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Ïðîâåäåíî âèâ÷åííÿ åôåêòèâíîñò³ ð³çíèõ ñïîñîá³â çáåð³ãàííÿ
(ë³îô³ë³çàö³ÿ,  âèñóøóâàííÿ ó çàâèñëîìó (êèïëÿ÷îìó) øàð³ ³íåð-
òíîãî ìàòåð³àëó òà ï³ä ñòåðèëüíîþ âàçåë³íîâîþ îëèâîþ) 4
øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus ç êîëåêö³¿ êóëüòóð êàôåäðè
ì³êðîá³îëîã³¿ òà â³ðóñîëîã³¿ ÎÍÓ: L. plantarum 8P-A3, L. delbrueckii
subsp. bulgaricus N2, L. acidophilus 317/402, L. acidophilus OL4.
Ñïîñ³á âèñóøóâàííÿ êóëüòóð ó êèïëÿ÷îìó øàð³ ³íåðòíîãî ìà-
òåð³àëó çàáåçïå÷óâàâ ìàêñèìàëüíèé ð³âåíü âèæèâàííÿ äîñë³ä-
æóâàíèõ øòàì³â ëàêòîáàöèë  òà çáåðåæåííÿ ¿õ àíòàãîí³ñòè÷-
íèõ âëàñòèâîñòåé ïðîòÿãîì 36 ì³ñÿö³â.

Ê ë þ ÷ î â ³  ñ ë î â à:  ëàêòîáàöèëè, ñïîñîáè çáåð³ãàííÿ,
æèòòºçäàòí³ñòü, àíòàãîí³ñòè÷í³ âëàñòèâîñò³.

Àêòóàëüíîþ ïðîáëåìîþ º ïîøóê ñïîñîá³â òðèâàëîãî çáåð³ãàííÿ ïðî-
ìèñëîâèõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus, îñíîâíèì çàâäàííÿì ÿêîãî º
ï³äòðèìêà ¿õ æèòòºçäàòíîñò³, òàêñîíîì³÷íî âàæëèâèõ òà á³îòåõíîëîã³÷íèõ
îçíàê. Âèð³øåííÿ ïðîáëåìè äîâãîòðèâàëîãî çáåð³ãàííÿ ì³êðîîðãàí³çì³â ïî-
ëÿãàº â çàáåçïå÷åíí³ óìîâ àíàá³îçó, òîáòî â ãàëüìóâàíí³ ïðîöåñ³â îáì³íó
ðå÷îâèí. Â êîëåêö³ÿõ êóëüòóð æèòòºçäàòí³ñòü ì³êðîîðãàí³çì³â ï³äòðèìóºòü-
ñÿ ïåðåâàæíî øëÿõîì ñóáêóëüòèâóâàííÿ, çáåð³ãàííÿ ï³ä øàðîì âàçåë³íîâî¿
îëèâè, çà íèçüêèõ òà óëüòðàíèçüêèõ òåìïåðàòóð, ó âèñóøåíîìó ñòàí³ íà
ô³ëüòðóâàëüíîìó ïàïåð³ òà ó ë³îô³ëüíî âèñóøåíîìó ñòàí³ [1]. Îäí³ºþ ç ïðè-
÷èí çíèæåííÿ æèòòºçäàòíîñò³ êóëüòóð áàêòåð³é òà ¿õ ô³ç³îëîã³÷íî¿ àêòèâ-
íîñò³ â ïðîöåñ³ çáåð³ãàííÿ ð³çíèìè ìåòîäàìè º çì³íà ñêëàäó ì³êðîáíî¿ ïî-
ïóëÿö³¿ ï³ä ä³ºþ ðÿäó ô³çèêî-õ³ì³÷íèõ ôàêòîð³â çîâí³øíüîãî ñåðåäîâèùà, à
òàêîæ íàêîïè÷åííÿ ó êóëüòóð³ á³îõ³ì³÷íî íåàêòèâíèõ äèñîö³àíò³â [2].

