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УДК 579.2 

МОКРОУСОВ М.А., ОХМАТ О.А. 
Київський національний університет технологій та дизайну 

 

ПРОБІОТИЧНІ ПРЕПАРАТИ:  
ВИМОГИ ДО ЗАСТОСУВАННЯ, ПОТЕНЦІАЛ СВІТОВОГО РИНКУ 

 

У наш час існує великий перелік продуктів, що містять у своєму 
складі пробіотики. Асортимент вказаних продуктів включає як традиційні 
харчові продукти і біологічно-активні добавки, так і лікарські засоби. 

Всі пробіотичні препарати містять у своєму складі живі 
мікроорганізми, які мають доведену позитивну дію на організм. 
Пробіотичні препарати можуть містити біомасу окремого штаму, або 
кількох штамів. Нове покоління пробіотиків є багатоштамовими 
препаратами (у складі налічують 14-24 штами) з високою терапевтичною 
ефективністю.  

У міжнародному збірнику стандартів «Рекомендації щодо 
пробіотиків» [1] визначено чіткі вимоги до ідентифікації пробіотичних 
штамів; їх основних характеристик, безпеки, ефективності, виробництва, 
маркування.  

Існує ряд критеріїв [2], за якими визначають пробіотичні 
мікроорганізми: висока життєздатність клітин за низького рН;  здатність 

https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/food-safety/food-additives/sugar-substitutes/sugar-alcohols-polyols-polydextrose-used-sweeteners-foods-food-safety.html
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/food-safety/food-additives/sugar-substitutes/sugar-alcohols-polyols-polydextrose-used-sweeteners-foods-food-safety.html
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fbioe.2019.00138
https://en.wikipedia.org/wiki/Doi_(identifier)
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Aspartame
https://www.safefoodfactory.com/en/knowledge/35-aspartame/
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зберігатися у кишечнику; висока адгезія до епітелію кишечнику; здатність 
до взаємодії з імунним клітинам; непатогенність; здатність впливати на 
місцеву метаболічну активність тощо. 

Відповідно до вищенаведеного, пробіотичні препарати застосовують 
для покращення травлення, зменшення запальних процесів у кишечнику, 
підвищення імунітету, підтримки здоров’я шкіри, покращення психічного 
стану, сприяння загальному оздоровленню організму тощо [2-4]. 

Проводяться дослідження щодо додаткового застосування пробіотичних 
препаратів при здійсненні терапії ракових захворювань [5] та діабету [6].  
Пробіотичні препарати при цьому мають бути безпечними для пацієнта, а 
склад препарату має бути чітко визначеним.  

Загалом, вимоги до пробіотичних продуктів відрізняються в 
залежності від умов застосування препаратів. Найчастіше пробіотичні 
препарати доступні для споживачів у вигляді продуктів харчування та 
харчових добавок. Рекомендуються пробіотичні препарати при цьому для 
здорового споживача. Лікарські засоби, присутні на ринку, призначені 
переважно для лікування дисбактеріозів шлунково-кишкового тракту. 

Аналіз стану ринку пробіотичних препаратів вказує на його стабільне 
зростання впродовж останніх десятиліть [7]. Якщо у 2013 році згаданий 
ринок оцінювався у 32,1 млрд. доларів США, то у 2022 році цей показник 
досягнув 71,5 млрд. доларів США. Очікуване зростання вартості світового 
ринку пробіотиків може досягнути 116,3 млрд. доларів США у 2029 році. 

Найбільший сегмент ринку займають пробіотичні препарати, що 
містять мікроорганізми, які є типовими представниками нормальної 
мікрофлори людини. Lactobacillus та Bifidobacterium – лідери для ринку 
виготовлення пробіотичних препаратів або добавок. Наприклад, частка 
ринку пробіотиків на основі Bifidobacterium у 2022 році оцінювалась у 47,5 
млрд. доларів США. За прогнозами [7], із середньорічним зростанням у 7,2 
%, ринок пробіотиків на основі Bifidobacterium у 2029 році досягне 94,5 
млрд. доларів США.  

Lactobacillus та Bifidobacterium притаманні як антагоністична 
активність, так і антиоксидантна активність. Основні показання до 
застосування пробіотиків на основі Lactobacillus налічують: лактозну 
непереносимість, діарею, запор, дріжджові інфекції тощо. Основні 
показання до застосування пробіотиків на основі Bifidobacterium 

налічують: діарею, запор, інфекцію H. Pylori, синдром подразненого 
кишечника тощо.  

Слід також зауважити, що можливість класифікації пробіотичних 
препаратів як харчових біологічно активних добавок спрощує процедуру 
дотримання регуляторної політики для виробничих підприємств, що 
забезпечує економічно вигідну підприємницьку діяльність. А стабільне 
зростання зацікавленості людей у підтримці власного здоров’я 
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прогнозовано збільшить прибутки з виробництва пробіотичних препаратів. 
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ВИКОРИСТАННЯ НАНОЧАСТОК МЕТАЛІВ У КОСМЕТИЦІ 
 

За останні два десятиліття сфера нанотехнологій зазнала значного 
розвитку, перейшовши від теоретичних до практичних застосувань. 
Наночастки, завдяки своїм унікальним властивостям, знайшли широке 
застосування в доставці ліків, діагностиці, косметиці та інших галузях. 
Однак ці досягнення також викликають питання щодо безпеки наночасток. 
Незважаючи на значні зусилля для розуміння їхньої токсичності, багато 
аспектів досі залишаються не до кінця вивченими. Водночас дослідження 
дозволили визначити кілька стратегій для мінімізації та запобігання 
токсичним ефектам наночасток, сприяючи розвитку безпечніших 
нанотехнологій [1]. Глобалізація розширила асортимент косметичних 
продуктів, починаючи від основних продуктів, таких як зубна паста, до 
продуктів, що використовують технологію модифікованого вивільнення та 


