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Аннотация. Проблема метаболических нарушений в организме человека, вызываю-
щих ожирение и сахарный диабет, актуальна. Альтернативным способом профилактики и 
лечения этих болезней является применение комбинированных синергетических биологи-
чески активных средств. Облепиховое масло выступает натуральным источником незаме-
нимых и ненасыщенных жирных кислот, других биоактивных соединений. Семена облепи-
хи характеризуются уникальным сочетанием омега-3, 6, 7, 9 жирных кислот, обладающих 
антитоксическими и кардиозащитными свойствами. Мягкая часть ягоды и кожура облепихи 
являются одним из немногих растительных источников с высоким содержанием мононена-
сыщенной жирной кислоты омега-7 (43 %), которая регулирует липидно-углеводный обмен 
в организме. Известно также, что важнейшая роль в профилактике и коррекции липидного 
обмена принадлежит пробиотическим микроорганизмам. В целом исследования, посвящен-
ные влиянию полиненасыщенных жирных кислот облепихового масла на пробиотические 
микроорганизмы, ограничены. Поэтому облепиховое масло и чистые культуры бифидобак-
терий Bifidobacterium longum DK-100 были выбраны для создания мультифункциональной 
биологически активной добавки. В данной работе изучено влияние полиненасыщенных 
жирных кислот облепихового масла на биохимическую активность бифидобактерий. Уста-
новлена наиболее благоприятная концентрация облепихового масла (3 %), которая увели-
чивает численность клеток бифидобактерий при культивировании. Доказано, что в присут-
ствии облепихового масла пролонгируется способность к хранению бактериального кон-
центрата. Жизнеспособный статус клеток бифидобактерий составляет сотни миллиардов 
клеток в одном кубическом сантиметре. Вероятно, полиненасыщенные жирные кислоты 
облепихового масла включаются в метаболизм бактериальной клетки как компонент мем-
бранных фосфолипидов и запасных веществ.
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Abstract. The problem of metabolic disorders in the human body, causing obesity and dia-
betes mellitus, is relevant. An alternative way to prevent and treat these diseases is the use of com-
bined synergistic biologically active agents. Sea buckthorn oil is a natural source of essential and 
unsaturated fatty acids and other bioactive compounds. Sea buckthorn seeds are characterized by a 
unique combination of omega-3, 6, 7, 9 fatty acids with anti-toxic and cardio-protective properties. 
The soft part of the berry and the peel of sea buckthorn is one of the few vegetable sources with a 
high content of omega-7 monounsaturated fatty acid (43 %), which regulates lipid-carbohydrate 
metabolism in the body. It is known that probiotic microorganisms play an important role in the 
prevention and correction of lipid metabolism. In general, studies on the effect of polyunsaturated 
fatty acids of sea buckthorn oil on probiotic microorganisms are limited. Therefore, sea buckthorn 
oil and pure cultures of bifidobacteria Bifidobacterium longum DK-100 were chosen to create a 
multifunctional dietary supplement. In this paper, the effect of polyunsaturated fatty acids of sea 
buckthorn oil on the biochemical activity of bifidobacteria was studied. The most favorable con-
centration of sea buckthorn oil of 3 % was found to increase the number of bifidobacteria cells 
during cultivation. It has been proved that the storability of the bacterial concentrate is prolonged 
in the presence of sea buckthorn oil. The viable status of bifidobacteria cells is hundreds of billions 
cells in 1 cm3. Probably, polyunsaturated fatty acids of sea buckthorn oil are included in bacterial 
cell metabolism as a component of membrane phospholipids and storage substances.
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Введение. Питание является важ-
нейшим фактором, определяющим здо-
ровье и благополучие человека. Челове-
ческий организм состоит из различных 
видов микроорганизмов, формирующих 
нормальную микробиоту желудочно-ки-
шечного тракта, которая находится в сим-
биозе с клетками хозяина.

Данная микробиота принимает ак-
тивное участие в поддержании иммунного 
статуса человека и снижении вероятности 
возникновения многих заболеваний. Ми-
кробиом желудочно-кишечного тракта 
связан с регуляцией обменных процессов 
в организме человека.  Кроме того, полез-
ная микрофлора участвует в формирова-
нии состава метаболитов кишечника, в 
процессах всасывания и выведения воды 
и солей, в нейтрализации опасных соеди-
нений; она предотвращает мутационные 
процессы, является хранилищем и источ-
ником генетического материала [1, 2].

Облепиховое масло содержит уни-
кальный состав полезных биоактивных 
веществ, в которых нуждается организм 
человека. Оно является природным нату-
ральным растительным источником жи-
рорастворимых витаминов К, Е, F, прови-
тамина А [3]. Наиболее существенным его 
свойством выступает сбалансированный 

состав входящих в него витаминов, ми-
кроэлементов и ненасыщенных жирных 
кислот. Ненасыщенные жирные кислоты, 
входящие в состав облепихового масла 
(такие как пальмитолеиновая, линолевая, 
линоленовая) проявляют иммуномоду-
лирующие и антитоксические свойства, 
кардиозащитный эффект; регулируют 
концентрацию липидов в плазме крови. 
Жирные кислоты продуцируют ряд пред-
шественников, таких как эйкозаноиды, де-
козаноиды, стероидные гормоны и желч-
ные кислоты, и все они необходимы для 
адекватного функционирования метабо-
лизма [4].

