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Для культивування мікроорганізмів використовують «нестандартні поживні середо-
вища», у яких необхідно контролювати загальний та амінний азот. До складу поживних се-
редовищ крім цукрів входять: пептони, автолізати дріжджів, мінеральні речовини, вітаміни, 
солі MgSO4, KH2PO4, NaCl, CaCl2, KNO3, (NH5)2SO4. Пептони продукти гідролізу білків 
(м’ясний, соєвий, желатиновий, дріжджовий), являє собою суміш пептидів, амінокислот, ор-
ганічних джерел азоту, солей і мікроорганізмів. Гідролізати з високим ступенем розщеплен-
ня білків використовують для вирощування вимогливих до поживних середовищ мікроорга-
нізмів, а гідролізати з низьким ступенем розщеплення використовують для вирощування па-
тогенних бактерій, вакцинних штамів.

Пошуки нових джерел сировини для отримання багатотоннажних субстратів для мік-
роорганізмів виявили необхідність аналізу харчопереробних виробництв.

При виробництві фруктово-овочевих консервованих продуктів, відходи виробництва 
складають від 10 до 25 % у вигляді: томатних вичавок, капустяних відходів і яблучних вича-
вок.

При виробництві крохмалю із картоплі сокові води складають до 20 %, при потужнос-
ті підприємства переробки картоплі 50 тис. т. сокові води складають 20 тис. т. на рік. За хімі-
чним складом у сокових водах містяться всі необхідні компоненти традиційних субстратів: 
цукри – 7,0 %, крохмаль – 6,6 %, азотні сполуки – 32 %, мінеральні речовини – 16,3 %, в то-
му числі фосфору 3,2 %, що еквівалентно 60 т сульфат амонію, 35 т хлористого калію, 20 т 
суперфосфату.

Перспективним джерелом харчових середовищ є відходи переробки фруктів і овочів, 
де знаходиться значна кількість вуглецю, який є природним і основним субстратом для бі-
льшості мікроорганізмів. Розроблена нами рецептура харчових середовищ для молочнокис-
лих бактерій на основі сокової води картоплі, побічного продукту переробки картоплі на 
крохмаль. Процес культивування закінчували при титрі не менше 109 у 1 см3. Готову культу-
ральну рідину перекачували у збірник для пастеризації, попередньо доводячи рН до 5,0-6,0 із 
сепаруванням. Вихід біомаси із вологістю не менше 85% склало біля 0,5 кг (0,083 кг сухого) 
в 1 м3 культуральної рідини із титром 20·109 на 1 г. Одержані живильні середовища на основі 
переробки яблук, томатів (вичавок), екстрактів капусти і екстрактів автолізатів дріжджових 
осадків пивних і винних дріжджів, як факторів росту.

Ефективність досліджуваних субстратів контролювали показниками процесу фермен-
тації вмісту біомаси та за питомою швидкість росту. Одержані дані показали перспектив-
ність використання відходів консервного виробництва у одержанні модельних зразків куль-
туральних середовищ цілеспрямованої дії.

Література: 
1. Бирюков B.C. Основы промышленной биотехнологии. М.: Колос, 2004. 296 с.
2. Бондар І.В., Гуляєв В.М. Промислова мікробіологія Харчова і агробіотехнологія. 

Навчальний посібник для студентів спеціальності 7.092901 – «Промислова біотехнологія».
Дніпродзержинськ, видавництво ДДТУ, 2004. 280 с.

3. Пляцук Л.Д., Черниш Є.Ю. Екологічна біотехнологія: принципи створення біотех-
нологічних виробництв: навчальний посібник. Суми: Сумський державний університет, 
2018. 293 с.

STUDY OF PROPERTIES OF THE LACTOBACILLUS HELVETICUS 
2529 STRAIN ISOLATED FROM UKRAINIAN FERMENTED PRODUCTS

Zhuk O. V., postgraduate student, Kaprelyants L. V., Doctor of Technical Sciences
Odesa National Academy of Food Technologies

Annotation. Environmental degradation, constant stress and other global factors negative-
ly affect people. To improve the activity of human metabolism, taking into account all the above 
factors, probiotic functional food products have long been produced on an industrial scale. This 

д

аютьь ддддддооооо 22220
адаютюттть ьь ь ь 20202020202 тттис. т.

