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АНОТАЦІЯ
Протягом 2018 – 2019 років було проведено комплексне дослідження штамів лактобацил, ізольованих з чорноморських губок роду Haliclona. Штами для дослідження були надані співробітниками БННЦ при ОНУ імені І.І. Мечникова.

Було показано, що досліджені штами лактобацил виявили антагоністичну активність у широкому діапазоні показників по відношенню до індикаторних тест штамів умовно-патогених мікроорганізмів. 

Дипломну роботу «Антагоністичні властивості бактерій роду Lactobacillus, ізольованих з Чорного моря» викладено на 49 сторінках друкованого тексту, вона включає 9 рисунків і 2 таблиці. Наведено посилання на 43 джерела літератури (15 кирилицею та 28 латиницею).
Ключові слова: Lactobacillus, антагоністична активність.

During 2018 – 2019, a comprehensive study was conducted of Lactobacillus isolated from Black Sea. The research units were provided by the BNNC employees at the named I.I. Mechnikov ONU.

It was shown that the investigated strains of lactobacilli showed antagonistic activity in a wide range of indices relative to the inductive test of strains of opportunistic microorganisms. 
Graduate work «Antagonistic properties of  Lactobacillus isolated from the Black Sea» is set out on 49 pages of printed text, it includes 9 figures and 2 tables. It provides links to 43 references (15 cyrillic and 28 latinic).

Key words: Lactobacillus, antagonistic activity.
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                                                     ВСТУП
Представники роду Lactobacillus широко поширені в природі, а деякі з них є найважливішими представниками мікробіоти організму людини. Лактобацили тривалий час привертають увагу вчених - біохіміків, мікробіологів, медиків, екологів, з огляду на їх потенційнє значення для підтримки гомеостазу системи «людина-навколишнє середовище», збереження здоров'я населення, профілактики і лікування багатьох захворювань різної етіології. Вони надають організму тварин і людини цінні послуги — допомагають синтезувати вітаміни, перетравлювати і засвоювати їжу, ефективно захищають від онкогенних впливів і руйнівних наслідків вторгнення  патогенних мікроорганізмів. Одним з найбільш важливих видів біологічної активності молочнокислих бактерій є антагоністична дія щодо патогенних і умовно-патогенних бактерій, завдяки продукції органічних кислот, перекисів і бактеріоцинів. Вивчення конкурентних відносин між лактобацилами і різними патогенними штамами мікроорганізмів дає можливість використовувати їх в якості пробіотичних препаратів або у харчовій промисловості.
Метою роботи було дослідження антагоністичної активності лактобацил, ізольованих з губок  роду Haliclona sp., які мешкають у Чорному морі.
Для досягнення вказаної мети вирішували такі задачі: 

1. Визначити здатність штамів молочнокислих бактерій, які є асоційованою мікробіотою  чорноморських губок роду Haliclona sp. рости в присутності різних цукрів і спиртів.

2. Визначити діапазон галотолерантності ізольованих штамів.

3. Дослідити антагоністичну активність ізольованих штамів молочнокислих бактерій.
Об'єкт дослідження – антагоністична активність штамів молочнокислих бактерій, ізольованих з чорноморських губок.
Предмет дослідження – штамова антагоністична специфічність молочнокислих бактерій, ізольованих з чорноморських губок.

ВИСНОВКИ
1. Досліджені штами молочнокислих бактерій росли в присутності широкого спектру цукрів і спиртів. В присутності усіх досліджуваних субстратів ріс штам L. parabuchneri 482. 

2. В присутності 7,5% NaCl росло  46,0% штамів молочнокислих бактерій. Максимально стійким, до дії NaCl виявився штам L. vaccinostercus 2, який був життєздатним при концентрації NaCl 12,5 %. Найбільш чутливими виявились штами L. Parabuchneri 101, L. bifermentans 102 і L. bifermentans 82a які не росли при концентрації 7,5 %. 

3. Мінімальною антагоністичною активністю по відношенню до  індикаторних штамів умовно-патогених мікроорганізмів  володів L.vaccinostercus ONU 2, максимальною - L. bifermentans ONU551a.
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