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STUDY OF THE ANTIMICROBIAL EFFECT OF FOOD SUPPLEMENTS  WITH 
NATURAL BIOCIDAL PROPERTIES 

На культурах Bacillus subtilis, Escherichia coli та Azotobacter chroococum порівняли протимікробні властивості рос-
лин, відомих як природні бактерициди. Показано, що часник та евкаліпт мають найбільш виражену протимікробну дію 
серед досліджених рослин, ефірна олія евкаліпту проявляє бактерицидну дію, а сік часнику – бактеріостатичну відносно 
як грампозитивної культури Bacillus subtilis, так і грамнегативних – Azotobacter chroococum та Escherichia coli. 

Ключові слова: протимікробна активність, харчові добавки, евкаліпт, часник Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Azotobacter chroococum. 

На культурах Bacillus subtilis, Escherichia coli и Azotobacter chroococum проведено сравнение противомикробной 
активности растений, известных как природные бактерициды. Показано, что наиболее выраженным противомик-
робным действием среди исследованных растений обладают чеснок и эвкалипт, эфирное масло эвкалипта оказыва-
ет бактерицидное действие, а сок чеснока – бактериостатическое в отношении как грамположительной культу-
ры Bacillus subtilis, так и грамотрицательных – Azotobacter chroococum и Escherichia coli. 

Ключевые слова: противомикробная активность, пищевые добавки, эвкалипт, чеснок, Escherichia coli, Bacillus 
subtilis, Azotobacter chroococum. 

In cultures of Bacillus subtilis, Escherichia coli and Azotobacter chroococum compared the antimicrobial activity of 
plant natural bactericides. Garlic and eucalyptus have a better antimicrobial effect. Showed that the essential oil of 
eucalyptus has antibacterial, garlic juice has a bacteriostatic effect on gram-positive Bacillus subtilis culture and gram-
negative – Azotobacter chroococum and Escherichia coli. 

Key words: antimicrobial activity, dietary supplements, eucalyptus, garlic, E. coli, Bacillus subtilis, Azotobacter chroococum. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. За літературними джерелами [1-3], до 
нативних біоцидів можна віднести досить велику групу рослин: абрикос звичайний, 
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алое деревоподібне, бадан товстолистий, базилік камфорний, барбарис звичайний, го-
робина звичайна, гранат, евкаліпт блакитний, журавлина болотна, календула лікарська, 
малина звичайна, нагідки лікарські, перець стручковий, смородина чорна, чистотіл ве-
ликий, часник городній, шипшина корична тощо. Одні з них вживаються як самостій-
ний продукт, інші – як харчові добавки. 

Об’єктом дослідження стали ті рослини, які використовуються у промисловості як 
харчові добавки: евкаліпт, імбир, кануфер, часник та цибуля. Харчові добавки – приро-
дні сполуки або синтетичні речовини, які самі по собі, зазвичай, не споживаються або 
споживаються у дуже обмеженій кількості, але які додають у продукти харчування з 
метою подовження терміну їх зберігання (поварена сіль, оцет, лимонна кислота), для 
надання специфічного смаку (перець, часник, цибуля, імбир), покращення зовнішнього 
вигляду (нітрит натрію). 

Евкаліпт блакитний виявляє виражену противірусну дію у формі водної витяжки з 
листя рослини і бактеріостатичну дію на α-гемолітичні стрептококи. Це зумовлено ефі-
рними оліями, які, незалежно від способу введення в організм, проявляють слабку про-
тимікробну та протизапальну дії. Головною складовою частиною ефірної олії евкаліпта 
є цинеолмоноциклічний терпен з інтенсивною окисною дією. Вживання в їжу хлорофі-
лу евкаліпта дає людині здоров’я, силу й енергію, при цьому опірність організму до ін-
фекцій феноменальна. Хлорофіл, отриманий з листу евкаліпта, має бактеріостатичну і 
бактерицидну активність відносно антибіотикостійких стафілококів. У той же час він 
не пригнічує мікрофлору людського організму (кишкову паличку, молочнокислі бакте-
рії тощо), чим відрізняється від антибіотиків широкого спектра дії. 

У харчовій промисловості з добавкою евкаліпта виробляють льодяники ROSHEN, 
жуйку «Орбіт з евкаліптом», відомий напій «Байкал» (згідно з ГОСТ 28188-89 містить у 
своєму складі ефірні масла евкаліпта) (рис. 1). 

 
Рис. 1. Продукція харчової промисловості із вмістом евкаліпта 

Імбир містить дуже складну суміш фармакологічно активних компонентів, серед 
яких гінгероли, β-каротин, капсаїцин, кофеїнова кислота, куркумін. 

