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14. МІКРОПЛАСТИК ЯК ВЕКТОР ПЕРЕНОСУ ПАТОГЕННИХ 
МІКРООРГАНІЗМІВ 

І.Д. Ковшар, В.П. Стабніков 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Поширення пластикового сміття в навколишньому середовищі все більше 

викликає занепокоєння сучасних дослідників. І якщо проблема переробки різних 

полімерів вже має декілька альтернативних шляхів вирішення, питання 

мікропластиків вивчається й нині. 

Мікропластик являє собою маленькі частки полімерів, які утворюються під дією 

фізичних, хімічних та біологічних чинників. При цьому розмір цих матеріалів 

становить 5 мм та менше. Маленькі піщинки пластиків наразі становлять більшу 

загрозу, ніж джерело, з якого вони утворюються, оскільки дані частинки з легкістю 

можуть потрапити до організму людини та напряму становити загрозу її здоров’я.  

Вже виявлено низку шляхів, за якими мікропластик може потрапляти до 

організму людини. В першу чергу виділяють питну бутильовану воду. Це може 

свідчити про погану очистку як самої води, так і про неякісний пластиковий виріб. 

Тому, особливу увагу приділяють саме поширенню мікропластиків у світовому 

водяному просторі. 

В дослідженні 2018 року продемонстровані результати взаємодії полістиролу з 

морськими бактеріями Halomonas alkaliphila.  

Визначено, що дані мікроорганізми закріплюються на поверхні завдяки 

електростатичному натяжінню. При цьому, відмічається підвищений синтез 

екзополісахаридів, які також активно приймають участь в процесі приєднання до 

себе різних речовин. Важливою характеристикою Halomonas є їх вплив на здоров’я 

людини. Ці біологічні агенти можуть викликати бактеріємії, а іншими словами, 

інфекції кровотоку [1]. 

Чимало повідомлень стосовно взаємодії патогенної бактерії Vibrio cholerae, яка є 

збудником холери, з різними типами мікропластиків. Найбільша епідемія холери 



сталася в Ємені між 2016 і 2018 роками, де було зареєстровано понад 1 000 000 

випадків холери. Раніше холера була поширена лише в країнах Південно-Східної 

Азії, але зараз поширилася і на країни Північної Америки.  

В першу чергу це пов’язано з транслокацією патогену через баластну воду. 

Мікропластик при цьому потенційно виконує роль вектору переносу, що лише 

погіршує епідеміологічну ситуацію [2]. 

Також, відомі випадки приєднання й умовно-патогенних мікроорганізмів до 

поверхні мікрочасток пластиків. Таким прикладом є Providencia vermicola, яка 

вважається патогенним мікроорганізмом для риби, а також збудником деяких 

захворювань у людей.  

Мікроорганізми цього роду можуть спричинити інфекції сечовивідних шляхів. 

Також, вони часто є поширеною причиною діареї [3]. 

Тому, мікропластик є доволі небезпечним в перспективі матеріалом, який вже 

заполонив світову товщу води та створює загрозу не лише для водних біотопів, а й 

для навколишнього середовища в цілому. Через це, необхідно й далі продовжувати 

дослідження з мікроскопічними забрудниками для кращого розуміння їх ймовірного 

впливу. 
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