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Среди веществ, обладающих иммунотропными свойствами, особого внимания 

заслуживают компоненты пептидогликанов клеточных стенок бактерий – мурамил-

дипептид (МДП) и его производные. МДП обладает способностью стимулировать ан-

тиинфекционную резистентность, противоопухолевый иммунитет, активировать систе-

мы врожденного и приобретенного иммунитета 

Целью работы было получение веществ мурамилпептидного ряда -

низкомолекулярных пептидов (НМП) из пептидогликанов клеточных стенок поливидо-

вой комбинации молочнокислых бактерий комбинированным способом. Разрушение 

клеток осуществляли ферментативным способом с предварительным применением не-

которых физических дезинтегрирующих факторов. Эффективность гидролиза оценива-

ли по накоплению в составе гидролизата НМП с молекулярной массой 1000–1500 Да, 

обладающих иммунотропной активностью. 

Ферментативную фрагментацию поливидовой закваски, преставляющей собой 

сумму тест культур Lactobacillusacidophilus, Lactobacillusdelbrueckiisubsp. Bulgaricus, 

Bifidobacteriumbifidum, Lactococcuscremoris, Streptococcustermophilus, осуществляли по-

средством использования лизоцима (активностью 46000 Ед) и панкреатина (с протео-

литической активностью 370 Ед). 

В качестве физических дезинтегрирующие факторов использовали обработку 

биомассы при следующих интервалах температур (-12...-15 °С), (80...100 °С), и обра-

ботку с использованием СВЧ излучения. 

При предварительной инкубации биомассы в течение 24 ч при температуре 

14 °С - выход НМП увеличился на 17.2% по сравнению с опытом без применения фи-

зических факторов дезинтеграции; при инкубации при 80 - 100 °С в течение 15 мин – на 

21.3%; при обработке образца СВЧ излучением – на 35,1 %. 

Изучен качественный состав фракции НМП. Для определения молекулярно-

массового распределения продуктов гидролиза использовали гель-хроматографию на 

колонке с сефадексом G-15, которая позволяет разделять молекулярные фракции в диа-

пазоне 50- 1500 Да. Содержание пептидов во фракциях определяли с помощью спек-

трофотометрических методов анализа (метод Луори, с применением биуретового реак-

тива и нингидриновая реакция). Результаты исследований позволяют констатировать, 

что в составе гидролизата присутствуют пептиды с молекулярной массой в диапазоне, 

соответствующему молекулярной массе целевого иммунотропного продукта - МДП 

(520 Да). 

Таким образом, разработан комбинированный способ разрушения клеточных 

стенок поливидовой закваски молочнокислых бактерий, путем ферментативного гид-

ролиза комбинации молочнокислых бактерий с применением предварительного физи-

ческого воздействия. Доказано наличие в составе гидролизата биомассы целевых био-

логически активных веществ - пептидов с молекулярной массой до 1500 Да. 
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