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Вступ. Шкіра має власні системи захисту і відновлення, які дозволяють їй витримати 
вплив несприятливих факторів. Коли робота цих систем порушується, починається старіння. 
Одним із способів уповільнити цей процес є використання косметичних засобів, які захища-
ють шкіру від впливу різних факторів, зменшуючи навантаження на її власні захисні систе-
ми. В першу чергу, це антиоксидантна косметика та засоби з пробіотичними культурами [1]. 

В якості антиоксидантів в косметиці широко використовуються поліфенольні речови-
ни, вітаміни, пептиди, в т. ч. сироваткові білки. 

Останні дослідження дають підстави припустити, що молочну сироватку можна вико-
ристовувати для стимуляції власної антиоксидантної системи організму. В останні роки та-
кий підхід до розробки anti—age продуктів викликає все більший інтерес. 

Застосування білків сироватки в якості біологічно активної добавки при виробництві 
косметичних виробів, вивчення їх властивостей та фізіологічного впливу на шкіру актуально 
і перспективно. Справжніми стимуляторами клітинного поділу є так звані фактори росту, або 
мітогени. Виявлено, що в молочній сироватці мітогенну активність проявляють білки, які 
мають молекулярну масу, близьку до молекулярної маси лактоглобуліну і лактоальбуміну. 
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Матеріали та методи. На кафедрі ТМЖ і ПКЗ проведені дослідження щодо вибору 
заквасок безпосереднього внесення біфідо— та лактобактерій для отримання ферментовано-
го концентрату сироваткових білків, отриманого ультрафільтрацією (КСБ-УФ-65), з високим 
ступенем гідролізу білків та високим вмістом низькомолекулярних фракцій. 

На основі проведених досліджень були складені комплекси заквашувальних компози-
цій з підвищеними пробіотичними та протеолітичними властивостями FD DVS La-5 + FD 

DVS Bb-12; FD DVS Yo-flex + FD DVS Bb-12, FD DVS La-5 + FD DVS L. helveticus та високими 
протеолітичними властивостями FD DVS CHN-19 + FD DVS L. helveticus [2], які можуть бути 
використані для ферментації КСБ-УФ у технології виробництва декоративної косметики. 

Наступним етапом стало виготовлення ферментованих згустків на основі сухого КСБ-
УФ-65 (масова частка білків (65±3) %) з використанням рекомендованих заквашувальних 
композицій. Для проведення досліджень відновлювали КСБ-УФ-65 до досягнення вмісту су-
хих речовин 30 % з метою створення сприятливих умов для розвитку мікроорганізмів [3]. 

Метою представленої роботи стало визначення ферментованого зразка КСБ-УФ-65 з 
максимальним ступенем гідролізу білків, який може бути рекомендований як рецептурний 
компонент декоративної пудри з anti—age ефектом. 

Результати. Ступінь гідролізу білків у експериментальних зразках визначали методом 
гель—електрофорезу. Результати електрофоретичних досліджень наведені на рис. 1. 

На електрофореграмі (рис. 1) чітко видно фракції, які відповідають (в порядку змен-
шення електрофоретичної рухомості) фракціям білків КСБ-УФ-65 (зразок 10), що утворили-
ся із сироваткових білків при ферментації КСБ-УФ різними заквашувальними композиціями, 
а саме: конденсованим формам сироваткових білків з молекулярною масою 97 кДа (можуть 
утворюватися при сушінні), лактоферріну, альбуміну сироватки крові та протеозо—
пептонній фракції, які мають молекулярну масу 76,5, 66,0 та 41,0 кДа відповідно, пептидам з 
молекулярною масою 30,0, 24,4 та 20,1 кДа та основним фракціям сироваткових білків — 
β—лактоглобуліну, який складає 52 % від загальної кількості сироваткових білків у ко-
ров’ячому молоці, й α—лактальбуміну, вміст якого 23 % від загальної кількості білків сиро-
ватки (молекулярна маса β—лактоглобуліну складає 18,3 кДа, α—лактальбуміну — 
14,0 кДа). 

Пептиди 97,0 кДа 

 

Лактоферрін 
Альбумін сироватки крові 
Протеозо—пептони 
 
Пептиди 30,0 кДа 

Пептиди 24,4 кДа 

Пептиди 20,1 кДа 

β—Лактоглобулін 

α—Лактальбумін 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 — FD DVS La-5; 2 — FD DVS La-5 + FD DVS Bb-12; 3 — FD DVS Yo-flex; 
4 — FD DVS Yo-flex + FD DVS Bb-12; 5 — FD DVS CHN-19; 

6 — FD DVS CHN-19 + FD DVS L. helveticus; 7 — FD DVS ABT; 
8 — FD DVS La-5 + FD DVS L. helveticus; 9 — FD DVS L. helveticus; 

10 — КСБ-УФ-65 (без ферментації) 

Рисунок 1 — Електрофореграма дослідних та контрольного зразків 
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Аналіз фракційного складу білків ферментованих зразків КСБ-УФ-65, отриманих з вико-
ристанням досліджених заквашувальних композицій, свідчить про їх повну кореляцію з фрак-
ційним складом КСБ-УФ-65. Однак, зразок 10 (контрольний) практично не містить пептиди з 
молекулярною масою 30 кДа, та має найнижчий вміст пептидів із молекулярною масою 
24,4 кДа, які утворились у зразках 2, 4, 6 та 8, ферментованих заквашувальними композиціями із 
застосуванням L. helveticus, L. bulgaricus, L. acidophilus, що свідчить про продукування цими 
мікроорганізмами досить активних протеаз, здатних розщеплювати білки до низькомолекуляр-
них сполук. Зразки 2, 4 та 6 ферментованого КСБ-УФ містять більше пептидів з молекулярною 
масою 20,1 кДа у порівнянні з контрольним зразком. 

Висновки. За результатами проведених досліджень для виробництва декоративної сипкої 
косметики з anti—age ефектом можна рекомендувати як КСБ-УФ-65 (контрольний зразок), що 
має високий вміст сироваткових білків та низькомолекулярних пептидів, так ферментовані об-
раними заквашувальними композиціями згустки на його основі із пробіотичними культурами 
біфідо— й лактобактерій. 

Оскільки L  helveticus та L. аcidophilus здатні відщеплювати від білків вільні амінокис-
лоти, що мають антиоксидантний ефект, а також продукувати їх у процесі життєдіяльності, 
наступним етапом роботи стане дослідження амінокислотного складу ферментованих зразків 
для визначення заквашувальної композиції, яка забезпечує утворення максимальної кількості 
вільних амінокислот у продукті, а також кількості життєздатних клітин лакто— та біфідоба-
ктерій у ферментованих зразках КСБ-УФ-65. 
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Вступ. Тенденція удосконалення продуктів привела до розвитку їх виробництва для 

спеціального харчування, які завдяки природним біокоректорам, що входять до їх складу, 
здатні покращити здоров'я людини та підвищити її опір захворюванням. 
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