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АНОТАЦІЯ 

Було проведено дослідження, спрямоване на створення консорціумів 

молочнокислих бактерій, які при сукупному культивуванні мають 

підвищений рівень антагоністичної активності проти умовно-патогенних 

мікроорганізмів.. Штами для дослідження були надані співробітниками 

БННЦ та кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології ОНУ імені І.І. 

Мечникова. 

Співвідношення мікроорганізмів у консорціумі розраховували, 

орієнтуючись на обрані матриці оптимізації. Було показано, що отримані 

консорціуми дійсно мають специфічну антагоністичну активність проти 

індикаторних штамів. При порівнянні ефективності дії нового консорціуму 

проти розробленого раніше було показано, що поєднання молочнокислих 

бацил  та коків надає більше специфічності дії консорціуму. Для більшості 

варіантів досліду перевищення контрольних показників  досягало 85,0%. 

Показано, що збільшення антагоністичної активності відбувається при 

спільному культивуванні двох штамів лактобактерій та одного штаму 

лактококів.  

Дипломну роботу «Антагоністична активність морських штамів 

лактобацил за умов сумісного культивування»  викладено на 67 сторінках 

друкованого тексту, вона включає  рисунків 14 та 23 таблиці. Наведено 

посилання на 84 джерел літератури (17 кирилицею та 67 латиницею). 

Ключові слова: Lactobacillus, Lactococcus, антагоністична активність, 

консорціум штамів  

During 2020, a study was conducted aimed at creating consortiums of 

lactic acid bacteria and cocci, which when co-cultivated have an increased level of 

antagonistic activity against opportunistic pathogens. The research units were 

provided by the BNNC employees at the Odessa I.I. Mechnikov National 

University. 

The ratio of microorganisms in the consortium was calculated based on the 

selected optimization matrices. It was shown that the resulting consortia do have 

specific antagonistic activity against indicator strains. When comparing the 

effectiveness of the new consortium against the previously developed one, it was 

shown that the combination of lactic acid bacilli and cocci gives more specificity to 

the action of the consortium. For most variants of the experiment, the excess of 

control indicators reached 85.0%. According to the results, it is shown that the 

increase in antagonistic activity occurs in the joint cultivation of two strains of 

lactic acid bacteria and one strain of lactic acid cocci. 

Thesis "Antagonistic activity of marine strains of lactobacilli under 

conditions of their co-cultivation" is presented on 67 pages of printed text, it 

includes Figures 14 and 23 of the table. The link to 84 literature sources (17 

Cyrillic and 67 Latin). 

Key words: Lactobacillus, Lactococcus, antagonistic activity, consortium 

of strains. 
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                                                            ВСТУП 

На сьогоднішній день проблема антагонізму молочнокислих бактерій 

проти патогенних та умовно-патогенних бактерій є однією з 

найактуальніших проблем, що вивчаються вже досить давно. Адже 

сучасність нашого світу ставить перед науковцями та дослідниками певні 

задачі, для розв’язування яких потрібно шукати нові способи  пов’язані з 

перспективним використанням молочнокислих бактерій. Антагоністичні 

властивості молочнокислих бактерій та речовини, що їх обумовлюють в 

літературі описані досить повно. Механізми дії антагоністичного ефекту 

можуть бути досить різними. У деяких випадках антимікробний ефект цих 

мікроорганізмів обумовлюється дією основного продукту метаболізму – 

молочної кислоти, яка знижує рН середовища та відіграє роль 

бактерицидного фактору в процесі ферментативного зброджування при 

отриманні продуктів харчування та кормів [Банникова, 1975; Егоров, 1986]. В 

інших випадках антагоністична дія обумовлена нейтральними продуктами 

(перикисні сполуки), антибіотичними речовинами, а іноді пігментами, які 

виділяє клітина бактерії в навколишнє середовище. 

  Деякі речовини, які молочнокислі бактерії продукують в навколишнє 

середовище, характеризуються високою антагоністичною активністю навіть 

якщо їх концентрації у середовищі є низькими. До цієї категорії належать 

антибіотичні речовини (лактобревін, низин, лактобацилін тощо) [Бухарин и 

др., 1991; Eklund, 1984].  

У роботі В. А. Щетко зі співавторами [2015] уточнював, що отримання 

нових штамів та їх подальших комбінацій здійснюється на основі чистих 

культур мікроорганізмів, що володіють заданими властивостями, з 

покращеними органолептичними, технологічними характеристиками, що 

оказують позитивний вплив на здоров’я людини, тварини, або на захист 

рослин. Для цього використовуються бактерії, що володіють високою 

швидкістю росту і активністю кислотоутворення, що продукують 
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антимікробні, ароматичні з’єднання, полісахариди, вітаміни, ферменти та 

інші біологічно активні з’єднання [Емцев, 2012]. Саме це є одним із головних 

факторів та властивостей, які обумовлюють високу антагоністичну 

активність до патогенних та умовно-патогенних мікроорганізмів. Цими 

високими показниками антагоністичної активності повинні володіти нові 

штами молочнокислих бактерій та комбінації цих штамів. 

