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АНОТАЦІЯ 
Роботу було присвячено дослідженню спектру літичної активності деяких видів роду Bacillus, зокрема B. subtillis, B. cereus та B. megaterium. Досліджувані штами B. subtillis МС2.09, B. cereus МН9.09 та B. megaterium ОНУ 500 характеризувались здатністю до продукції ліполітичних, протеолітичних та целюлозолітичних ферментів. Підвищення температури культивування від 22 оС до 37 оС визначило інтенсифікацію продукції досліджуваними штамами ферментів. Найбільш ефективно досліджувані штами бацил утилізували лаурінову кислоту.
Курсову роботу викладено на 33 сторінках, вона містить 2 таблиці та 6 рисунків. Наведено посилання на 37 джерел літератури (13 кирилицею та 24 латиницею).
Ключові слова: види роду Bacillus, ліпази, протеази, целюлозолітичні ферменти, жирні кислоти.

The work was dedicated to the study of the lytic enzyme activity spectrum of some Bacillus species, in particular B. subtillis, B. cereus and B. megaterium. The studied B. subtillis МС2.09, B. cereus МН9.09 and B. megaterium ONU 500 strains were characterized by the ability to produce lipolytic, proteolytic and cellulosolytic enzymes. An increase in the temperature of cultivation from 22 oC to 37 oC determined the enzyme production intensification of the investigated strains. The most effectively the investigated Bacillus strains utilized lauric acid. 

Course work is expounded on 33 pages; it contains 2 tables and 6 figures. It provides links to 37 references (13 cyrillic and 24 latinic).
Key words: Bacillus species, lipases, proteases, cellulosolytic enzymes, fatty acids.
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ВСТУП
Виробництво і використання ферментів є важливою частиною біотехнологічної промисловості. Такі спеціальності, як мікробіологія, біотехнологія і технологія виробництва, а також біохімії, в значній мірі сприяли зростанню ферментативної технології [Сафронова, 2015].
Серед багатьох класів ферментів один з найбільших інтересів мають протеолітичні ферменти, що становлять особливий підклас пептидгідролаз. Основною функцією протеолітичних ферментів є розщеплення білків, що містяться в навколишньому середовищі, і перетворення їх у форму, здатну легко проникати всередину клітини [Смирнов та ін., 2010]. У зв'язку з цим більшість відомих протеаз бактеріального походження функціонують як екстрацелюлярні ферменти. 
За вивченості генетики і фізіології Bacillus subtilis займає друге місце після кишкової палички [Громова та ін., 2006]. Саме ці бактерії є однією з найбільш різноманітних та широко поширених груп мікроорганізмів, що існують у багатьох екологічних нішах навколишнього середовища та продукують широкий спектр біологічно активних сполук [Смирнов та ін., 2010]. 
Більшість видів бацил здатні виробляти ферменти та інші речовин, тому знайшли широке застосування в харчовій і фармацевтичній промисловості [Скроцька, 2011]. Для більшості отриманих на основі бацил препаратів характерний досить стабільний рівень активності під час використання у різних умовах, що визначає універсальність та зручність їх застосування у багатьох галузях [Осадчая и др., 2009]. Завдяки антагоністичним властивостям щодо інших видів бактерій бацили застосовують у виробництві антибіотиків [Грязнева, 2013]. 
Ферменти широко використовуються в харчовій промисловості і консервуванні, текстильному та шкіряної промисловості, при виробництві пральних порошків і паперу [Грязнева, 2013]. За останніми оцінками, більшість промислово вироблених ферментів використовують в процесах, пов'язаних з отриманням продуктів харчування, миючих засобів, текстилю і шкіри [Смирнов та ін., 2010].
Крім того, ферменти використовуються, як інструменти для здійснення тонкого хімічного органічного синтезу в промисловості (виробництво кормового білка, гормонів, антибіотиків та інших лікарських препаратів), а також в генно-інженерних дослідженнях і біотехнології [Скроцька, 2011].
Отже, пошук та визначення активних продуцентів сполук з каталітичною активністю, зокрема серед видів, що належать до роду Bacillus, є актуальним напрямом сучасних біотехнологічних розробок.
Метою роботи було біотехнологічне отримання літичних ферментів представниками роду Bacillus, зокрема B. subtillis, B. cereus та B. megaterium. 
Для досягнення мети було необхідним вирішити наступні завдання:
1. Визначити спектр ферментативної активності досліджуваних штамів Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500.
2. Встановити вплив температури культивування досліджуваних штамів Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500 на прояв ферментативної активності.
3. Охарактеризувати субстратну специфічність ліполітичної активності досліджуваних штамів Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500.
4. Визначити найбільш активного продуцента ліпаз серед досліджуваних штамів Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500.
Об’єкт дослідження – процес утворення літичних ферментів мікроорганізмів. 
Предмет дослідження – ліпази, протеази, целюлази окремих видів бацил.




ВИСНОВКИ
1. Досліджувані штами Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500 характеризувались здатністю до продукції ліполітичних, протеолітичних та целюлозолітичних ферментів.
2. Підвищення температури культивування від 22 оС до 37 оС визначило інтенсифікацію продукції досліджуваними штамами Bacillus subtillis МС2.09, Bacillus cereus МН9.09 та Bacillus megaterium ОНУ 500 ліполітичних ферментів.
3. Найбільш ефективно досліджувані штами бацил утилізували лаурінову кислоту: до 60 % від вихідного вмісту у поживному середовищі для Bacillus megaterium ОНУ 500.
4. Найбільш активним продуцентом ліпаз з широким спектром субстратної специфічності серед досліджуваних штамів виявився Bacillus megaterium ОНУ 500.
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