Ìåòîþ äàíî¿ ðîáîòè áóëî ïîð³âíÿííÿ åôåêòèâíîñò³ ð³çíèõ ñïîñîá³â çáå-
ð³ãàííÿ ïðîìèñëîâèõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus ç êîëåêö³¿ êóëüòóð
êàôåäðè ì³êðîá³îëîã³¿ òà â³ðóñîëîã³¿ ÎÍÓ. Çàäà÷³ ðîáîòè âêëþ÷àëè äîñë³ä-
æåííÿ æèòòºçäàòíîñò³ ëàêòîáàöèë çà ð³çíèõ óìîâ äîâãîñòðîêîâîãî çáåð³-
ãàííÿ òà âèâ÷åííÿ ¿õ àíòàãîí³ñòè÷íî¿ àêòèâíîñò³ ùîäî ïàòîãåííèõ ³ óìîâíî-
ïàòîãåííèõ ì³êðîîðãàí³çì³â.

Ìàòåð³àëè ³ ìåòîäè

Îá`ºêòîì äîñë³äæåííÿ áóëè øòàìè áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus, ùî çàñòî-
ñîâóþòüñÿ ÿê ñòàðòåðí³ êóëüòóðè ïðè âèðîáíèöòâ³ êîìåðö³éíèõ ïðåïàðàò³â ³
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ïðîäóêò³â ë³êóâàëüíî-ïðîô³ëàêòè÷íîãî ïðèçíà÷åííÿ: L. plantarum 8P-A3, L.
delbrueckii subsp. bulgaricus N2, ³ øòàì L. acidophilus OL4, ³çîëüîâàíèé ç íåêî-
ìåðö³éíîãî êèñëîìîëî÷íîãî ïðîäóêòó, âèãîòîâëåíîãî â Îäåñüêîìó ðåã³îí³.
Øòàì L. acidophilus 317/402 (êèñëîìîëî÷íèé ïðîäóêò «Íàð³íå», Óêðà¿íà)
âèêîðèñòîâóâàëè ÿê êîíòðîëü. Âèðîùóâàííÿ ëàêòîáàêòåð³é ïðîâîäèëè ó ð³äêî-
ìó ñåðåäîâèù³ MRS [3]  çà óìîâ ïåð³îäè÷íîãî êóëüòèâóâàííÿ ïðîòÿãîì 10
ãîäèí. Á³îìàñó äîñë³äæóâàíèõ øòàì³â ëàêòîáàöèë êîíöåíòðóâàëè ìåòîäîì
óëüòðàô³ëüòðàö³¿ â ê³íö³ ëîãàðèôì³÷íî¿ ôàçè ðîñòó; çàãàëüíà ê³ëüê³ñòü êë³òèí
ëàêòîáàêòåð³é ó 1 ñì3 ð³äêîãî êîíöåíòðàòó äîð³âíþâàëà 1 - 2 õ 1010. Äëÿ äîâ-
ãîñòðîêîâîãî  çáåð³ãàííÿ áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus áóëè âèêîðèñòàí³ òàê³
ìåòîäè çíåâîäíþâàííÿ ÿê ë³îô³ë³çàö³ÿ òà âèñóøóâàííÿ â çàâèñëîìó (êèïëÿ-
÷îìó) øàð³ ³íåðòíîãî ìàòåð³àëó (ôòîðîïëàñòó). Ñóñïåíç³þ êë³òèí ëàêòîáàê-
òåð³é ë³îô³ë³çóâàëè íà ñóáë³ìàö³éí³é ñóøàðö³ TG15 (ïî÷àòêîâà òåìïåðàòóðà
— 30+2 0Ñ, ê³íöåâà +20+2 0Ñ, çàëèøêîâèé òèñê ñòàíîâèâ íå á³ëüøå 13,3 õ
103 Ïà; òðèâàë³ñòü âèñóøóâàííÿ 24 - 28 ãîäèí. Îòðèìàíèé áàêòåð³àëüíèé êîí-
öåíòðàò ³ç çàõèñíèì ñåðåäîâèùåì [4]  âèñóøóâàëè íà óñòàíîâö³ çàâèñëîãî
øàðó íà ³íåðòíèõ íîñ³ÿõ ïðè òåìïåðàòóð³ ñóøèëüíîãî àãåíòó 76 0Ñ. Ñóõ³
êîíöåíòðàòè äîñë³äæóâàíèõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus áóëè çàêëà-
äåí³ íà çáåð³ãàííÿ ïðè òåìïåðàòóð³ 4 îÑ. Óñ³ êóëüòóðè â³äíîâëþâàëè ó ô³ç³î-
ëîã³÷íîìó ðîç÷èí³ ÷åðåç 6, 12, 24 òà 36 ì³ñÿö³â çáåð³ãàííÿ.