Антагоністичні взаємовідношення молочнокислих бактерій та 

біфідобактерій з патогенними та умовно-патогенними мікроорганізмами 

проявляються в процесі конкуренції за поживні речовини, сайти адгезії та 

продукції інгибуючих речовин [Егоров, 1999]. Протягом багатьох років 

молочнокислі бактерії вивчалися багатьма науковцями, щоб потім розширити 

перспективи використання їх антагоністичних властивостей в якості 

біоконсервантів [Емцев, 2012]. 

Представники роду Lactobacillus – паличкоподібні грампозитивні 

бактерії - нерухомі, не утворюють спор; відрізняються за розмірами, 

довжиною, ширині і розташуванню клітин відносно один одного (поодинокі, 

діплобактерії, стрептобактерії різної довжини), в певних умовах можуть 

приймати коккобацилярну і навіть спиралеподібну форми [Еромоленко и др., 

2007]. На ультратонких зрізах клітин різних видів лактобацил виявлено 

великі інвагінації цитоплазматичних мембран всередину цитоплазми. Існує 

припущення про участь таких цитоплазматичних мембран в секреції 

специфічних антибактеріальних субстанцій – бактеріоцинів [Ермоленко и 

др., 2007]. 

Загальною рисою всіх молочнокислих бактерій є висока цукролітична 

здатність [Забокрицкий,  2015]. Завдяки утворенню великої кількості 

молочної кислоти, до якої самі вони в значній мірі толерантні, молочнокислі 

бактерії за сприятливих умов можуть доволі швидко розмножуватись, 

витісняючи інші мікроорганізми [Забокрицкий,  2015]. З цієї причини їх 

легко культивувати на елективних середовищах і легко виділяти. 



6 
 

Скринінг цих мікроорганізмів за показниками біологічної активності 

дозволить розширити область їх застосування  і є новим напрямком наукових 

досліджень з розробки високотехнологічних та ефективних біопрепаратів 

функціональної направленості.  

Метою даної роботи було  дослідити зміну показника антагоністичної 

активності різних штамів молочнокислих бактерій при їх сумісному 

культивуванні  проти індикаторних умовно-патогенних штамів бактерій, та 

розробити консорціуми досліджуваних штамів бактерій, які б чинили 

найактивнішу антагоністичну активність. 

Згідно до мети були вирішені наступні завдання: 

1. Дослідити зміну показника антагоністичної активності різних 

штамів молочнокислих бактерій при їх спільному культивуванні в 

різних комбінаціях. 

2. Оптимізувати склад консорціуму молочнокислих бактерій проти 

індикаторних штамів з використанням матриць оптимізації 

експерименту. 

3. Дослідити зміну показника антагоністичної активності консорціуму  

штамів, розроблених з використанням матриці оптимізації. 

 

Об’єкт дослідження – антагоністична активність молочнокислих 

бактерій та їх консорціумів. 

Предмет дослідження – зміна антагоністичної активності морських 

молочнокислих бактерій та коків при їх спільному культивуванні . 
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ВИСНОВКИ 

1. При спільному культивуванні різних штамів лактобацил та 

молочнокислих коків антагоністична активність майже у всіх випадках 

була схожа на контрольні показники, в якості яких, використовували 

монокультури молочнокислих бактерій. Найкращі показники отримали 

при спільному культивуванні штамів:  L. parabuchneri ONU19.2b + 

Lactococcus sp. ONU 6. 

2. Оптимізований склад консорціуму молочнокислих бактерій проти 

індикаторних штамів  з використанням матриць оптимізації 

експерименту діють більш вибірково та вдало в порівнянні з 

консорціумом, що складається тільки з лактобацил. 

3. При використанні схеми матриці оптимізації, отримані показники 

антагоністичної активності перевищували контрольні показники більш 

ніж на 50,0 %. Проти штамів K. pneumoniae ATCC 10031 найкраще 

всього подіяв консорціум зі штамами Lactococcus sp. ONU6 і L. 

parabuchneri ONU19.2b та Lactococcus sp. ONU7; проти P. vulgaris 

ATCC 6896 - консорціум L. parabuchneri ONU8, L. parabuchneri 

ONU19.2b і Lactococcus sp. ONU 7; проти штаму P. aeruginosa ATCC 

27853 – консорціум L. Parabuchneri ONU8,  L. Parabuchneri ONU19.2b 

та Lactococcus sp. ONU 7; проти E. coli ATCC 25922 – консорціум L. 

parabuchneri ONU8,  L. parabuchneri ONU19.2b та Lactococcus sp. 

ONU7; проти штамів Bacillus subtilis ATCC 6633 та Staphylococcus 

aureus ATCC 25923 – консорціум L. parabuchneri ONU8,  L. 

parabuchneri ONU19.2b та Lactococcus sp. ONU6; 
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