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Якість і безпека харчових продуктів є головними цілями харчової 

промисловості.  Через появу резистентності до антибактеріальних речовин, їх 

токсичності та шкідливий вплив на навколишнє середовище усе більше актуальним є 

попит на нові антимікробні субстанції, зокрема, бактеріоцини. Бактеріоцини широко 

використовуються в сільському господарстві, ветеринарії і у харчовій промисловості як 

консервант для боротьби з різними інфекційними та харчовими патогенами [1, 2]. 

Бактеріоцини − це невеликі антимікробні пептиди, рибосомально синтезовані 

переважно грампозитивними бактеріями, які проявляють бактерицидну або 

бактеріостатичну активність проти широкого спектру інших бактерій. До них 

відносяться бактофенцин А, який виділено з грампозитивної бактерії Lactobacillus 

salivarius; нізин, який продукує Lactococcus lactis; реутерин, який синтезує 

мікроорганізм Lactobacillus reuteri. Нізин найбільш широко застосовується у харчовій 

промисловості і був схвалений для використання в більш ніж 50 країнах та отримав 

статус загальновизнаного безпечного (GRAS) FDA в 1988 році. Комітет кодексу 

ФАО/ВООЗ з молока та молочних продуктів дозволяє використовувати нізин як 

харчову добавку для молочних продуктів [3, 4]. 

Нині для розробки дезінфікуючих засобів у харчовій промисловості все частіше 

поряд із природними антибактеріальними речовинами, такими як, органічні кислоти, 

ефірні олії, спирти та інші застосовують нізин. Нізин переважно у засобах 

використовують у комбінаціях з іншими антибактеріальними речовинами, оскільки він 

проявляє слабку бактерицидну дію на грамнегативні бактерії, у тому числі, і на E. coli 

[4, 5, 6, 7]. 

Метою роботи було вивчити бактерицидні властивості розчину нізину щодо 

музейних штамів тест-культур S. aureus (ATCC 25923) і E. coli (055К59 №3912/41) для 

перспективи використання як дезінфікуючого розчину в харчовій промисловості. 

Результати досліджень. Було досліджено розчини нізину у концентраціях 0,5, 

1,0, 1,5 і 2,0 %. Дослідження бактерицидної дії in vitro щодо тест-культури 

мікроорганізмів S. aureus показали, що розчини у концентрації 0,5 і 1,0 % протягом 24 

годин проявляли недостатню інгібуючу дію, оскільки зони затримки росту культур на 

м’ясопептонному агарі були в межах 10–13 мм, що вказує на помірну (слабку) 

чутливість культури до даної концентрації розчину. За концентрації 1,5 та 2,0 % нізину 

у розчині зони затримки росту були відповідно 15 та 17 мм, що свідчить про чутливість 

музейних штамів S. aureus до даних концентрацій речовини. Культури E. coli виявилися 

нечутливими до нізину у досліджених концентраціях, зони затримки росту були менші 

11 мм. Отже, для забезпечення ефективної бактерицидної дії речовини нізину на 

мікроорганізми S. aureus необхідно, щоб його концентрація у дезінфікуючих засобах 

була 1,5 % і більше. 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-additive
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Часто дезінфікуючі засоби використовуються для обробки різних об’єктів 

досить короткий період часу, зокрема, 1 хвилину або 30 секунд. Нами було вивчено 

інгібуючу дію на тест-культури мікроорганізмів протягом 30 секунд. Встановлено, що 

за вмісту S. aureus від 2,8 до 5,0 тис. культур в 1 мл поживного бульйону нізин у 

концентрації 1,5 % протягом експозиції 30 секунд повністю інгібував тест-культури 

мікроорганізмів. При досліджені штамів E. coli через 30 секунд дії нізину у 1,5 % 

концентрації виявляли ріст даних мікроорганізмів у досліджуваному бульйоні при 

пересіві його на поживне середовище. 

Отже, результат досліджень показали, що 1,5 % розчин нізину може бути 

використаний як діюча речовина у дезінфікуючих засобах для обробки різних об’єктів 

короткого та тривалого періоду дії для харчової промисловості для інгібування росту 

культур мікроорганізмів S. aureus. Для інгібуючої дії на культури мікроорганізмів E. 

coli необхідно застосовувати комбінацію нізину з хелаторами (EDTA), органічними 

кислотами, спиртами або іншими антибактеріальними речовинами для прояву 

синергійного бактерицидного ефекту. 
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З кожним роком культура харчування набуває нових тенденцій. Все частіше люди 

починають вживати їжу зі зменшеним вмістом цукру, глютену, шукаючи продукти,  які 

зможуть допомогти зберегти здоров’я , підтримувати фізичну та розумову діяльність, 

сповільнювати процеси старіння. 

Для забезпечення нормальної функції організму людини важлива роль 

відводиться мікроорганізмам, які утворюють симбіотичні взаємовідносини з ним. 

Взаємодія між організмом і мікроорганізмами-симбіотами охоплює обмін різними 
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