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АНОТАЦІЯ 
Було проведено виділення бактерій роду Lactobacillus з губок Чорного моря, вивчення їх біотехнологічних характеристик. Оптимум концентрації NaCl для росту досліджених штамів становив 2,5 %. За результатами ідентифікації на підставі жирно-кислотного складу їх клітинної оболонки ізольовані штамів віднесено до Lactobacillus vaccinostercus, L. parabuchneri та L. bifermentans. Максимальну антагоністичну активність досліджені штами проявляли по відношенню до Enterococcus faecalis ATCC 29212 (38,1 %), Bacillus subtilis ATCC 6633 (33,4 %), Proteus vulgaris ATCC 6896 (23,8 %). Здатність до активного кислотоутворення коливалась від 30 до 90 градусів Тернера. Серед досліджених штамів 80,4 % були стійкими до ампіциліну, кларитроміцину (75,5 %), амоксициліну (70,6 %) та левоміцетину (59,0 %). Максимальний вплив на зміну показника антагоністичної активності незалежно від штаму Lactobacillus та індикаторного штаму реєстрували при використанні середовища Lactic agar2. Запропоновано технологічну схему етапів дослідження біотехнологічних властивостей бактерій роду Lactobacillus.
Роботу викладено на 53 сторінках, вона містить 13 рисунків та 6 таблиці. В роботі наведено посилання на 11 публікацій кирилицею та 34 – латиницею.
Ключові слова: Lactobacillus, морські губки, антагоністична активність, поживні середовища.
 
The isolation of bacteria of Lactobacillus genus from the Black Sea sponges, the study of their biotechnological characteristics were carried out. The optimum concentration of NaCl for growth of studied strains was 2.5%. Isolated strains were classified as Lactobacillus vaccinostercus, L. parabuchneri and L. bifermentans based on the fatty acid composition of their cell wall. The maximum antagonistic activity of investigated strains was demonstrated in relation to Enterococcus faecalis ATCC 29212 (38.1%), Bacillus subtilis ATCC 6633 (33.4%), Proteus vulgaris ATCC 6896 (23.8%). The ability to active acid formation ranged from 30 to 90 Terner degrees. Among studied strains, 80.4% were resistant to ampicillin, clarithromycin (75.5%), amoxicillin (70.6%) and levomycetin (59.0%). The maximum effect on the change in the antagonistic activity, regardless of Lactobacillus and indicator strain, was recorded using the Lactic agar2 medium. The technological scheme of research stages of biotechnological properties of bacteria of Lactobacillus genus is offered. 
Diploma thesis is expounded on 53 pages, it contains 13 figures and 6 tables. It provides links to 11 references cyrillic and 34 – latinic.
Key words: Lactobacillus, sea sponges, antagonistic activity, culture media.


ПРИЙНЯТІ СКОРОЧЕННЯ ТА АБРЕВІАТУРИ

МКБ – молочнокислі бактерії
МПБ – м’ясопептонний бульйон
КУО – колонієутворюючі одиниці
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ВСТУП
Численні дослідження, проведені в різних еколого-географічних нішах з великою кількістю видів як хребетних, так і безхребетних тварин, показали, що в них завжди виявляються молочнокислі бактерії (МКБ). Однак, як їхня кількість, так і видовий склад, варіюють у дуже широких межах. Вони визначаються видом і віком тварини, місцем його мешкання, сезоном року і особливо характером харчування [Ariole et al., 2013a]. Проте, дослідження морського середовища на наявність молочнокислих бактерій обмежуються, в основному, промисловими об’єктами (рибою, креветками) або мікробіотою з води в небагатьох водних акваторіях [Dyer, 1947; Ishikawa et al., 2003; Ringø et al., 1997b]. Також в літературі майже відсутні систематизовані дані про знаходження молочнокислих бактерій у водних організмів з Чорного моря [Ямборко та ін., 2006], що вказує на дуже низький рівень вивчення цих мікроорганізмів з водного середовища.
Молочнокислі бактерії - це одна з найбільш численних і поширених груп бактерій, що зброджують вуглеводи з утворенням молочної кислоти як одного з основних кінцевих продуктів [Salminen et al., 2004]. Вони представляють собою групу грампозитивних неспороутворюючих представників порядку Lactobacillales, коків або паличок, що не мають каталазу і оксидазу. МКБ характеризуються підвищеною стійкістю до кислотності (низький діапазон рН). Цей аспект допомагає їм витісняти інші бактерії при ферментації, так як лактобактерії можуть витримувати знижену кислотність від виробництва молочної кислоти [De Vuyst et al., 1994]. Лактобактерії мають виражену антагоністичну активність відносно патогенних і умовно-патогенних мікроорганізмів, а також відносно інших видів і штамів лактобацил [Andersson et al., 1987; Hammes et al., 1995].
Метою роботи було дослідження біотехнологічних властивостей штамів молочнокислих бактерій, виділених з губок Чорного моря.
Для досягнення мети дослідження виконували наступні завдання:
1. Виділити бактерії роду Lactobacillus з морських губок та провести їх видову ідентифікацію;
1. Вивчити антагоністичні властивості виділених лактобацил, здатність до синтезу бактеріоцинів та кислотоутворення;
1. Дослідити чутливість виділених штамів до антибіотиків;
1. Дослідити культуральні особливості виділених штамів лактобацил;
1. Запропонувати технологічну схему етапів дослідження біотехнологічних властивостей бактерій роду Lactobacillus, виділених з морських гідробіонтів.

Об’єкт дослідження – застосування мікроорганізмів у марикультурі.
Предмет дослідження – біотехнологічні властивості лактобацил, здатність до кислотоутворення, синтезу бактеріоцинів, резистентність до антибіотиків, здатність до росту у присутності NaCl, антагоністичні властивості бактерій роду Lactobacillus.

Висловлюю щиру подяку к.т.н. кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології ОНУ імені І.І. Мечникова Страшновій Ірині Валентинівні за допомогу у ідентифікації виділених штамів, м.н.с. кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології ОНУ імені І.І. Мечникова Коротаєвій Надії Володимирівні за допомогу з аналізом жирних кислот, к.б.н. кафедри мікробіології, вірусології та біотехнології ОНУ імені І.І. Мечникова Васильєвій Наталії Юріївні за допомогу у обробці результатів.










ВИСНОВКИ
1. Кількість представників молочнокислих бактерій в досліджених зразках морських губок коливалась від1,87 х 105 до 1,4 х 109 КУО/см3залежно від губки. За результатами ідентифікації на підставі жирно-кислотного складу їх клітинної оболонки ізольовані штамів віднесено до Lactobacillus vaccinostercus, L. parabuchneri та L. bifermentans.
2. Максимальну антагоністичну активність досліджені штами проявляли по відношенню до E. faecalis (38,1 %),B. subtilis (33,4 %), P. vulgaris (23,8 %); бактерицідною активністю досліджені штами не володіли. Здатність до активного кислотоутворення коливалась від 30 до 90 градусів Тернера.
4. Серед досліджених штамів 80,4 % були стійкими до ампіциліну, кларитроміцину (75,5 %), амоксициліну (70,6 %) та левоміцетину (59,0 %). 
5. Максимальний вплив на зміну показника антагоністичної активності незалежно від штаму Lactobacillus та індикаторного штаму реєстрували при використанні середовища Lacticagar2. Оптимум концентрації NaCl для росту досліджених штамів становив 2,5 %.
6. Запропоновано технологічну схему етапів дослідження біотехнологічних властивостей бактерій роду Lactobacillus.
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