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Загальновизнаною проблемою сучасного суспільства є зниження його 

імунного статусу. Згідно даних звіту Українського інституту стратегічних 

досліджень МОЗ України за 2018 р., серед випадків захворювань населення 

України, превалюючими є ті, що спровоковано дисфункцією імунної 

системи.Людина з діагнозом «понижений імунітет» найбільш вразливадо 

застудних, інфекційних, аутоімунних захворювань та інших супутніх хвороб. 

Головні важелі впливу, направлені на подолання цієї проблеми – розробка і 

впровадження превентивних заходів. По-перше, це перегляд харчової густини 

раціону у відношенні його біологічної цінності, по-друге, введення в раціони 

харчування імунотропних функціональних інгредієнтів.Світовим трендом у 

створенні функціональних продуктів харчування є використання інгредієнтів, 

що володіють направленою фізіологічною активністю. Вельми перспективним 

у даному відношенні є використання у якості харчових інгредієнтів певних 

структур мікроорганізмів –низькомолекулярних муропептидів (НМП), які є 

об’єктами для розпізнавання рецепторами імунної системи.  

Муропептиди – складові пептидогліканів бактеріальних стінок, 

яківолодіють усіма необхідними для патоген-асоційованих молекулярних 

структур властивостями, що виражаються в стимуляції імунітету і здатності 

формувати захист від мікробних інфекційних. Екзогенне введення 

муропептидів відтворює фізіологічні механізми імунної відповіді. 

Наразі, існує ряд фармакологічних ін’єкційних та назальних препаратів 

постбіотичного походження з вмістом муропептидів, але з огляду на те, що 

НМП можуть долати кишечний бар’єр, вони є перспективними 

імунокоригувальними компонентами пероральних форм дієтичних добавок та 
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функціональних харчових інгредієнтів для нутрітивної підтримки населення, 

що страждає розладами функціонування імунної системи. Не зважаючи на те, 

що муропептиди є складовими пептидогліканів бактеріальних стінок, 

використання нативних мікробних клітин в якості функціональних 

імунотропних інгредієнтів є малоефективним, адже сигналами для запуску 

адаптивної імунної відповіді є їхні фрагменти. У зв’язку з цим, доцільною є 

спрямована часткова деструкція бактеріальних клітин з метою отримання 

НМП.Викликає інтерес використання для таких цілей пробіотичних бактерій, 

оскільки накопичено значний досвід їхнього культивування, до того ж, вони 

мають «GRAS» (Generally Recognized As Safe) статус.  

Зважаючи на вищесказане, з метою отримання НМП, нами досліджено 

процес деструкції пептидогліканів ряду монокультур пробіотичних бактерій а 

також їхніх полівидових комбінацій із залученням фізичних (ультразвук та 

НВЧ-випромінювання), автолітичних (ендолізини, бактеріоцини) та 

ензиматичних (протеази тваринного, рослинного, мікробіального походження, 

мурамідази) деградуючих факторів. На основі проведених досліджень 

запропоновано методологічні підходи до отримання НМП. Рекомендовано 

наступні основні етапи отримання НМП із пептидогліканів пробіотичних 

бактерій: автоліз біомаси в кінці логарифмічної фази росту бактеріальної маси; 

ультразвукова обробка, або мікрохвильова обробка з високим вмістом сухих 

речовин; ферментативний гідроліз комбінацією ферментів з мурамідазною та 

протеолітичною активністю. Розроблено технології дієтичних добавок та 

харчових інгредієнтів на основі НМП.  

Результати медико-біологічнихвипробуваньдослідних зразків показали, що 

отриманий продукт є безпечним. Доведено їхній позитивний вплив на динаміку 

гематологічних, біохімічних та імунологічних показників крові. 

Внесення НМП у харчові системи не впливає на їхню хімічну структуру та 

фізіологічну активність, адже взаємодія між біологічно активною складовою та 

нутрієнтним складом обмежується утворенням слабких гідрофільно-

гідрофобних зв’язків.  