Îäíî÷àñíî äîñë³äæóâàí³ øòàìè ëàêòîáàêòåð³é çáåð³ãàëè ï³ä ñòåðèëüíîþ âà-
çåë³íîâîþ îëèâîþ ó íàï³âð³äêîìó ñåðåäîâèù³ MRS. Çàãàëüíà ê³ëüê³ñòü êë³òèí ëàê-
òîáàêòåð³é ó 1 ñì3 áàêòåð³àëüíî¿ ñóñïåíç³¿ äîð³âíþâàëà 107 - 108. Òðèâàë³ñòü çáåðå-
æåííÿ êóëüòóð ï³ä øàðîì âàçåë³íó ñêëàäàëà 12 ì³ñÿö³â ïðè òåìïåðàòóð³ +5 0Ñ.

Æèòòºçäàòí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é  âèçíà÷àëè ìåòîäîì  äîçîâàíîãî âèñ³âó
íà MRS-àãàð ³ ï³äðàõóíêó êîëîí³é, ùî âèðîñëè ÷åðåç 18 - 24 ãîäèíè. Àíòàãî-
í³ñòè÷íó àêòèâí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é ñòîñîâíî ð³çíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â  âèâ÷à-
ëè ëóíêîâî-äèôóç³éíèì ìåòîäîì [5]. ßê ³íäèêàòîðí³ ì³êðîîðãàí³çìè âèêî-
ðèñòîâóâàëè êîëåêö³éí³ øòàìè áàêòåð³é Escherichia coli ÎÍÓ 165, Pseudomonas
aeruginosa ATCC 10145, Proteus vulgaris ÎÍÓ 209, Bacillus subtilis ÎÍÓ 24,
Micrococcus luteus ÀÒÑÑ 9341, Staphylococcus aureus ATCC 12600, Candida
albicans ÓÊÌ Ó-2501 òà Saccharomyces cerevisiae Â4.

