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АНОТАЦІЯ
У роботі проведено дослідження пробіотичних властивостей 13 штамів бактерій роду Lactobacillus. Робота включала в себе визначення антагоністичних, лізоцим-синтезуючих та адгезивних властивостей, дослідження чутливості штамів до антибіотиків, несприятливих умов шлунково-кишкового тракту та здатності до кислотоутворення. Також визначили біосумісність штамів з найбільш яскраво вираженими пробіотичними властивостями. 
Було відібрано три штами – Lactobacillus spp. 175, М2 та М3 та зкомбіновано у консорціуми та комбінації з різним співвідношенням біомаси. Додатково провели дослідження антагоністичних властивостей комбінацій та консорціумів, за результатами яких найбільш активною була комбінація № 6 6 (співвідношення біомаси – 1 Lactobacillus sp. М2 : 2 Lactobacillus sp.  М3 : 2 Lactobacillus sp.175) У даному варіанті вдалося досягти інгібування всіх тест-культур та збільшення діаметрів відсутності росту на 3 – 16 %.
Роботу викладено на 63 сторінках, вона містить 10 таблиць та 7 рисунків. Наведено посилання на 63 джерела літератури (28 кирилицею та 35 латиницію).

Ключові слова: антагоністична активність, Lactobacillus spр., пробіотичні властивості, адгезивність мікроорганізмів, лізоцим-синтезуюча активність, антибіотикограма, комопзиції, консорціуми.

This work studies probiotic properties of 13 strains of bacteria of the genus Lactobacillus. The work included the definition of antagonistic, lysozyme-synthesizing and adhesion properties, the study of strain sensitivity to antibiotics, adverse conditions of the gastrointestinal tract and the ability to acidify. It was also determined the biocompatibility of strains with the most pronounced probiotic properties.
Next three strains were selected: Lactobacillus spp. 175, M2 and M3; and combined in consortia and combination with different biomass ratios. In addition, we undertook the antagonistic properties study of the combinations and consortia. According to these results, the combination № 6 (ratio of biomass –                        1 Lactobacillus sp. М2 : 2 Lactobacillus sp. М3 : 2 Lactobacillus sp.175) was the most active. It was possible to achieve inhibition of all test cultures and increase the diameter of the growth absence by 3 – 16 % in this combination.
Diploma thesis is presented in 63 pages, it contains 10 tables and 7 figures. It provides links to 63 references (28 Cyrillic and 35 Latin). 
Key words: antagonistic activity, Lactobacillus spp., probiotic properties, microorganism adhesion, lysozyme-synthesizing activity, antibioticogram, compositions, consortia.
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ПЕРЕЛІК СКОРОЧЕНЬ ТА АБРЕВІАТУР
	АДФ
	Аденозиндифосфат

