулярних білків 5 %-вим розчином 
трихлороцтової кислоти. 

На початковому етапі досліджень вивчали вплив попередньої теплової обробки БМ на вихід 
НМП при інкубації біомаси з панкреатином протягом 24 год (при співвідношенні фермент: субстрат 
1: 100). 

Встановлено, що максимальний вміст НМП у ферментолізаті із застосуванням попереднього 
нагрівання до 100 °С і без нього досягається після 2 години гідролізу. Зміст НМП у ферментолізаті із 
застосуванням попереднього нагрівання становить 1,2 г/100 мл, що на 9 % вище, ніж утримання 
НМП в ферментолізате без застосування попереднього нагрівання. 

Досліджено залежність накопичення НМП у ферментолізаті від концентрації панкреатину, яку 
варіювали в інтервалі 0,5 – 14 мг/мл. Максимальна кількість НМП в ферментолізате 0,96 г/100 мл 
досягається при концентрації ферменту 5 – 10 мг/мл. 



Для вивчення ефективності гідролізу використовували також композицію гідролаз пан-креатин-
лізоцим. Встановлено, що використання лізоциму спільно з панкреатином значно інтенсифікує 
процес гідролізу. Так, максимальне накопичення НМП у ферментолізаті з використанням композиції 
ферментів досягається через 1 годину інкубації і становить 0,92 г/100 мл, з використанням тільки 
панкреатину – через 2 години і становить 0,71 г/100 мл, що на 23 % нижче. 

Таким чином, використання ферментативного гідролізу полівидової закваски молоч-нокислих 
бактерій дозволяє отримати цільові низькомолекулярні продукти – амінокислоти, пептиди. 
Раціональними умовами проведення гідролізу є тривалість інкубацції панкреатинку з субстратом 
протягом 2 – 3 годин при концентрації 5 – 10 мг/мл. Більш ефективною є обробка молочнокислих 
бактерій ферментної композицією панкреатин-лізоцим, що призводить до більш значного 
накопичення низькомолекулярних продуктів, що володіють імунотропною активністю. 
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