Ðåçóëüòàòè òà ¿õ îáãîâîðåííÿ

Ïåðøèì åòàïîì íàøî¿ ðîáîòè áóëî âèâ÷åííÿ æèòòºçäàòíîñò³ äîñë³äæó-
âàíèõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus  ï³ñëÿ 6, 12, 24 òà 36 ì³ñÿö³â ¿õ
çáåð³ãàííÿ ó âèñóøåíîìó òà ë³îô³ëüíîìó ñòàí³. Ó òàáëèö³ 1 íàâåäåíî ðå-
çóëüòàòè äîñë³äæåíü ùîäî âïëèâó ë³îô³ë³çàö³¿ íà âèæèâàííÿ ëàêòîáàöèë.
ßê âèäíî ç ïðåäñòàâëåíèõ äàíèõ, îäðàçó ï³ñëÿ ë³îô³ë³çàö³¿ ê³ëüê³ñòü æèòòº-
çäàòíèõ êë³òèí çì³íèëàñÿ íåçíà÷íî: ÷àñòêà áàêòåð³é, ùî âèæèëà, ñòàíîâèëà
â³ä 82 äî 93 %. Ï³ñëÿ 6 ì³ñÿö³â çáåð³ãàííÿ äëÿ óñ³õ äîñë³äæóâàíèõ øòàì³â
ëàêòîáàöèë ñïîñòåð³ãàëè îäíàêîâó òåíäåíö³þ: ê³ëüê³ñòü æèòòºçäàòíèõ áàê-
òåð³é çíèçèëàñÿ ëèøå íà ïîðÿäîê. Ï³ñëÿ 36 ì³ñÿö³â çáåð³ãàííÿ ëàêòîáàöèë ó
ë³îô³ëüíîìó ñòàí³ ê³ëüê³ñòü æèòòºçäàòíèõ êë³òèí çìåíøèëàñÿ íà ø³ñòü ïî-
ðÿäê³â äëÿ øòàì³â L. plantarum 8P-A3 òà L. acidophilus OL4. Ìàêñèìàëüíó
ê³ëüê³ñòü  æèòòºçäàòíèõ êë³òèí ï³ñëÿ 2,5 ðîê³â çáåð³ãàííÿ ó ë³îô³ëüíîìó
ñòàí³ (4,2 õ 106 ) áóëî â³äçíà÷åíî äëÿ øòàìó L. acidophilus 317/402.
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Â³äîìî, ùî íàéá³ëüø ïðèéíÿòíèì ³ ÿê³ñíèì ñïîñîáîì çíåâîäíþâàííÿ,
ÿêèé çàáåçïå÷óº çáåðåæåííÿ ³ ñòàá³ë³çàö³þ âëàñòèâîñòåé áàêòåð³é, º ñóá-
ë³ìàö³éíå âèñóøóâàííÿ, ïðè ÿêîìó â³äñóòí³ âèñîê³ òåìïåðàòóðè íàãð³âàí-
íÿ. Îäíàê, ó äåÿêèõ ðîáîòàõ óêàçóºòüñÿ íà òå, ùî íåçâàæàþ÷è íà âèñîêó
ÿê³ñòü ïðîäóêò³â, îäåðæóâàíèõ ìåòîäîì ñóáë³ìàö³¿, ðåçåðâè öüîãî ñïîñîáó
çíåâîäíþâàííÿ íå ïîâí³ñòþ âèêîðèñòîâóþòüñÿ ÷åðåç íèçêó íåäîë³ê³â, îñ-
íîâí³ ç ÿêèõ – âåëèêà òðèâàë³ñòü ³ òðóäîì³ñòê³ñòü ïðîöåñó [6,7]. Ðÿä äîñë³-
äíèê³â  [8, 9] ââàæàº, ùî â ïðîöåñ³ ñóáë³ìàö³éíîãî âèñóøóâàííÿ ñïîñòåð³ãà-
þòüñÿ çíà÷í³ âòðàòè æèòòºçäàòíîñò³ ì³êðîáíèõ êë³òèí.

Çà îñòàíí³ ðîêè äëÿ çíåâîäíþâàííÿ ðîç÷èí³â ³ ñóñïåíç³é øèðîêî çàñòî-
ñîâóþòü âèñóøóâàííÿ â êèïëÿ÷îìó øàð³ ³íåðòíîãî ìàòåð³àëó. Äàíèé ñïîñ³á
çíåâîäíþâàííÿ, óïåðøå  çàïðîïîíîâàíèé ³ âèêîðèñòàíèé ó 1959 ðîö³ [10],
âèã³äíî â³äð³çíÿºòüñÿ â³ä ³íøèõ òèì, ùî â³í çá³ëüøóº ïîâåðõíþ òåïëî- ³
ìàñîîáì³íó (ïðàêòè÷íî âñÿ ïîâåðõíÿ ³íåðòíèõ ãðàíóë). Àêòèâíà ã³äðîäèíà-
ì³êà (îñîáëèâî â àïàðàòàõ êèïëÿ÷îãî øàðó) ñïðèÿº êîìïàêòíîìó àïàðàòíî-
ìó îôîðìëåííþ ïðîöåñó [7]. Òîìó ñàìå öåé ñïîñ³á çíåâîäíþâàííÿ îáðàíèé
äëÿ çáåð³ãàííÿ ïðîìèñëîâèõ øòàì³â ëàêòîáàöèë.