мпоненеееентнтнтнтнтнтнтии трададададицицицициційних
, мінералалллаллалььььнььь і речовивививининининини – 16–

фат аммммонононононононіюіюіюіюіюіюію,,, , , , , 33335333  т хлористого

довищщ щ щ щщ щ єєєєє єє вівв дходи ппепеепепепереробки
ий є приририририририродододододододнининининининимммммм іііііі і осососссососнннноннн вним

рецепепепепепептутутутутура хххххххарарарарарарарчочоччочовиххххххх ссссеред
артоплі, попопопопобібібібібічнчч ооогогогогогоо ооооо продукт

нчувааааалллилили пририририии ттттитиититититрірірірірі ненененененене ммменше
ник для пасасасастететееетееририририрр зації,їїїї пппппопер

вологогогггісісісісісісістютютютютютютю ннннннеееееее мемемееншншншнн е 85% ск
титромомомомомомом 20·10999999 нанананананана 1 гггг.. ОдОООО ер

(вичавок))))))),,,,,,, ееекееее страктттттівівівівівівів капуст
дріжджів, яккккк фффффффакакакакакакактотоототоооріріріріріріріввввв в рост

дослііджджджджжжуууууваних субббббббстстстстстррарраратів к
си та а а заззазааа питтттттомомомомомомомоюоюоюооюоюо  швидкіст

ння ввввідідддідіддхохохооодідідідідід вв в в в кокококококонсеееререерервввввнвв ого в
редовививиищщщщщщщ цілеспспспсппряряряряряр мооооовававававаанннон ї дії

ітераааааатутутутутурарррр :
1. Бирюкккккововововов BBB.C. ОсОсОсОснннононон вы п
2.2.... БББББондадададададар рр р р ІІ.ІІ.І.І.В.В.В.В.В., , , ,, Гуляєв

нийийийийий пппппоооосібнииикккккк для с
ржижижижижинснснснснськ, видав

цукукукукук Л.Д.
обн



13

market niche is constantly expanding due to high consumer demand. Scientists and manufacturers 
around the world are actively looking for new strains of probiotic microorganisms with more ac-
tive biotechnological potential. Ukraine is not the last in the research and implementation of new 
biotechnologies in the production of probiotic preparations and dietary supplements. Our studies 
will expand the possibilities of using the already known probiotic genera of microorganisms due 
to our discovery of a new active strain. 

Key words: probiotic, lactic acid bacteria, Lactobacillus helveticus
According to WHO standards, new strains must be clearly identified, so must be able to 

survive in the gastrointestinal tract (be resistant to pH, enzymes, cholic acids, etc.), they must also 
be able to adhere, show antagonistic properties and be genetically stable [2]. Therefore, all strains 
used in the production of probiotics must be clearly identified at the species level and have a 
genetic passport [4, 5].

Lactic acid bacteria are representatives of the normal human microbiota, which due to their 
properties are actively used in biotechnology for the production of probiotics and functional foods.  

To identify lactic acid microorganisms, their morphological, cultural and physiological-
biological properties are studied. For successful cultivation of nutrient media must be close to the 
natural conditions of existence of the microorganism. Bacteria of the genus Lactobacillus are one of 
the most common lactic acid microorganisms used as probiotics and still have a high potential for 
this. Nutrient-rich media (yeast extract, hydrolyzed milk, peptone, Tween-80, etc.) and those with 
low pH are used to cultivate bacteria of the genus Lactobacillus. They are the microorganisms that 
have complex nutritional needs. Their active development requires the presence of substances
necessary for the structure of the bacterial cell (nucleic acids, polysaccharides, etc.). They also need 
organic forms of nitrogen (because they do not produce it themselves), vitamins and trace elements. 
Thus, of the many nutrient media used in the cultivation of lactic acid bacteria, suitable are balanced 
in nitrogen, carbohydrate and vitamin composition of the environment, which contain all the 
necessary nutrients and stimulants in a form easily accessible to microorganisms. Of the special 
nutrient media, the most common is MRS, which contains yeast and meat extracts, glucose, 
peptone, sodium acetate, ammonium citrate, and Tween-80, a source of fatty acids needed for 
normal bacterial metabolism. The acidity of the medium is 6.2 – 6.4. The MRS medium can be used 
both to work with probiotic bacilli and the isolation of these microorganisms from food or natural 
habitats.