Отличительной чертой плодов об-
лепихи является качественный и количе-
ственный состав ее жирных кислот, осо-
бенно наличие группы жирных кислот 
омега-7, которое выше, чем у любого дру-
гого растения [5–8].

Ранее установлено, что жирные кис-
лоты могут модулировать состав и метабо-
лическую активность полезной микробио-
ты кишечника. Омега-3, омега-6 кислоты 
и их изомеры, входящие в состав масла 
семян облепихи, являются физиологиче-
ским компонентом клеточных мембран 
бактерий и играют роль в механизме кле-
точного транспорта. Основная роль бакте-
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риальных жирных кислот заключается в 
том, чтобы действовать как гидрофобный 
компонент мембранных липидов (обыч-
но фосфолипидов) и терморезистентный 
фактор защиты [2].

Целью работы явилось исследова-
ние влияния облепихового масла на биохи-
мическую активность бифидобактерий.

Материалы и методы исследований. 
Эксперимент проведен в научно-исследо-
вательской лаборатории Восточно-Сибир-
ского государственного университета тех-
нологий и управления.

Облепиховое масло и чистые куль-
туры бифидобактерий Bifidobacterium 
longum DK-100 были выбраны как воз-
можные наиболее подходящие синерги-
сты для создания биологически активной 
добавки [2].

Скорость роста бифидобактерий из-
меряли при длине волны 490 нм фотоко-
лориметрическим методом на спектрофо-
тометре PD 303 АPEL [9].

Посевы для количественного учета 
клеток проводили на питательной среде 
ГМС. Бактериальный препарат, окрашен-
ный по Граму, микроскопировали в иммер-
сионной системе с увеличением ×1 000.

Результаты исследований. В пер-
вой серии опытов определяли влияние 

разных доз облепихового масла на биохи-
мическую активность бифидобактерий.

Основой питательной среды для 
культивирования бифидобактерий была 
осветленная творожная сыворотка, содер-
жащая 1 %; 3 % и 5% облепихового масла. 

По значениям показателей средней 
удельной скорости роста бактерий, титру 
жизнеспособных клеток и накоплению 
биомассы судили о влиянии различных 
концентраций на биохимическую актив-
ность микроорганизмов (рис. 1–2).

Наиболее благоприятная доза внесе-
ния масла по результатам исследований 
составила 3 %, количество жизнеспособ-
ных клеток в конце культивирования  до-
стигло 1×1012 к. о. е./см3.

Итак, введение в питательную сре-
ду облепихового масла приводит к значи-
тельному увеличению численности бифи-
добактерий.

В дальнейших исследованиях изуча-
ли хранимоспособность бактериального 
концентрата в течение четырех месяцев 
при температуре 4–6 оС. О способности к 
сохранению судили по количеству жизне-
способных клеток (рис. 3). В течение трех 
месяцев численность клеток остается на 
стабильно высоком уровне и составляет 
1×1011 к. о. е./см3. При последующем хра-

Рисунок 1 – Рост биомассы Bifidobacterium longum DK-100
в зависимости от концентрации облепихового масла

Figure 1 – Biomass growth of Bifidobacterium longum DK- 100
depending on the concentration of sea buckthorn oil
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Рисунок 2 – Рост клеток Bifidobacterium longum DK-100
в зависимости от концентрации облепихового масла

Figure 2 – Growth of Bifidobacterium longum DK-100 cells
depending on the concentration of sea buckthorn oil

Рисунок 3 – Жизнеспособность Bifidobacterium longum DK-100 при хранении
Figure 3 – Viability of Bifidobacterium longum DK-100 during storage

нении их количество снижается на поря-
док (1010 к. о. е./см3).

Анализ микрокартины (рис. 4) так-
же свидетельствует о высокой плот-
ности популяций бифидобактерий. 
Тинкториальные свойства клеток характе-
ризуют сохранение жизнеспособного ста-
туса большинства клеток.

Выводы. На основании эксперимен-
тальных данных можно заключить, что 
в присутствии облепихового масла увели-
чивается количество бифидобактерий, их 
жизнеспособность при хранении.

Полиненасыщенные жирные кисло-
ты облепихового масла обладают стиму-
лирующим рост и защитным действием, 
следовательно, могут выступать в роли 
пребиотиков для бифидобактерий.
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Рисунок 4 – Морфология Bifidobacterium longum DK-100 при хранении
Figure 4 – Morphology of Bifidobacterium longum DK-100 during storage
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