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АНОТАЦІЯ 
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Ключові слова: пробіотик, пребіотик, синбіотична дієтична добавка, мікробіота. 
Актуальність: На сучасному етапі розвитку науки про харчування актуальними є 

дослідження, орієнтовані на запобігання мікроекологічних порушенням шлунково-

кишкового тракту людини шляхом використання синбіотиків для корекції мікробіому 

макроорганізму. Актуальність та новизна біотехнології отримання синбіотичної дієтичної 

добавки полягає у тому, що для отримання продукту використовується симбіоз трьох 

культур бактерій Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium adolescentis, Bifidobacterium 

bifidum та вторинний продукт переробки рослинної сировини – біополімерний комплекс 

цукрового буряку (БПКЦБ). Консорціум саме цих представників пробіотичних 

мікроорганізмів у поєднанні з пребіотичною складовою спроможний надати підтримку 

людині у відновленніїї мікробного «пейзажу». Комбінація симбіозу культур з пребіотиком 

володіє значними перевагами перед синбіотичними дієтичними добавками на основі однієї 

культури мікроорганізмів. З тієї точки зору, тема дипломного проекту є значимою та 

актуальною. 

Мета та завдання роботи: отримання синбіотичної дієтичної добавки з 

використанням одночасно трьох культур бактерій L. acidophilus, B. adolescentis, B.bifidum та 

БПКЦБ.  

Об’єкт дослідження: удосконалення біотехнології отримання синбіотичної дієтичної 

добавки.  

Предмет досліження: пробіотичні  мікроорганізми – L. acidophilus, B. adolescentis,   

B. bifidum та пребіотична складова – БПКЦБ. 

У дипломному проекті наведено матеріали з огляду літератури на пробіотики, пребіотики та 

синбіотики. Описано стан проблеми отримання синбіотичної дієтичної добавки. Обрано найбільш 

доцільні штами мікроорганізмів – L.acidophilus, B.adolescentis, B.bifidum та пребіотик для утворення 

синбіотика. Підібрано поживні середовища для культивування клітин, наведена їх характеристика. 

Представлена апаратурно-технологічна схема отримання синбіотичної дієтичної добавки на основі 

L.acidophilus, B.adolescentis, B.bifidum та БПКЦБ. Наведені розрахункові та графічні матеріали. 

Дипломний проект представлено пояснювальною запискою та графічною частиною. 

Робота обсягом 118 сторінок складається із вступу, 7 розділів, загальних висновків, списку 

використаних літературних джерел (66), що включає 6 найменувань (9 сторінок), 13 рисунків 

( 10 сторінок), 17 таблиць ( 22 сторінки) та додатків (3 сторінки). 
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      Вступ 

Мікробіом кишківника відіграє важливу роль в життєдіяльності та 

самопочутті людини: симбіонтні мікроорганізми беруть активну участь в 

обміні речовин, синтезі 8 вітамінів (вітамін К і вітаміни групи В), необхідних 

амінокислот, цілого ряду біологічно активних речовин (гістамін, серотонін) 

[1].  

До причин порушення балансу симбіонт них мікроорганізмів у ШКТ 

можна віднести нераціональну антибіотикотерапію, екологічне та соціальне 

неблагополуччя, підвищенння радіаційного фону, стресові ситуації та 

відсутність режиму харчування у людини. Також , спостерігається тенденція 

до збільшення захворюваних на інфекційні хвороби бактеріального та 

вірусного походження. Все вище зазначене спроможне призвести до 

перевищення компенсаторних механізмів екосистеми та викликати 

необхідність проведення корекції мікробіоти різноманітними формами 

харчових дієтичних добавок, а саме до необхідності застосування 

синбіотичних препаратів [2]. Вживання синбіотичних дієтичних добавок 

сприяє активізації та прояву власних захисних ресурсів організму людини. 