The ability of lactobacilli to inhibit the development of pathogenic microbiota is one of the 
most important features of these bacteria [1]. This antagonistic property is possible due to the 
production of lactic acid microorganisms in the process of their metabolism of lactic and acetic 
acids, hydrogen peroxide and bacteriocins. All of these compounds acidify the pH of the medium, 
which adversely affects other types of microorganisms, including bacteria of the genus Salmonella
and Escherichia coli. The aim of the study was to identify a new probiotic strain of L. helveticus 
2529 and to elucidate its antagonistic properties.

Materials and methods. The studied microorganisms were detected in the brine of pickles. 
Liquid hydrolyzed milk and MRS agar were used for growing crops. Determination of the 
affiliation of bacteria to the genus Lactobacillus was performed according to DSTU 7999: 2015 
"Foods. Methods for the determination of lactic acid bacteria" in relation to Gram staining, 
mobility, catalase activity. Bacteria of the genus Lactobacillus included microaerophilic, gram-
positive, rod-shaped, immobile, non-spore-forming bacteria that did not have catalase activity. 
Determination of carbohydrate fermentation was performed according to the method of "Motley 
series" of liquid His media using the Andrede indicator. The motley series included 12 substrates 
(sugars and polyhydric alcohols): Galactose, D - glucose, Inositol, Xylose, Lactose, Maltose, 
Mannitol, D - Mannose, Dulcite, N - Acetylglucosamine, Sucrose,

D – fructose. If possible to ferment D - glucose was identified Lactobacillus helveticus.
To identify antagonistic properties (Table 1) 5 reference strains were used: Enterococcus 

faecalis ATCC 29213, Escherichia coli ATCC 25922, Bacillus cereus 96, Bacillus subtilis ATCC 
6633, Salmonella interitidis ONU 262 - II. All strains of opportunistic pathogens belong to the 
Museum of the Department of Biochemistry, Microbiology and Physiology of Nutrition of the 
Odessa National Academy of Food Technologies.
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Results and discussion. It is known from the literature that the ability to ferment D - 
glucose is a hallmark that indicates the affiliation of the studied strain to the species L. helveticus.
According to the results of the study on the ability of L. helveticus 2529 to ferment different 
substrates, it was found that this strain ferments D - glucose, which indicates that it belongs to the 
species L. helveticus. 

Table 1 – Antagonistic activity of the strain Lactobacillus helveticus 2529

Enterococcus faecalis ATCC 29213 10 mm
Escherichia coli ATCC 25922 7 mm
Bacillus cereus 96 8 mm
Bacillus subtilis ATCC 6633 6 mm
Salmonella interitidis ОНУ 262 – II 9 mm

As can be seen from the obtained data, the strain of lactic acid bacteria extracted from 
Ukrainian-made pickles belongs to the species L. helveticus and has good antagonistic activity. In 
contrast to industrial antibiotics, metabolites of probiotic microorganisms selectively act on the 
pathogenic microbiota, thereby regulating the microbial coenosis of the macroorganism [3]. Thus, a 
new strain of L. helveticus 2529 from traditional Ukrainian fermented products was isolated and its 
antagonistic properties were studied. In the future, it will be studied by PCR and studied its 
probiotic properties.
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СЦЕНТНИМ ЕКСПРЕС-МЕТОДОМ

Воловик Т.М., к.т.н., асистент
Одеська національна академія харчових технологій

Випуск доброякісної та безпечної продукції є головним завданням кожного харчового 
підприємства. Традиційно безпеку харчових продуктів та санітарний стан на підприємствах 
харчової промисловості оцінюють за результатами мікробіологічних досліджень. Однак, як 
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та рослинного походження, які є сприятливим поживним середовищем для росту і розмно-
ження бактерій;

– тривалість результатів очікування досягає до 3 діб.
На сьогодні широке застосування в лабораторіях з контролю якості харчових продук-
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