Òàáëèöÿ 2
Æèòòºçäàòí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é ï³ñëÿ âèñóøóâàííÿ

ó êèïëÿ÷îìó øàð³ ³íåðòíîãî ìàòåð³àëó
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Òàáëèöÿ 1
Æèòòºçäàòí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é ï³ñëÿ ë³îô³ë³çàö³¿
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Òàáëèöÿ 3
Æèòòºçäàòí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é ï³ñëÿ çáåð³ãàííÿ ¿õ

ï³ä âàçåë³íîâîþ îëèâîþ

Âàæëèâîþ  õàðàêòåðèñòèêîþ  çàêâàøóâàëüíèõ  êóëüòóð  äëÿ ïðîäóêò³â
ë³êóâàëüíî-ïðîô³ëàêòè÷íîãî ïðèçíà÷åííÿ º ¿õ çäàòí³ñòü ïðèãí³÷óâàòè ðîçâè-
òîê ïàòîãåííèõ ³ óìîâíî-ïàòîãåííèõ ì³êðîîðãàí³çì³â. Áóëî äîñë³äæåíî ñïåê-
òðè àíòàãîí³ñòè÷íî¿ ä³¿ ÷îòèðüîõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus ï³ñëÿ
ìàêñèìàëüíîãî òåðì³íó çáåð³ãàííÿ çà ð³çíèõ óìîâ. Àíòàãîí³ñòè÷íà àêòèâí³ñòü
ìîëî÷íîêèñëèõ áàêòåð³é ñêëàäàºòüñÿ ç ä³¿ áàêòåð³îöèí³â, à òàêîæ êèñëîò,
ñïèðò³â, ïåðåêèñ³â ³ ³íøèõ ìåòàáîë³ò³â, ùî íàêîïè÷óþòüñÿ â ïðîöåñ³ ðîñòó
áàêòåð³é [5]. Äîñë³äæóâàí³ øòàìè áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus âèð³çíÿëèñÿ
øèðîêèì ñïåêòðîì àíòèá³îòè÷íî¿ àêòèâíîñò³. Âîíè àêòèâíî ïðèãí³÷óâàëè
ð³ñò ÿê ãðàìïîçèòèâíèõ áàêòåð³é (Micrococcus luteus,  Staphylococcus aureus,
Bacillus subtilis), òàê ³ ãðàìíåãàòèâíèõ áàêòåð³é (Escherichia coli, Pseudomonas
aeruginosa), ³ íåçíà÷íî ïðèãí³÷óâàëè ð³ñò Proteus vulgaris. Ó äàíèõ äîñë³äæåí-
íÿõ ëàêòîáàöèëè, äîñèòü àêòèâí³ ñòîñîâíî ð³çíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â, ñëàáêî
ïðèãí³÷óâàëè ð³ñò äð³æäæ³â Candida albicans òà Saccharomyces cerevisiae. Éìî-
â³ðíî, öå ïîâ’ÿçàíî ç³ ñò³éê³ñòþ äð³æäæ³â äî ïðèãí³÷óâàëüíî¿ ä³¿ ìåòàáîë³ò³â
ëàêòîáàöèë ïîð³âíÿíî ç ³íøèìè ³íäèêàòîðíèìè ì³êðîîðãàí³çìàìè. Ó ðÿä³
âèïàäê³â ñïîñòåð³ãàëàñÿ íàâ³òü ñòèìóëÿö³ÿ ëàêòîáàöèëàìè ðîñòó äð³æäæåïî-
ä³áíèõ ãðèáê³â [11].

