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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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кож виробок органічних кислот, при відсутності яких організм не може повністю засвоїти 
поживні елементи.

Лактобактерії. Цей тип бактерій впливає на імунітет - підтримує його, а так само від-
повідає за вироблення молочної кислоти [1].

Відомо, що пробіотики ігрют важливу роль в імунологічної, травної та респіраторної 
функцій і можуть мати значний вплив на полегшення інфекційних захворювань у дітей. Од-
нак, деякі полездие для здоров'я властивості, як наприклад імунна модуляція, можуть бути 
досягнуті навіть із застосуванням мертвих бактерій [2].

Рис 1. – Позитивний вплив пробіотиків на здоров’я людини [3].
Пшеничні висівки, широко доступні як харчової інгредієнт, ймовірно, є найбільш ви-

вченою частиною зерна, що пов'язано з впливом на імунну функцію і профілактичними влас-
тивостями. Пшеничні висівки багате джерело харчових волокон і антиоксидантів. Фенольні 
кислоти пшеничних висівок, мають високу антиоксидантну активність in vitro [4]. Передба-
чається, що пшеничні висівки прискорюють обмін естрогену, який є промотором раку моло-
чної залози. Згідно з результатами досліджень жінки у віці від двадцяти до п'ятдесяти років, 
які вживали продукти харчування на основі пшеничних висівок, знизили рівень естрогену в 
крові на 17% після двох місяців застосування. Жінки вживають кукурудзяні висівки або вів-
сяні висівки не отримали таких результатів [5].

Рис. 2 – Кількість висівок в залежності від розміру фракцій
Для продовження дослідної роботи необхідно було вивчити гранулометричний склад 

висівок і визначити кількісну характеристику розмірів фракцій з різних підприємств. Для 
отримання результатів ми використовували метод розсіву на ситах з різними розмірами ко-
мірок, результати досліджень були зведені у діаграму.

Як видно з графіка найбільша кількість висівок коливається у розмірах від 1,09 до 
0,44 мкм це залежить від налаштування обладнання на підприємствах обробки зерна. У по-
дальших дослідженнях буде визначений: хімічний склад фракцій, вплив на культивування 
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пробіотичних культур, сорбційна здатність висівок, вплив культивування на структурні 
ознаки фракцій, та інші показники.

У даній роботі був проведений літературний огляд досягнень вітчизняної та зарубіж-
ної наукових робіт. Була проведена експериментальна робота, та підготовлена сировина для 
продовження дослідної роботи.
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NEW APPROACHES TO GETTING PSYCHOBIOTICS 

Zhuk O.V., postgraduate student of the Department of Biochemistry, Microbiology 
and Food Physiology

Odessa National Academy of Food Technologies 

The development of diagnostic systems for mental health disorders is currently based on the 
criteria of section F (V) "Mental and behavioral disorders" of the Tenth Edition of the International 
Classification of Diseases (ICD-10 or ICD-10, International Classification of Diseases and Related 
Health Problems 10th Revision, ICD-10 ), as well as the Fifth Edition of the Diagnostic and Statis-
tical Manual of Mental Disorders V, DSM-V, Diagnostic and Statistical Manual on Psychiatric Dis-
orders of the American Psychiatric Association. One of the challenges in this direction is the search 
for and identification of new objective biomarkers to help diagnose, predict or respond to treatment. 

That is why modern psychiatry drew attention to somewhat unconventional areas of the de-
velopment of diseases, including microbiomy (microbiomaterial study). Traditionally, the main 
functions of microbiota are maintaining homeostasis of the internal environment, metabolic ex-
change (Musso, Gambino, Cassader, 2010; Ryan, Delzenne, 2016) and immunomodulatory function 
(Belkaid, Timothy, 2014).

For optimal work, the alliance of the immune system and microbiota can induce protective 
responses to pathogens and maintain regulatory pathways for maintaining tolerance to harmless 
antigens (Belkaid, Timothy, 2014). In this case, the laws established in the study of the relationship 
of microbiota and the immune system of the human body as a whole, extend to the field of study of 
the nervous system and the psyche.

It should be emphasized that in recent years, the priorities in the study of human microbials 
(with an explicit emphasis on the study of microbiota located in the gastrointestinal tract) were 
manifested in the form of the so-called "The Brain - Gut - Microbiota Axis" . This made it possible 
to consider this neuronal factor as the "Enteral Nervous System" (ENS), and the intestine itself - the 
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