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48. ЕНТЕРОЦИНИ, ЯК ПЕРСПЕКТИВНІ БІОКОНСЕРВАНТИ 
 

Вступ. Сучасне харчове виробництво, з огляду на широку доступність і тривалий 
термін зберігання продукції, активно використовує хімічні консерванти для запобігання 
псуванню продуктів, викликаному мікроорганізмами, а також для збереження їх якості. 
Проте, у відповідь на запити споживачів, дедалі більшої популярності набуває тенденція 
заміни хімічних консервантів природними речовинами, серед яких особливий інтерес 
викликають бактеріоцини, що продукуються біобезпечними молочнокислими бактеріями [1]. 

Актуальність теми. Застосування бактеріоцинів як сполук із вираженою 
антимікробною активністю є сучасним і перспективним напрямом розвитку харчової 
промисловості. Перевагами застосування бактеріоцинів є низька токсичність, висока 
селективність, біосумісність, біодеградованість та швидке виведення з організму, оскільки 
вони легко розщеплюються протеазами шлунково-кишкового тракту [2].        

Матеріали та методи. Пошук літератури було проведено з використанням баз даних 
PubMed, Scopus, Web of Science та Google Scholar. Молочнокислі бактерії використовувалися 
як основний ключовий термін у поєднанні з термінами, пов'язаними з їх застосуванням, 
такими як бактеріоцини, консервування, біосинтез, антимікробні сполуки, пакувальні 
матеріали та інші. Повні тексти відповідних статей були отримані для подальшої оцінки.  

Результати та обговорення. Використання молочнокислих бактерій (МКБ) у харчових 
технологіях має багатовікову історію, а переважна більшість штамів має статус 
«загальновизнані як безпечні» (GRAS) відповідно до класифікації Управління з контролю за 
продуктами харчування та лікарськими засобами США (FDA). Європейське агентство з 
безпеки харчових продуктів (EFSA) надає багатьом видам молочнокислих бактерій статус 
кваліфікованої презумпції безпеки (QPS), що означає їх визнання безпечними для 
застосування у виробництві харчових продуктів. Роди Lactobacillus, Carnobacterium, 
Weissella, Pediococcus, Enterococcus та Leuconostoc належать до основних представників 
молочнокислих бактерій, які відіграють ключову роль у процесах ферментації  [3]. 

Основними речовинами, що використовуються в біоконсервації, є антимікробні 
пептиди (бактеріоцини), органічні кислоти та перекис водню, що здатні пригнічувати ріст 
умовно патогенних бактерій. Бактеріоцини – це рибосомно синтезовані невеликі амфіпатичні 
пептиди (30–60 амінокислот), позитивно заряджені, які секретуються певними 
бактеріальними видами та проявляють інгібуючу активність як проти близькоспоріднених, 
так і проти неспоріднених мікроорганізмів. Використання бактеріоцинів, що продукуються 
МКБ, було схвалене FDA ще у 1988 році, зокрема нізину (Lactococcus lactis) та педіоцину 
(Pediococcus sp.). Пізніше комерціалізації набув інший бактеріоцин, продукуваний 
Enterococcus sp. – ентероцин.   

Ентероцин продукується різними видами Enterococcus, такими як E. durans, E. faecium, 
E. lactis, E. mundtii та E. faecalis. Ентероцини поділяють на чотири класи: лантибіотики (Клас 
I), нелантибіотики (Клас II), циклічні ентероцини (Клас III) та ентероцини з високою 
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молекулярною масою (Клас IV). Більшість ентероцинів, що продукуються видами роду 
Enterococcus, належать до Класу II [4].  

Ентероцин — це катіонний пептид, рибосомно синтезований, який має амфіпатичні 
властивості завдяки наявності полярних і гідрофобних ділянок, сформованих надлишком 
лізильних та аргінільних залишків. Він стабільний за різних значень рН і нечутливий до дії 
сичужного ферменту. Ентероцин проявляє специфічну антимікробну активність проти 
грампозитивних патогенних бактерій, зокрема Listeria monocytogenes, яка може міститися у 
молочних і м’ясних продуктах та напівфабрикатах.  Показана також інгібуюча активніть 
ентероцину 12a (E. faecium) проти таких бактерій як Salmonella enterica, Shigella flexneri, 
Vibrio cholerae, Escherichia coli та L. monocytogenes [5]. 

Застосування бактеріоцину у виробництві комерційних харчових продуктів сприяє їх 
збереженню. Застосування  штамів молочнокислих бактерій, що продукують бактеріоцини, 
як захисних або заквасочних культур доцільно при виготовленні ферментованого м’яса. 
Безпосереднє додавання бактеріоцину як харчової добавки рекомендують у випадках, коли 
живі клітини не здатні синтезувати його у реальній м’ясній системі. 

Декілька бактеріоцинів, продукуваних різними видами Enterococcus, демонструють 
антибактеріальну активність у харчових системах. Зокрема, безклітинний супернатант E. 
faecium TJUQ1, що містить антимікробні пептиди, був інтегрований у плівку на основі 
бактеріальної целюлози (Gluconobacter xylinus). Використання цієї плівки для пакування 
м’ясного фаршу з концентрацією Listeria monocytogenes 6,55 log₁₀ КУО/г дозволило знизити 
кількість бактерій на 3,16 log₁₀ КУО/г після 8 днів зберігання [6]. 

Нещодавно виявлений ентероцин As-48 характеризується широким спектром 
антибактеріальної активності та високим потенціалом для застосування як харчової добавки 
завдяки сприятливому профілю безпеки. Продукований Enterococcus faecalis, ентероцин As-
48 зберігає активність при значеннях pH до 12 та температурі 121 °C протягом 15 хвилин. У 
комбінації з хімічним консервантом він ефективно пригнічує ріст і розвиток Listeria 
monocytogenes [7].  

Висновки. Дослідження бактеріоцинів, продукуваних молочнокислими бактеріями, 
мають особливе значення для харчової промисловості. Ці антимікробні пептиди володіють 
високим потенціалом для застосування у харчових продуктах завдяки специфічності дії 
проти мікроорганізмів, що спричиняють псування, та здатності пригнічувати патогени. 
Водночас необхідні подальші комплексні дослідження для детального вивчення механізмів 
їх дії та забезпечення безпечного і ефективного використання вже виявлених бактеріоцинів.  
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