Ã.Â. ßìáîðêî, ².Ë. Ñîëîâéîâà

Âèÿâëåíî, ùî îäðàçó ï³ñëÿ âèñóøóâàííÿ áàêòåð³àëüíèõ êîíöåíòðàò³â
ëàêòîáàöèë ó êèïëÿ÷îìó øàð³ íà ³íåðòíèõ íîñ³ÿõ ÷àñòêà æèòòºçäàòíèõ êë³òèí
ñêëàäàëà â³ä 70 äî 86 %, ùî çíà÷íî ìåíøå, í³æ âèæèâàííÿ êë³òèí îäðàçó
ï³ñëÿ ë³îô³ë³çàö³¿ (òàáë. 1). Ï³ñëÿ 6 ì³ñÿö³â çáåð³ãàííÿ ñïîñòåð³ãàëè ïîñòóïî-
âå çíèæåííÿ ê³ëüêîñò³ æèòòºçäàòíèõ êë³òèí, à ï³ñëÿ ïåðøîãî ðîêó çáåð³ãàí-
íÿ ³ äî ê³íöÿ òåðì³íó äîñë³äæåííÿ ê³ëüê³ñòü æèòòºçäàòíèõ êë³òèí óñ³õ øòàì³â
ëàêòîáàöèë çàëèøàëàñÿ ïðàêòè÷íî ñòàá³ëüíîþ; âèêëþ÷åííÿì áóâ øòàì
L. plantarum 8P-A3, ÿêèé õàðàêòåðèçóâàâñÿ ì³í³ìàëüíîþ ê³ëüê³ñòþ æèòòº-
çäàòíèõ êë³òèí ï³ñëÿ 2,5 ðîê³â çáåð³ãàííÿ ó âèñóøåíîìó ñòàí³ (4,1õ106).

Ï³ñëÿ çáåð³ãàííÿ êîìåðö³éíèõ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus íà
æèâèëüíîìó MRS ñåðåäîâèù³ ï³ä âàçåë³íîâîþ îëèâîþ (òàáë. 3) áóëî âèÿâ-
ëåíî, ùî æèòòºçäàòí³ñòü áàêòåð³é øòàìó L. plantarum 8P - A3  çíèçèëàñÿ íà
ø³ñòü ïîðÿäê³â  ï³ñëÿ çáåð³ãàííÿ ïðîòÿãîì 12 ì³ñÿö³â, à øòàì³â L. delbrueckii
subsp. bulgaricus N2 òà  L. acidophilus 317/402 – íà ï’ÿòü ïîðÿäê³â. Íàéê-
ðàù³ ðåçóëüòàòè áóëè îòðèìàí³ ï³ñëÿ çáåð³ãàííÿ øòàìó L. acidophilus OL4:
ê³ëüê³ñòü æèòòºçäàòíèõ êë³òèí ï³ñëÿ ïåðøîãî ðîêó çáåð³ãàííÿ çíèçèëàñÿ íà
÷îòèðè ïîðÿäêè ³ äîð³âíþâàëà 5,1 x 104.
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Àíàë³ç îòðèìàíèõ äàíèõ ïîêàçàâ, ùî ñïîñ³á çáåð³ãàííÿ ëàêòîáàöèë ï³ä
âàçåë³íîâîþ îëèâîþ çàáåçïå÷óâàâ âèñîêèé ð³âåíü àíòàãîí³ñòè÷íî¿ àêòèâ-
íîñò³ äî âñ³õ ³íäèêàòîðíèõ ïðîêàð³îòíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â, îäíàê ÷èñëî æèò-
òºçäàòíèõ êë³òèí ïðè öüîìó çìåíøèëîñÿ íà òðè - ï’ÿòü ïîðÿäê³â (òàáë.3).
Äî-ñë³äæåííÿ àíòàãîí³ñòè÷íî¿ àêòèâíîñò³ øòàì³â áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus
ï³ñëÿ äîâãîñòðîêîâîãî çáåð³ãàííÿ (ðèñ. 2) ïîêàçàëî, ùî ï³ñëÿ ë³îô³ë³çàö³¿ òà
âèñóøóâàííÿ ó êèïëÿ÷îìó øàð³ ³íåðòíîãî ìàòåð³àëó äîñë³äæóâàíèé øòàì
íå ïðèãí³÷óâàâ ð³ñò M. luteus ³ C. albicans. Â öüîìó âèïàäêó ñïîñòåð³ãàëè
ñòèìóëÿö³þ ðîñòó ³íäèêàòîðíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â. Äî ðåøòè ³íäèêàòîðíèõ
ì³êðîîðãàí³çì³â ëàêòîáàêòåð³¿ âèÿâëÿëè âèðàæåíèé àíòàãîí³ñòè÷íèé åôåêò,
ïðîòå ñïîñòåð³ãàëàñÿ òåíäåíö³ÿ äî çíèæåííÿ àíòèá³îòè÷íî¿ àêòèâíîñò³ â³äíîâ-
ëåíèõ ï³ñëÿ ë³îô³ë³çàö³¿ êóëüòóð.

