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АНОТАЦІЯ 
Було досліджено процес ферментування водоростей відповідно до кількості внесених молочнокислих бактерій, солі, цукру та підкіслювача (томатний сік). Запропоновано схему ферментування водоростей, з метою поширення даної технології у виробництві, на підставі отриманих даних. Визначено вплив молочнокислих бактерій на показники загального мікробного числа, БГКП, органолептичні характеристики. З використанням кореляційного аналізу було підтверджено вплив молочнокислих бактерій на  показник  ЗМЗ внесення з показником кореляції r=-0,61, та на показник чисельності БГКП с показником кореляції r=-0,51. Вплив молочнокислих бактерій підтверджено за результатами однофакторного дисперсійного аналізу адаптованого до греко-латинських квадратів. Показано істотний вплив на процес ферментування водоростей внесення солі (NaCl) та підкіслювача (томатний сік). Визначені оптимальні комбінації молочнокислих бактерій та інших факторів, що сприяють ферментуванню водоростей.
Роботу викладено на 52 сторінках, вона містить 7 рисунків та 13 таблиць. В роботі наведено посилання на 25 публікацій кирилицею та 38 латиницею.
Ключові слова: ферментування водоростей, молочнокислі бактерії,, оптимізація

SUMMARY
Was done composition optimization of nutrient medium for increasing indicator for antagonistic activity for Lactobacillus vaccinostercus ONU 2 strain.
While processing first part of research was showed  maximum antagonistic activity that Lactobacillus vaccinostercus ONU 2 strain demonstrated while using  Brige, MRS medium, Lactobacterium Medium IV.  Statistic analisys of antagonistic activity researches results on different mediums allowed to reveal components  that help with increasing that indicator. Among of the most influential components of nutrient mediums were: peptone, yeast extract, ammonium citrate, KH2PO4, Ethanol. While doing optimization of nutrient medium composition was used mathematic method of planning with using matrix that was adaptated for Grec-Latin squares. Verification showed that nutrient mediums were narrowly specialized. All of them assist maximum manifestation antagonistic activity indicator against conditionally pathogenic bacteria strains. 
This work is layed out on 52 pages that conssist 1 image, 12 tables. In work are represented 23 publications in Cyrillic,  24 publications in Latin. 
Key words: Lactobacillus, antagonistic activity, nutrient mediums, mathematic methods, optimization.
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ВСТУП
Водорості є дієтичним і доступним харчовим продуктом, що містить білки, у тому числі незамінні амінокислоти, вітаміни, макро- та мікроелементи, моно- та поліненасичені жирні кислоти. Зберігання водоростей потребує переробки, одним зі способів якої є ферментація [Корзун и др., 2002].
Водорості є джерелом біологічно активних речовин, серед яких, поліненасичені жирні кислоти, похідні хлорофілу,  полісахариди, фукоїдани, глюкани, пектини, галактани, альгінова кислота, ферменти, рослинні стерини, каротиноїди. У багатьох водоростей виявлено протипухлинну активність, ламінарія, фукус, антимікробну, антибактеріальну та противірусну дію. Водорості справляють антимутагенний і радіопротекторний вплив, а також вирізняються протизапальною та імуномодулюючою активністю [Палагина и др., 2009].
Актуальним вбачається розроблення продуктів із водоростями на основі молочно-білкової сировини, оскільки молочний білок сприяє засвоєнню більшості мікроелементів організмом людини [Myers, 2007].
Незважаючи на появу харчових продуктів із водоростями, їхній асортимент на сьогодні дуже незначний і не задовольняє потребу населення України в таких продуктах. Тому необхідно продовжувати роботу з розширення асортименту продукції функціонального призначення з використанням водоростей.
Збалансований природою комплекс мінералів, які перебувають в іонному стані, пов'язані з амінокислотами й абсолютно доступні для організму водо- і жиророзчинні вітаміни, Е, С, В, бета каротин, комплекс вітаміноподібних сполук. Забезпечують обмін речовин, як біокаталізатори й регулятори фізіологічних процесів в організмі. [Коровкина  и др., 2014].
Практична цінність даної роботи полягає у розробці схеми ферментування водоростей, з метою поширення даної технології у виробництві. Поширення подібних продуктів харчування серед населення, зокрема, України, буде сприяти боротьбі з недоліком речовин, які в надлишку містяться у водоростях. 
У зв’язку з цим метою роботи було розробка біотехнологічної схеми ферментації водоростей додаванням молочнокислих бактерій та додаткових факторів ( сіль, цукр, підкіслювач).
Для досягнення мети були вирішені наступні завдання:
1. Дослідити вплив молочнокислих бактерій на процес ферментації водоростей (мікробіологічні показники);
2. Дослідити вплив солі, цукру та підкіслювача на процес ферментації водоростей (мікробіологічні показники);
3. Охарактеризувати отриманий продукт за органолептичними характеристиками;
4. Визначити комбінацію факторів, які сприяють отриманню якісного продукту за мікробіологічними та органолептичними показниками.
Об’єкт дослідження – процес ферментації водоростей з використанням молочнокислих бактерій та додаткових факторів.
Предмет дослідження – зміна мікробіологічних  та органолептичних показників в залежності від комбінації факторів. 
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1. Молочнокислі бактерії істотно впливають на процес ферментації водоростей. Максильний показник чисельності молочнокислих бактерій  становив 3,8±0,2×103 КУО/г, мінімальний показник становив 2,9±0,1×102 КУО/г за умов внесення культури молочнокислих бактерій. На показник  ЗМЗ внесення молочнокислих бактерій впливали с показником кореляції r=-0,61, на показник чисельності БГКП с показником кореляції r=-0,51.
2. Внесення солі (NaCl) негативно впливало на показники загального мікробного забруднення  (r=-0,71) і показники чисельності БГКП (r=-0,57). На показники чисельності молочнокислих бактерій внесення солі (NaCl) впливало позитивно (r=0,52). Максимальні показники чисельності молочнокислих бактерій  реєстрували при внесені 1,0% солі -3,8±0,2×103 КУО/г.
3. За органолептичними показниками найкращий варіант отримали при внесенні молочнокислі бактерії у співвідношенні 1:1 або 1:3, сіль у концентрації 3,0%  та томатний сік у співвідношенні 1:1. Саме у цих варіантах досліду показники ЗМЗ і БГКП були мінімальними.
4. За результатами дисперсійного аналізу адаптованого до греко-латинських квадратів було показано, що найбільш оптимальними (з урахуванням органолептичних показників) визначені наступні комбінації :
· А2B2C1D2 (молочнокислі бактерії  у співвідношенні 1:1, сіль 1,0%, цукр  1,5%, томатний сік у співвідношенні 1:1)
· А2B2C3D2 (молочнокислі бактерії  у співвідношенні 1:1, сіль 1,0%, цукр  0,5%, томатний сік у співвідношенні 1:1)
· А1B4C3D2 (молочнокислі бактерії  100,0%, сіль 3,0%, цукр  1,5%, томатний сік у співвідношенні 1:1)
· A2B4C3D2 (молочнокислі бактерії  у співвідношенні 1:1, сіль 3,0%, цукр  0,0%, томатний сік у співвідношенні 1:1)
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