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Гістидин належить до групи умовнонезамінних амінокислот, але, 

більшість медиків та біохіміків відносять гістидин до незамінних. Тому він 
обов'язково повинен потрапляти до організму з продуктами харчування чи з 

готовими лікарськими формами або домішками [1].  

Ця амінокислота входить до складу мієлінових оболонок, захищаючи 
нервові клітини від всіляких подразників, необхідна при утворенні лейкоцитів і 

еритроцитів, сприяє зростанню нових і відновленню пошкоджених тканин [1]. 

Гістидин – один з найвідоміших антиоксидантів вільних радикалів 

сегментованого кисню та має протизапальну властивість [2].  
Зараз відомо багато способів одержання амінокислот, однак найбільш 

перспективним з них є мікробіологічний спосіб виробництва. У цьому 

напрямку йдуть найактивніші розробки, особливо ті, що пов’язані з генетичною 
трансформацією мікроорганізмів з метою збільшення виходу готового 

продукту.  

Тому для удосконалення біотехнологічного способу виробництва  

L-гістидину запропоновано використовувати бактерії роду Escherichia, які 
містять у своєму геномі ген sanA, який інактивований за рахунок делеції гену 

sanA в хромосомі бактерії. Це дозволяє отримувати L-гістидин з високим 

ступенем ефективності [3]. 

Сам спосіб виробництва включає стадії вирощування бактерії у 
поживному середовищі, видалення твердих залишків, такі як клітини, з 

культуральної рідини методом центрифугування або фільтрацією через 

мембрану, потім виділення та очищення L-амінокислоти методами 
іонообмінної хроматографії, концентрування і/або кристалізації [3]. 

Накопичення умовнонезамінної амінокислоти синтезованої генетично 

модифікованим штамом Е.coli80-ΔsanA у поживному середовищі складає 

18,4±0,8г/л, що дозволяє суттєво збільшити вихід готової товарної форми 
продукту [3]. 
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