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Дипломну роботу було виконано у Науковому центрі з морської біології та біотехнології ОНУ імені І. І. Мечникова.
Розроблено базову технологічну схему виробництва позаклітинних протеаз, зокрема еластаз морськими бактеріями. Встановлено, що усі з 6 досліджених штамів бактерій роду Bacillus продукують позаклітинні протеази, які розщеплюють білки сухого молока. Лише три з них синтезували позаклітинну еластазу. Найбільш активними виявилися 2 штами: B. subtilis MC3 та B. atrophaeus МН4. Дослідження синтезу позаклітинних протеаз цима штамами у динаміці показало його зростання з першої до п’ятої доби, а потім різке зниження до сьомого дня.
Дипломну роботу викладено на 50 сторінках, вона містить 11 рисунків та 1 таблицю. Наведено посилання на 83 джерела літератури.
Ключові слова: протеази, морські бактерії, Bacillus, еластази


The thesis was completed at the Scientific Center for Marine Biology and Biotechnology of the Odessa National University named after I. I. Mechnikov.
It was found that all 6 studied strains of bacteria of the genus Bacillus produce extracellular proteases that break down milk powder proteins. Only three of them synthesized extracellular elastase. The most active were 2 strains:
B. subtilis MC3 and B. atrophaeus MH4. The study of the synthesis of extracellular proteases by strains in dynamics showed its increase from the first to the fifth day, and then a sharp decrease by the seventh day
The thesis is presented on 50 pages, it contains 11 figures and 1 table.
References to sources of literature are given.
Key words: proteases, marine bacteria, Bacillus, elastases
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Протеоліз – життєво важливий процес у всіх живих організмах, який зазвичай служить для активації клітинного білка або його вимкнення, порушуючи його функціональність. На додаток до підтримки багатьох життєво важливих функцій організму та регулювання розпаду білків, протеоліз, як виявилося, відіграє ключову роль у деяких захворюваннях.
Протеоліз — це регульована система, яка ініціює незворотні зміни в структурі білка, функція якої залежить від білка та контексту. Процес заснований на розщепленні білка на поліпептиди або амінокислоти.
Без активного процесу протеолізу гідроліз пептидних зв'язків може тривати сотні років. Однак організм розробив ефективну систему деструкції білка, в основному використовуючи клітинні ферменти, які називаються протеазами, як каталізатори [Moore, 2020].
Протеази (протеїнази або пептидази) є важливим класом гідролітичних ферментів. Розрізняють ендопептидази – гідролізують внутрішні пептидні зв'язки білків, утворюючи коротші пептиди, тоді як екзопептидази – кінцеві пептидні зв'язки з С- або N-кінця, утворюючи вільні амінокислоти.
Основними джерелами є тварини (наприклад, шлунок теляти), рослини (наприклад, ананас, інжир та папайя), мікроорганізми (наприклад, Bacillus spp., Pseudomonas spp.) [Jisha et al., 2013; Chitte et al., 2017]. Однак, виробництво ферментів з тваринних і рослинних джерел є обмеженим через етичні проблеми, екологічні причини та низьку ефективність виробничих процесів. Тоді як мікробні протеази привертають увагу завдяки багатьом перевагам, включаючи багату різноманітність (включають кислі, нейтральні та лужні протеази); здатність функціонувати в різних промислових і навіть екстремальних умовах (при низьких температурах у водах Антарктики);
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широкий потенціал застосування та великий ринок збуту в різних галузях промисловості, включаючи харчову, виробництво напоїв миючі засоби, корми для тварин, мікробіологічна ферментація та біотехнологія промисловість. Крім того, кількість потенційних протеаз дуже велика (основні біоінформатичні бази даних містить десятки мільйонів генів протеаз без функціональної перевірки).
З розвитком науки і технологій, зростає використання протеазних ферментів у деяких процесах біоремедіації та обробці шкіри. Крім того, протеазні ферменти мають попит у виробництві лікарських засобів для лікування численних захворюваннь, як хвороби легенів, серця, очей, травного тракту та шкіри [Shrivastava et al., 2019]. Широко використовують й інгібуючі речовини (наприклад, інгібітори ангіотензинперетворюючого ферменту для зниження артеріального тиску, інгібітори ВІЛ, інгібітори протеасом при мієломній хворобі, інгібітори дипептидилпептидази IV для діабету ІІ типу) [López-Otín et al., 2019]. Таким чином, розуміння та оптимізація властивостей мікробних протеаз є ключовим елементом для подальшого науково-технічного прогресу.
У звязку з вищенаведеним, метою роботи була оцінка здатності морських бактерій роду Bacillus синтезувати позаклітинні протеолітичні ензими.
Для досягнення мети було необхідним виконати такі завдання:
1. Побудувати технологічну схему одержання позаклітинних ензимів бактерій;
2. Оцінити	продукцію	позаклітинних	протеаз	шістьма	штамами бактерій роду Bacillus, вилучених з поверхні мідій Чорного моря;
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3. Відібрати найбільш активні продуценти позаклітинних протеолітичних ферментів та дослідити динаміку синтеза ними цих ензимів.

Предмет дослідження – синтез мікроорганізмами позаклітинних протеолітичних ензимів.

Обє’кт дослідження – активність позаклітинних ферментів, синтезованих бактеріями роду Bacillus, вилучених з поверхні мідій Чорного моря.
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1. Встановлено, що за рівнем гідролізу білків молока досліджені штами морських бактерій роду Bacillus складають наступний ряд: B. atrophoeus МН4 > B. subtilis МС3 > B. pumilus МБ3 > B. subtilis МБ2 >
B. subtilis МС2 > B. subtilis МБ1.
2. Показано, що з 6 досліджених штамів бацил тільки 3 здатні продукувати еластазу. Найбільш активними з них є B. atrophoeus МН4 та B. subtilis МС3.
3. Встановлено, що синтез позаклітинних протеаз B. atrophoeus МН4 та B. subtilis МС3 підвищується у перши 5 діб і максимальна їх активність спостерігається через 120 годин культивування.
4. На сьому добу активність протеолітичних ензимів у порівнянні з максимумом різко знижується: у 2,4-3,3 рази.
5. Побудовано технологічні схеми одержання протеолітичних ензимів.
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