	АТФ
	Аденозинтрифосфат

	ВА
	Ванкоміцин

	ДДМ
	Диско-дифузійний метод

	ЕРИ
	Еритроміцин

	КЛ
	Кліндаміцин

	КУО
	Колонієутворюючі одиниці

	ЛЕВ
	Левоміцетин

	МПА
	М’ясо-пептонний агар

	МПБ
	М’ясо-пептонний бульйон

	НІЦ
	Нетилміцин

	ПЕН
	Бензилпеніцилін

	ПОЛ
	Поліміксин

	ПС
	Поживне середовище

	РИФ
	Рифампіцин

	рРНК
	Рибосомальна рибонуклеїнова кислота

	СТР
	Стрептоміцин

	ТЕТ
	Тетрациклін

	ЦАЗ
	Цефтазидим

	ЦЗ
	Цефазолін

	ЦОМ
	Цефуроксим

	ЦФН
	Ципрофлоксацин

	ЦФС
	Цефіксим

	ШКТ
	Шлунково-кишковий тракт

	MRS
	Середовище de Man, Rogosa, Sharp




ВСТУП
Останнім часом дуже гостро постає проблема захворювань шлунково-кишкового тракту різної етіології. З кожним роком стрімко зростає кількість чинників, що негативно впливають на склад і активність аутобіоти людини. 
Насамперед, це – погіршення екологічного стану довкілля, неадекватне харчування, зростання кількості стресових ситуацій, гіподинамія, порушення біоритмів, нераціональна медикаментозна терапія (антибактеріальна та протипухлинна), збільшення кількості населення з «вродженими» дисбіозами, пов’язаними з первинними неонатальними порушеннями під час становлення нормобіоти.
Основним засобом профілактики і лікування захворювань шлунково-кишкового тракту, викликаних дисбактеріозом, є препарати, що належать до групи пробіотиків, використання яких дозволяє покращити, а інколи й відновити стан мікробіоти кишечника та слизових оболонок організму людини, що приводить до загального покращання стану здоров’я та попереджає розвиток цілої низки хронічних захворювань.
Вперше термін «пробіотик» було використано у 1953 році німецьким бактеріологом Вернером Коллатом для визначення органічних і неорганічних добавок, необхідних для відновлення здоров’я пацієнтів, які страждали від недостатнього харчування внаслідок введення до раціону надлишкової кількості високоочищених продуктів [10].
На сьогодні, згідно з визначенням ВООЗ (WHO, 2009 рік) пробіотики – апатогенні для людини бактерії, які мають антагоністичну активність щодо патогенних і умовно-патогенних бактерій та забезпечують відновлення нормальної мікробіоти [4, 10].
Відомо, що представники роду Lactobacillus домінують у складі нормобіоти товстої та тонкої кишок, шлунка, ротоглотки, жіночого урогенітального тракту [6, 52].
На прикладі вагінальних лактобацил зазначено, що їх колонізуюча здатність залежить від видових характеристик, окремих елементів внутрішньородового антагонізму, адгезії, стійкості до антибактеріальних факторів і здатності продукувати лізоцим. Встановлено, що лише фенолстійкі форми молочнокислих паличок здатні приживлюватись у шлунково-кишковому тракті (ШКТ) людини і тварин [6, 14].
Саме тому, пошук нових пробіотичних штамів є досить актуальним та своєчасним завданням.
Метою даної роботи було дослідження пробіотичних властивостей поліштамових композицій бактерій роду Lactobacillus.
Для досягнення вказаної мети поставлені наступні завдання:
1. Провести дослідження ряду пробіотичних властивостей відібраних штамів лактобактерій (антагоністична, кислотоутворююча, адгезивна, лізоцимсинтезуюча активність). 
1. Встановити чутливість лактобактерій до антибіотиків.
1. Визначити стійкість лактобактерій до змодельованих умов шлунково-кишкового тракту.
1. Визначити біосумісність деяких штамів, скласти композиції та консорціуми з найбільш перспективних штамів, дослідити їх антагоністичну активність.
Об’єкт дослідження – поліштамові композиції бактерій роду Lactobacillus.
Предмет дослідження – пробіотичні властивості поліштамових композицій бактерій роду Lactobacillus.
Автор висловлює щиру подяку к. т. н., ст. н. с Страшновій Ірині Валентинівні за допомогу в проведенні експериментальної частини роботи.
Дана робота є продовженням дипломної роботи освітнього рівня «Бакалавр» на тему: «Антагоністичні властивості бактерій роду Lactobacillus виділених в різних регіонах».





ВИСНОВКИ
1. Усі досліджені штами лактобактерій виявились середньоадгезивними активними антагоністами, здатними до кислото- та лізоцимутворення.
1. Більшість штамів лактобацил проявили стійкість по відношенню до бензилпеніциліну, цефазоліну, цефтазидиму, цефіксиму, ванкоміцину та поліміксину.
1. Лактобактерії проявили резистентність до змодельованих умов шлунково-кишкового тракту (до дії фенолу, трипсину, pH середовища від 4,0 до 8,0, жовчних кислот та NaCl).
1. Штами Lactobacillus spp. 175, М2 та М3 були відібрані як найбільш перспективні, вони є біосумісними. Антагоністична активність поліштамової пробіотичної композиції № 6 (співвідношення біомаси – 1 Lactobacillus sp. М2 : 2 Lactobacillus sp. М3 : 2 Lactobacillus sp.175) зросла на 3 – 16 % у порівнянні з моноштамовими культурами.
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