Вважається, що імбир володіє сильними протимікробними властивостями і запобігає 
появі кишкових паразитів. Тому з метою дезінфекції імбир застосовують у японській кухні 
при вживання страв із сирої риби (суші), а також для очищення роту від смаку попередньо-
го суші перед вживанням наступного. Як харчову добавку імбир додають до чаю, застосо-
вують при приготуванні страв з риби, птиці, баранини, телятини, свинини, готують імбир-
не печиво, шербет, імбирні соуси. Харчовою промисловістю випускається імбир 
маринований (рис. 2), також торгівельною мережею реалізується свіжий корінь імбиру. 
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Рис. 2. Продукція  
харчової промисловості  
із вмістом імбиру 

Настій з кануферу використовують як седативний, спазмолі-
тичний, протисудомний, дезінфікуючий, антигельмінтний і як 
такий, що стимулює виділення шлункового соку, засіб. 
К. Лінней вважав кануфер радикальним засобом, який знешко-
джує наркотичну дію опію. Рослину використовують як інсек-
тицидний засіб для знищення комах і побутових паразитів. Ви-
користовують кануфер і як пряну приправу до страв, для 
ароматизації харчових продуктів, у соліннях і овочевих консер-
вах, але переважно у домашньому господарстві. 

Часниковий сік характеризуються сильним протимікробним 
ефектом проти багатьох кишкових патогенних мікроорганізмів 
(дизентерійних, тифозних, патогенних колі бактерій, ентероко-
ків), а також проти золотистого стафілокока і α-гемолітичних 
стрептококів [1], що зумовлено наявністю аліцину [2]. 

До складу цибулі входять аліцин, пропіоновий альдегід, лізоцим, які виявляють фу-
нгіцидні властивості. 

Часник та цибуля використовуються як харчові добавки до страв як у домашньому госпо-
дарстві, так і у промисловості при виробництві консервів, пресервів, маринадів, соусів тощо. 

Для з’ясування думки споживачів стосовно протимікробних властивостей цих рос-
лин і доцільності споживання продуктів із вмістом цих харчових добавок був застосо-
ваний загальнонауковий соціологічний метод – анкетування. 

Анкетування проводили очним способом із застосуванням закритих питань. Загаль-
на кількість респондентів 300 осіб. Похибка дослідження при такій кількості опитаних 
за [4] не перевищує 5 %. 

За результатами анкетування 35,5 % респондентів вважають, що найкращими про-
тимікробними властивостями серед запропонованих рослин володіє часник; 30,2 % – 
евкаліпт; 17,6 % – цибуля; 15,4 % – імбир; 1,3 % – кануфер (рис. 3). 

Евкаліпт-30,2%

Імбир-15,4%

Кануфер-1,3%

Часник-35,5%

Цибуля-17,6%

 
Рис. 3. Діаграма результатів анкетування 

Постановка проблеми. Аналіз літературних джерел і проведені соціологічні досліджен-
ня показали, що існує велика група природних рослин з відомими природними протимікро-
бними властивостями. Ці рослини широко використовуються у харчовій промисловості, але 
споживач при виборі рослин з кращими протимікробними властивостями керується не нау-
ково обґрунтованими знаннями, а переважно своїм суб’єктивним досвідом. 

Виділення не вирішених раніше частин загальної проблеми. Відсутні дослідження 
щодо порівняння нативних біоцидних властивостей рослини, які використовуються у про-
мисловості як харчові добавки, а саме: евкаліпта, імбиру, кануферу, часнику та цибулі. 

Мета статті. Мета представленої роботи – порівняти ефективність рослин з відо-
мими протимікробними властивостями, а саме: евкаліпта, імбиру, кануферу, часнику, 
цибулі, дати рекомендації стосовно їх споживання як харчових добавок. 

Викладення основного матеріалу дослідження. Для вивчення протимікробної дії 
досліджуваних рослин були використані групи мікроорганізмів, що використовуються як 
модельні об’єкти при дослідженні фундаментальних життєвих процесів, а саме: чисті ку-
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льтури Escherichia coli, Bacillus subtilis та Azotobacter chroococum. Для одержання чистих 
культур здійснювали багаторазові пересіви окремих колоній мікроорганізмів на рідкому 
та твердому середовищі за відомими методиками [7]. Очищення культур супроводжува-
ли мікроскопічним контролем за допомогою оптичного мікроскопа Біолам Р-11. 

Чутливість до активних компонентів досліджуваних рослин вивчали методом дис-
ків. Середовище, на якому вирощували культури, – поживний агар, який стерилізували 
в автоклаві при 1 атм. На поверхню поживного середовища, рівномірно засіяну шпате-
лем Дрігальського чистими культурами Escherichia coli, Bacillus subtilis та Azotobacter 
chroococum, накладали диски (d = 10 мм), просочені соком досліджуваних рослин. 

При встановленні дисків на середовище речовина, якою просочений диск, розчиня-
ється вологою середовища і дифундує в нього. Ознакою протимікробної активності ре-
човини є утворення зони затримки росту на середовищі навколо диска. Залежно від 
протимікробної активності спостерігається різна площа затримки росту мікроорганіз-
мів. Час експозиції 48 годин у термостаті при температурі 37 оС. 

Статистичне оброблення результатів досліджень проводили для рівня імовірності 
0,95 (число вимірювань 3). 

