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Безпечність продуктів є глобальною проблемою громадського здоров'я, яка 

вимагає нових підходів і технологій для контролю патогенних мікроорганізмів у 

харчовому ланцюгу. Консервування з використанням натуральних антимікробних 

речовин є бажаним через зростаючий попит споживачів на харчові продукти з 

«чистим» етикетуванням [1]. Однією з таких речовин є нізин. Нізин – це бактеріоцин 

(інша назва лантибіотик), який продукується Lactococcus lactis subsp. lactis [2]. Нізин 

досить стабільний, зберігає свої антимікробні властивості в значному інтервалі 

величини рН (від 3,5 до 8,0) та витримує кип'ятіння. Завдяки високій стійкості він 

надійно зберігає свою ефективність при різних методах обробки. Це єдиний 

бактеріоцин, який був схвалений для використання у понад 50 країнах як харчовий 

консервант та отримав статус загальновизнаного безпечного від FDA у 1988 році [3]. 

Нізин, як природна і безпечна антимікробна речовина широко використовується 

для зберігання м’ясних і молочних продуктів, фруктів та овочів. Нізин підходить для 

застосування у продуктах з без консервантів, він проявляє антимікробну дію на 

грампозитивні бактерії Listeria monocytogenes і Staphylococcus  aureus, пригнічує ріст 

спор декількох видів Bacillus та Clostridium у молочних продуктах, але має незначну 

або відсутню бактерицидну дію на грамнегативні мікроорганізми, дріжджі та гриби [4, 

5]. Тому нізин переважно поєднують з іншими антимікробними речовинами для більш 

широкого спектру антибактеріальної дії та для зниження стійкості бактерій до нього 

[6]. 

Попередні наші дослідження показали, що нізин (виробник Glory Chem Co., Ltd. 

Китай) за концентрації 0,5–2 % не проявляв мінімально інгібуючу дію на культури 

Escherichia coli протягом 30 хвилин експозиції. Однак, під час досліду при посіві 

розчину з пробірок з розведеннями 0,5–2 % нізину спостерігали значно менший ріст 

тест-культур мікроорганізмів кишкової палички, порівнюючи з контролем. 

Метою роботи було вивчити інгібуючі властивості нізину на мікроорганізми 

Escherichia coli у розчині за експозиції 30 хвилин. 

Результати досліджень. Встановлено, що за концентрації розчину нізину 0,5 %, 

коли не спостерігали мінімально інгібуючої концентрації, вміст Escherichia coli 

(055К59 №3912/41) у розчині зменшувався у 3 рази (р≤0,001) і становив 34,6±2,7 тис. у 

1 см3, порівнюючи з контролем – 103±6,4 тис./см3. Тобто за даної концентрації нізин 

інгібував 66,4 % мікрофлори протягом 30 хвилин дії. За концентрації нізину 1 % 

спостерігали зменшення кількості кишкової палички у 5,7 раза (р≤0,001), а за 2 % – у 

12,1 раза (р≤0,001) до 18,2±1,3 тис./см3 та 8,5±0,5 тис./см3, відповідно. Отже, нізин за 

вмісту 1 і 2 % у розчині не проявляє бактерицидної концентрації на культури E. coli, 

але інгібує за даної концентрації відповідно 82,3 та 91,7 % мікрофлори. 

Отже, результати досліджень показали, що 1–2 % розчини нізину можуть бути 

використані у технології переробки та зберігання продуктів для харчової промисловості 
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для інгібування росту мікроорганізмів Escherichia coli. Для підсилення бактерицидної 

дії на культури кишкової палички та збільшення спектру дії нізину необхідно його 

поєднувати з іншими антимікробними речовинами, які дозволені у харчовій 

промисловості.  
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