Ðèñ.2. Àíòàãîí³ñòè÷íà àêòèâí³ñòü L. acidophilus OL4 çà óìîâ çáåð³ãàííÿ
ïðîòÿãîì 36 ì³ñÿö³â ó ë³îô³ëüíîìó òà âèñóøåíîìó ñòàí³.

Ðèñ.1 Àíòàãîí³ñòè÷íà àêòèâí³ñòü L. acidophilus OL4 çà óìîâ çáåð³ãàííÿ
ï³ä âàçåë³íîâîþ îëèâîþ ïðîòÿãîì 12 ì³ñÿö³â

Íàéá³ëüø âèðàæåíó àíòàãîí³ñòè÷íó àêòèâí³ñòü ñòîñîâíî ³íäèêàòîðíèõ
êóëüòóð âèÿâèâ øòàì L. acidophilus OL4, ³çîëüîâàíèé ç íåêîìåðö³éíîãî êèñ-
ëîìîëî÷íîãî ïðîäóêòó.  Ðåçóëüòàòè åêñïåðèìåíòó ùîäî çáåðåæåííÿ àíòà-
ãîí³ñòè÷íèõ âëàñòèâîñòåé äîñë³äæóâàíèõ ïðîìèñëîâèõ øòàì³â ëàêòîáàöèë
ïðîäåìîíñòðîâàíî íà ðèñ. 1 òà 2 íà ïðèêëàä³ øòàìó L. acidophilus OL4.
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Îäíàê äîâåäåíî, ùî ïåð³îäè÷í³ ïàñàæ³ ë³îô³ë³çîâàíèõ êóëüòóð ìîëî÷-
íîêèñëèõ áàêòåð³é ³ ï³äòðèìóâàëüíà ñåëåêö³ÿ â³äíîâëþâàëè ¿õ ô³ç³îëîã³÷íó
àêòèâí³ñòü. Óñ³ äîñë³äæóâàí³ øòàìè ëàêòîáàöèë, âèñóøåí³ â êèïëÿ÷îìó øàð³
íà ³íåðòíèõ íîñ³ÿõ, çáåð³ãàëè âèñîêèé ñòóï³íü àíòàãîí³ñòè÷íî¿ àêòèâíîñò³
ñòîñîâíî Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, àëå
ñëàáêî ³íã³áóâàëè ð³ñò  Proteus vulgaris òà Bacillus subtilis.