Протимікробна дія імбиру, кануферу, часнику та цибулі носить бактеріостатичний 
характер, при якому загибель мікроорганізмів не відбувається, спостерігається лише 
припинення їх росту та розмноження. Такий висновок можна зробити тому, що при ви-
далені дисків просочених соком цих рослин із чашки Петрі, знову спостерігався ріст 
мікроорганізмів. Однак треба зазначити, що у більшості випадків при лікуванні інфек-
ційних захворювань бактеріостатична дія препарату в сукупності із захисним механіз-
мом організму забезпечує видужування пацієнта. 

Протимікробна дія ефірної олії евкаліпта пов’язана з бактерицидною дією, яка при-
зводить до загибелі мікроорганізмів, і при видаленні дисків, просочених ефірною олією 
евкаліпта, із чашки Петрі подальший розвиток мікроорганізмів не спостерігається. 

Результати досліджень наведені у таблиці. 
Таблиця 

Результати дії протимікробних речовин рослин через 48 год 

Вид бактерій 
Досліджувана  

рослина 
Величина зони затримки 

росту бактерій, мм 
Висновок про ступінь чутливості  

культури до досліджуваної рослини 

Bacillus 
subtilis 

Часник 25,3 ± 0,2 висока 
Евкаліпт 23,0 ± 0,3 висока 
Цибуля 18,2 ± 0,1 середня 
Імбир 16,5 ± 0,3 низька 
Кануфер 16,4 ± 0,3 низька 

Azotobacter 
chroococum 

Часник 26,0 ± 0,1 висока 
Евкаліпт 22,1 ± 0,1 висока 
Цибуля  21,1 ± 0,2 середня 
Імбир  20,0 ± 0,2 середня 
Кануфер  16,3 ± 0,3 низька 

Escherichia 
coli 

Часник  24,1 ± 0,3 висока 
Евкаліпт  20,0 ± 0,1 середня 
Цибуля  12,1 ± 0,3 низька 
Імбир  – відсутня 
Кануфер  – відсутня 

Висновки: 
− найкращу протимікробну активність серед досліджуваних речовин рослинного похо-

дження, проявили сік часнику та ефірна олія евкаліпта відносно як грампозитивної куль-
тури Bacillus subtilis, так і грамнегативних – Azotobacter chroococum та Escherichia coli; 
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− споживча думка сформована на багатовіковому досвіді співпала з результатами, 
отриманими дослідним шляхом; 

− ефірна олія евкаліпта проявляє менше виражену протимікробну активність порів-
няно з часником, але ця рослина є приємною на запах, на відміну від часнику, вона не 
пригнічує мікрофлору кишечнику, тому при сезонних зростаннях гострих респіратор-
них захворювань можна рекомендувати споживати для профілактики харчові продукти 
з добавкою евкаліпта. 
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THE SCIENTIFIC PRINCIPLES FOR THE SELECTION OF VEGE TABLE RAW 
MATERIAL TO INCREASE THE NUTRITIONAL VALUE OF BEER 

Наведено аналітичний огляд щодо застосування натуральної рослинної сировини в технології пива в Україні та 
за кордоном. Проведено теоретичні обґрунтування вибору рослинної сировини за показником біологічної активнос-
ті. Результати досліджень дозволять поліпшити рецептурний склад асортименту пивної продукції, збагачуючи її 
плодово-ягідною та пряно-ароматичною сировиною, корисною для споживання з фізіологічного погляду. 

Ключові слова: функціональні продукти, напої підвищеної харчової цінності, пиво, рослинна сировинна. 
Приведен аналитический обзор по применению натурального растительного сырья в технологии пива в Украине и за 

рубежом. Проведены теоретические обоснования выбора растительного сырья по показателю биологической активнос-
ти. Результаты исследований позволят улучшить рецептурный состав ассортимента пивной продукции, обогащая ее 
плодово-ягодным и пряно-ароматическим сырьем, полезным для потребления с физиологической точки зрения. 

Ключевые слова: функциональные пищевые продукты, напитки повышенной пищевой ценности, пиво, расти-
тельное сырье. 

The analytical review of the application of plant raw materials in the technology of beer in Ukraine and abroad has 
been held. Theoretical justification of the selection of the vegetable raw material by the indicator of biological activity has 
been held. Results of researches will allow to improve a prescription composition of the assortment of beer products 
enriching the fruit and spicy-aromatic raw materials, useful for consumption from a physiological point of view. 

Key words: functional foods, high nutritional value beverages, beer, vegetable raw material. 

Постановка проблеми. Однією з актуальних проблем у харчовій та переробній 
промисловості є створення харчових продуктів з функціональними властивостями, 
продуктів підвищеної харчової цінності. В останні роки виробництво і споживання фу-
нкціональних напоїв стало одним з пріоритетних напрямів для корекції дефіциту бага-
тьох мікронутрієнтів, які є наслідком несприятливої екологічної ситуації, повсякденних 
стресів, фізичного та розумового навантаження. 


