
АНОТАЦІЯ 

У роботі було досліджено біологічні властивості трьох штамів 

лактобацил - Lactobacillus plantarum 12d, L. buchneri 245, L. paracasei 15 bs 

та одного штаму Enterococcus faecium 33 ar та їх вплив на процес 

ферментування кукурудзяної маси.  

До заквасочних культур молочнокислих бактерій висувається ряд 

вимог, зокрема вони мають бути безпечними для споживання, володіти 

антагоністичною активністю щодо широкого кола патогенних 

мікроорганізмів  та неповинні нести гени стійкості до антибіотиків. 

Досліджувані штами МКБ культивували у лабораторних умовах на 

традиційному середовищі МРС при 370С впродовж 24  2 год. Визначення 

антагоністичної дії молочнокислих бактерій щодо умовно патогенних та 

фітопатогенних мікроорганізмів проводили з використанням методу 

відстроченого антагонізму  при зазначених параметрах росту. Зони 

затримки росту умовно патогенних мікроорганізмів коливалися від 10 до 15 

мм. Найвищу інгібуючу дію мав штам L. buchneri 245, щодо Pseudomonas 

aeruginosa, зони затримки росту сягали 17,5±0,043мм. Пригнічуюча дія 

досліджуваних бактерій, щодо фітопатагенних мікроорганізмів залежала 

від використаного тест штаму. Найвищу антогоністичну активність було 

виявлено, щодо Pectobacterium carotovorum та Pseudomonas corrugata, де 

зони затримки росту були близько 15 мм. Органічні кислоти МКБ 

пригнічують сторонню мікробіоту при ферментуванні рослинної та 

тваринної сировини. Кількісний та якісний склад органічних кислот, 

продукованих штамами молочнокислих бактерій, досліджено методом 

високоефективної рідинної хроматографії. Встановлено, що всі штами у 

більшій кількості продукували три органічні кислоти: оцтову (0,71–0,95 

мг/мл), янтарну (0,50–2,52 мг/мл) та молочну (0,08–0,23 мг/мл) відповідно.  



Мікробіологічний склад силосу впливає на поживну цінність, смакові 

властивості та час зберігання готового продукту. Встановлено, що загальна 

кількість молочнокислих бактерій переважала впродовж усього періоду 

ферментування у дослідних зразках порівняно з контролем. Показано, що 

застосування заквасочних культур молочнокислих бактерій сприяє 

зниженню кількості сторонньої мікрофлори. Зокрема продемонстровано, 

що композиції №2 та №3 пригнічують ріст дріжджів на два порядки. Тоді 

як на бактерії роду Pseudomonas sp. композиція №3 на основі штамів 

Lactobacillus plantarum 12d, Lactobacillus buchneri 245 та Enterococcus 

faecium 33ar має значно кращий інгібуючий ефект. 

 

Кваліфікаційна робота викладена на 64 сторінках, ілюстрована 4 таблицями 

та 11 рисунками. Список використаних джерел включає 96 робіт. 
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