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ВЫДЕЛЕНИЕ КАРОТИНОИДОВ ИЗ БАКТЕРИЙ 

И ИХ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗНАЧЕНИЕ 

Аннотация. В данной научной статье освещаются биологиче-

ские основы, технологические этапы и практическое значение выде-

ления каротиноидных пигментов из бактерий. Каротиноиды являются 

природными пигментами, обладающими выраженными антиокси-

дантными свойствами, и широко применяются в пищевой, фармацев-

тической и косметической промышленности. В последние годы воз-

растает интерес к получению каротиноидов из бактериальных источ-

ников как экологически безопасного и экономически эффективного 

метода по сравнению с химическим синтезом. В статье проанализиро-

ваны виды каротиноидпродуцирующих бактерий, методы их экстрак-

ции и перспективы практического применения. 

Каротиноиды относятся к классу природных пигментов и фор-

мируют жёлтую, оранжевую и красную окраску. Они выполняют важ-

ные биологические функции в живых организмах, в частности участ-

вуют в защите клеток от окислительного стресса. Традиционно каро-

тиноиды получают из растений и водорослей, однако данные методы 

ограничены сезонностью и низкой продуктивностью. В связи с этим 

изучение бактерий как источника каротиноидов является одним из ак-

туальных направлений современной биотехнологии. 

В настоящее время большинство каротиноидов на рынке полу-

чают методом химического синтеза, однако данный способ сопровож-
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дается образованием экологически вредных отходов и в ряде случаев 

может представлять опасность для здоровья человека. Поэтому полу-

чение каротиноидов из микроорганизмов (бактерий, дрожжей, микро-

водорослей) рассматривается как перспективная, безопасная и устой-

чиво развивающаяся альтернатива. 

Бактерии считаются перспективными продуцентами каротинои-

дов в промышленном масштабе. Многие бактериальные виды способ-

ны биосинтезировать различные каротиноиды, такие как кантаксан-

тин, β-каротин, зеаксантин и другие, которые имеют высокую цен-

ность для рыбоводства, косметической, фармацевтической и пищевой 

промышленности [5]. Данные пигменты являются биологически ак-

тивными соединениями и обладают антиоксидантными и иммуномо-

дулирующими свойствами. 

Глобальный спрос на природные каротиноиды постоянно рас-

тёт, поскольку потребители всё чаще отказываются от синтетических 

пигментов. Пищевая, косметическая и фармацевтическая отрасли де-

монстрируют повышенный интерес к данным соединениям. Основной 

причиной является то, что каротиноиды бактериального происхожде-

ния характеризуются низкой токсичностью, высокой биологической 

активностью и стабильностью, а также рассматриваются как полезные 

для здоровья компоненты [1]. 

Каротиноидсинтезирующие бактерии. К бактериям, способным 

синтезировать каротиноиды, относятся представители родов Serratia, 

Micrococcus, Rhodobacter, Flavobacterium, Paracoccus и Bacillus. Эти 

микроорганизмы используют пигменты для защиты от ультрафиоле-

тового излучения, высоких температур и окислительного стресса. Бак-

териальные каротиноиды отличаются структурной устойчивостью и 

выраженной биологической активностью [2]. 

Процесс выделения каротиноидов из бактерий включает не-

сколько этапов: 

Ферментация – выращивание бактерий в специальных пита-

тельных средах при оптимальных значениях температуры и pH; 

Отделение биомассы – получение клеточной массы путём цен-

трифугирования или фильтрации; 

Экстракция – выделение каротиноидов из клеток с использова-

нием органических растворителей (ацетон, этанол, метанол); 

Очистка и концентрирование – проводится методами хромато-

графии или вакуумного выпаривания. 

Каротиноиды, полученные из бактерий, широко применяются в 

следующих областях: 

в пищевой промышленности – в качестве натуральных красите-
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лей и биологически активных добавок; 

в фармацевтике – при производстве антиоксидантных, иммуно-

модулирующих и противовоспалительных препаратов; 

в косметологии – как компоненты, защищающие кожу от старения; 

в биотехнологии – как экологически чистый и устойчивый ис-

точник пигментов. 

Микробиологическое производство каротиноидов может осу-

ществляться с использованием низкозатратных субстратов (например, 

отходов агропромышленного комплекса), контролируется биотехно-

логическими процессами и характеризуется минимальным загрязне-

нием окружающей среды [3, 4]. 

В настоящее время активно проводятся исследования по адаптации 

бактерий к повышенному синтезу каротиноидов с применением методов 

генной инженерии и оптимизации метаболических путей, что позволяет 

значительно повысить эффективность производства. 

Каротиноиды исследуются не только как красители, но и как биоло-

гически активные соединения с антиоксидантным, противовоспалитель-

ным и даже противоопухолевым действием. Бактериальные каротиноиды 

обладают данными свойствами и могут использоваться в здравоохранении 

и нутрицевтике (в качестве функциональных пищевых добавок) [5]. 

Заключение. Таким образом, выделение каротиноидов из бакте-

рий является одним из перспективных направлений современной био-

технологии. Данный метод обеспечивает получение экологически 

безопасной, экономически эффективной и биологически активной 

продукции. В перспективе совершенствование методов генной инже-

нерии и ферментационных технологий позволит увеличить объёмы 

производства бактериальных каротиноидов. 
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