Òàêèì ÷èíîì, ë³îô³ë³çàö³ÿ çàáåçïå÷óº òðèâàëå çáåðåæåííÿ æèòòºçäàò-
íîñò³ ëàêòîáàöèë, îäíàê áóëà â³äçíà÷åíà äåÿêà òåíäåíö³ÿ äî çíèæåííÿ àí-
òèá³îòè÷íî¿ àêòèâíîñò³ ë³îô³ë³çîâàíèõ êóëüòóð. Âèñóøóâàííÿ áàêòåð³é ó êèï-
ëÿ÷îìó øàð³ ³íåðòíîãî ìàòåð³àëó çàáåçïå÷óº â³äíîñíî âèñîêèé ð³âåíü âè-
æèâàííÿ ëàêòîáàöèë òà çáåðåæåííÿ ¿õ àíòàãîí³ñòè÷íèõ âëàñòèâîñòåé. Ñïîñ³á
çáåð³ãàííÿ ëàêòîáàöèë ï³ä âàçåë³íîâîþ îëèâîþ çàáåçïå÷óº âèñîêèé ð³âåíü
àíòàãîí³ñòè÷íî¿ àêòèâíîñò³, àëå ÷èñëî æèòòºçäàòíèõ êë³òèí ïðè öüîìó çíè-
æóºòüñÿ íà ÷îòèðè - ø³ñòü ïîðÿäê³â ïðîòÿãîì 12 ì³ñÿö³â.
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ÝÔÔÅÊÒÈÂÍÎÑÒÜ ÐÀÇÍÛÕ ÑÏÎÑÎÁÎÂ ÕÐÀÍÅÍÈß
ÏÐÎÌÛØËÅÍÍÛÕ ØÒÀÌÌÎÂ ÁÀÊÒÅÐÈÉ ÐÎÄÀ
LACTOBACILLUS

Ðåôåðàò

Ïðîâåäåíî ñðàâíåíèå ýôôåêòèâíîñòè ðàçëè÷íûõ ñïîñîáîâ õðàíå-
íèÿ  (ëèîôèëèçàöèÿ,  âûñóøèâàíèå âî âçâåøåííîì (êèïÿùåì) ñëîå
èíåðòíîãî ìàòåðèàëà è ïîä ñòåðèëüíûì âàçåëèíîâûì ìàñëîì) 4
øòàììîâ áàêòåðèé ðîäà Lactobacillus èç êîëëåêöèè êóëüòóð êàôåä-
ðû ìèêðîáèîëîãèè è âèðóñîëîãèè ÎÍÓ: L. plantarum 8P-A3,
L. delbrueckii subsp. bulgaricus N2, L. acidophilus 317/402, L. acidophilus
OL4.  Ñïîñîá âûñóøèâàíèÿ êóëüòóð â êèïÿùåì ñëîå èíåðòíîãî
ìàòåðèàëà îáåñïå÷èâàë ìàêñèìàëüíûé óðîâåíü âûæèâàíèÿ èññëå-
äóåìûõ øòàììîâ ëàêòîáàöèëë  è ñîõðàíåíèå èõ àíòàãîíèñòè÷åñ-
êèõ ñâîéñòâ íà ïðîòÿæåíèè 36 ìåñÿöåâ.

Ê ë þ ÷ å â û å  ñ ë î â à: ëàêòîáàöèëëû, ñïîñîáû õðàíåíèÿ, æèçíå-
ñïîñîáíîñòü, àíòàãîíèñòè÷åñêèå ñâîéñòâà.

 G.V. Yamborko, I.L. Solovyova

Odesa National Mechnykov University, Dvoryanska str., 2, Odesa, 65082,
Ukraine, tel.: 8 (0482) 687964, yamborko@sky.od.ua

THE EFFECTIVENESS OF DIFFERENT STORAGE TECHNIQUES OF
INDUSTRIAL STRAINS OF GENUS LACTOBACILLUS

Summary

The different storage techniques (liofilization, drying method and a
method of keeping under mineral oil) of 4 lactobacilli strains: L.
plantarum 8P-A3, L. delbrueckii subsp. bulgaricus N2, L. acidophilus
317/402 and L. acidophilus OL4 from Odesa National University
collection of the sea and useful for ecological biotechnology
microorganisms were compared. Drying of bacterial cultures in the
layer of an inert material was the method which provided the highest
level of viability of the investigated lactobacilli strains and kept their
antagonistic properties during 36 months.

K e y   w o r d s: lactobacilli, the storage techniques, viability, antagonistic
properties.
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