Накопичено значну кількість достатньо аргументованих і науково-

обґрунтованих свідчень того, що адекватна корекція мікроекологічних 

порушень за допомогою засобів біологічної терапії сприяє оптимізації 

процесів адаптації та компенсації порушених функцій, корекції патологічно 

змінених ланок метаболізму, досягненню імуномоделюючого, 

антиоксидантного та інших корисних ефектів[3, 4]. 

Для створення синбіотика використовують комбінацію пробіотиків та 

пребіотиків. Пробіотики – це живі мікроорганізми, які безпосередньо мають 

вплив на здоров'я людини. Вони здатні до відновлення балансу клітин 

мікробіому у її ШКТ та синтезу необхідних біологічно активних речовин. 

Найчастіше до складу пробіотиків входять корисні «дружні» бактерії, такі як 

молочнокислі та біфідобактерії [5]. До іншої складової синбіотика відносять  
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пребіотик, який в свою чергу спроможний до стимуляції розвитку та 

збільшення біомаси мікробіоти ШКТ. Тому включення до складу дієтичної 

добавки пробіотичних культур та пребіотичних речовин високомолекулярної 

вуглеводневої природи може забезпечити підтримку та розвиток корисної 

мікробіоти ШКТ [6, 7]. 

Також, використання пробіотиків та пребіотиків надає змогу отримати 

надійну перепону від впливу негативної дії патогенних та умовно-патогенних 

мікроорганізмів на організм людини, а також поновлення функціональних 

можливостей ШКТ. 

Термін «пробіотики» був запропонований Річардом і Паркером в 1977 

році для позначення мікроорганізмів і продуктів їхньої ферментації, що 

володіють антагоністичною активністю стосовно патогенної мікрофлори. 

Історія створення мультипробіотиків бере свій початок з другої 

половини 80-х років ХХ століття. Група українських фахівців в галузі 

мікробіології та медицини вирішила створити принципово нові вітчизняні 

засоби пробіотичної профілактики та терапії на основі цілющих 

мікроорганізмів. Колектив науковців під керівництвом Янковського Д.С. 

розробив принципово нову інноваційну біотехнологію багатокомпонентних 

пробіотиків.  

На сьогоднішній день створено велику кількість фармакологічних 

препаратів та БАД, які містять представників нормальної мікробіоти людини. 

Найчастіше використовують різні штами лакто- та біфідобактерій, 

непатогенні штами кишкової палички і ентерококів. Крім використання вже 

відомих штамів, провідні компанії займаються розробкою власних штамів 

бактерій, які пізніше патентують і виробляють за ліцензіями. 

Комітет ООН по продовольчим питанням і сільському виробництву 

(FAO) разом із Всесвітньою організацією охорони здоров’я (WHO) 

опублікували спільний висновок Експертного комітету по оцінці здоров’я і 

харчових якостей пробіотиків у їжі, включаючи сухе молоко з живими 

лактобактеріями, в якому визначили, що основні штами пробіотиків 

https://laktiale.ua/vse-pro-probiotiki/shho-take-probiotiki/chi-mozhna-priymati-probiotiki-shchodnya/
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первинно належать до двох генерацій: Lactobacillus та Bifidobacterium, які 

мають вижити при проходженні через травну систему і розмножитися в 

товстому кишківнику [8].  

 Асортимент синбіотичних дієтичних добавок представлений на 

сучасному ринку України є різним за складом та призначенням. І якщо дія 

препаратів першого покоління (традиційні лакто-, біфідо- та коліпрепарати) 

спрямована для відновлення балансу нормобіоти ШКТ, то дія наступних 

поколінь препаратів, повинна мати десенсибілізуючий, морфокінетичний, 

антитоксикаційний та інші ефекти.  

 Актуальними за своєю дією вважають такі синбіотичні препарати, де 

має місце композиція з двох, або більше культур мікроорганізмів. Провідне 

місце серед компонентів для їх створення займають біфідобактерії та 

лактобактерії. Використання симбіозу надає змогу розширити спектр дії 

синбіотика та збільшити відсоток клітин здатних до адгезії[9]. 
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