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Проведено дослідження ферментації молочного продукту бактеріями роду Lactobacillus  та доцільність  застосування їх у виробництві йогурту. Було досліджено адгезивні та антагоністичні властивості штаму L. plantarum ОНУ 311. 
В ході проведених експериментів було виявлено, що L. plantarum ОНУ 311 має високі адгезивні властивості до епітеліоцитів людини. Крім того, було виявлено антагоністичні властивості щодо штаму цвільового гриба Aspergillus candidus.
Дипломну роботу викладено на 34 сторінках, вона містить 4 таблиці, 5 рисунківта 1 технологічну схему. Наведено посилання на 43 джерела літератури (36 кирилицею та 7 латиницею).
Ключові слова: адгезивні властивості, антагоністичні властивості, закваска, L. plantarum ОНУ 311, кисломолочні продукти.

A study of the fermentation of dairy products by bacteria of the genus Lactobacillus and the perspective of their use in the production of yogurt were carried out. The adhesive and antagonistic properties of the strain L. plantarum ONU 311 were studied. 
During the experiments it was found that L. plantarum ONU 311 has high adhesive properties to human epitheliocytes. Moreover, the strain showed antagonistic properties against the strain of mold Aspergillus candidus.
Diploma is expounded on 34 pages, it contains 4 tables,5 figures and 1 technological schema. It provides links to 43 references (36 cyrillic and 7 latinic).
Key words: adhesive properties, antagonistic properties, leaven, L. plantarum ONU 311, fermented dairy products.
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[bookmark: _Toc42257130]ВСТУП
З кінця XIX століття і до теперішнього часу лактобацили (Lactobacillus spp.) є об'єктом наукових досліджень, оскільки з давніх часів вони використовувалися в якості стартерних культур для виробництва кисломолочних продуктів.
За останні роки опубліковано велику кількість робіт щодо становлення, складу, сукцесії симбіотичної мікробіоти хазяїна, біохімічних реакцій, фізіологічних функцій та патологічних станів, пов’язаних з нею, принципів та прийомів корекції екосистеми «хазяїн та його мікробіота». Аналіз цих даних свідчить, що в природних умовах існування немає жодного біохімічного процесу, жодної функції живих організмів, які б здійснювалися без прямої чи опосередкованої участі симбіотичних мікроорганізмів. Вони є головним біогенним фактором, що визначає здоров’я та розвиток захворювань організму [Ратникова, 2010].
Лактобацили широко застосовуються в різних галузях біотехнології та харчової промисловості. Основна область їх використання - виробництво кисломолочних продуктів, збагачення різних продуктів харчування, а також створення пробіотиків у формі лікарських препаратів і біологічно активних добавок (БАД) до їжі. На даний момент на вітчизняному ринку представлений широкий асортимент продуктів і препаратів, що містять бактерії роду Lactobacillus [Янковский, 2005]. 
Слід зазначити також, що бактерії роду Lactobacillus часто стають причиною псування продуктів харчування, як на етапі виробництва, так і на етапі зберігання.
Метою роботи було вивчити деякі біотехнологічні властивості бактерій штаму L. plantarum ОНУ 311, корисні для виробництва йогурту.
Для досягнення мети дослідження було поставлені наступні завдання:
1. Вивчити здатність бактерій штаму L. plantarum ОНУ 311 до адгезії на поверхні клітин буккального епітелію людини;
2. Дослідити антагоністичні властивості бактерій штаму L. plantarum ОНУ 311 щодо цвілевих грибів, що спричиняють псування йогурту;
3. Вивчити показники кислотності йогурту, отриманого за допомогою даних мікроорганізмів;
4. Запропонувати технологічну схему виготовлення йогурту на основі бактерій штаму L. plantarum ОНУ 311.
Об’єкт дослідження – біотехнологічні властивості бактерій роду Lactobacillus. 
Предмет дослідження – здатність бактерій L. plantarum до адгезії, пригнічення цвілевих грибів, утворення органічних кислот.
Висловлюю щиру подяку студентці Юлії Акопян за допомогу у підготуванні експериментів та матеріалів для дослідження.
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1. Бактерії штаму L. plantarumОНУ 311 проявили високі адгезивні властивості щодо клітин буккального епітелію людини: середній показник адгезії становив  10,38 ± 2,1, а індекс адгезивності мікроорганізмів -   11,5 ± 3,2.
2. Бактерії штаму L. plantarum ОНУ 311 активно пригнічувати цільові гриби Aspergillus candidus 12, що псують харчові продукти. 
3. Активна кислотність закваски становила 4,5 рН, а йогурту – 5,5 рН, на той час, як титрована кислотність дорівнювала 115,0 ± 5,8 °Т і 70,0 ± 3,3 °Т, відповідно.
4. Запропоновано технологічну схему виготовлення йогурту на основі бактерій штаму L. plantarum ОНУ 311.
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