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ДОСЛІДЖЕННЯ ВЛАСТИВОСТЕЙ ПРОМИСЛОВО-

ПЕРСПЕКТИВНИХ ШТАМІВ МІКРОБІАЛЬНИХ КУЛЬТУР, 
ВИДІЛЕНИХ ІЗ ТРАДИЦІЙНОЇ КАРПАТСЬКОЇ БРИНЗИ 

Кушнір І.І., студентка ОКР «Бакалавр» ф-ту харчових технологій та біотехнології 
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 

імені С.З. Гжицького, м. Львів 

Одним із традиційних українських продуктів є карпатська бринза, а враховуючи 
відмінне здоров'я і довгий активний вік мешканців Карпат, для яких бринза є обов'яз-
ковим щоденним продуктом, можна припустити, що саме у ній містяться цінні компо-
ненти, в тому числі й корисні бактерії.  

Серед культур, виділених із традиційної карпатської бринзи, виготовленої у ви-
сокогір’ї Карпат, та ідентифікованих на молекулярно-генетичному рівні (Slyvka I., 

Tsisaryk O., 2014, 2015) нашу увагу привернув вид Enterococcus faecium. Ентерококи є 
типовими представниками NSLAB, описано позитивну їх роль у технології сирів. Деякі 
штами Enterococcus faecium проявляють пробіотичні властивості, що послугувало ство-
ренню за їх участю геродієтичного кисломолочного продукту Геролакт. Мета нашої 
роботи полягала у дослідженні властивостей чотирьох штамів виду Enterococcus 

faecium, виділених із карпатської бринзи. Ці штами за комплексом морфологічних, 
культуральних, біохімічних показників та генотипових ознак віднесені до виду 
Enterococcus faecium, однак за нуклеотидною послідовністю не зареєстровані у Gene 
Bank. Штами отримали назву SB20, SB18, SB6, SB12. Відомо, що для культур, які ма-
ють промислове значення, важливе місце займає чутливість до антибіотиків. Бактерії 
гастроінтестинальної мікрофлори можуть бути резервуаром генів антибіотичної рези-
стентності, які передаються патогенним бактеріальним штамам. 

Дослідження включали морфологічну характеристику, забарвлення за Грамом, 
температурний оптимум, каталазну активність, здатність продукувати СО2 з глюкози, 
гідроліз аргініну, спектр збродження вуглеводів. Технологічні властивості оцінювали за 
кислотоувторювальною активністю, здатністю рости у присутності 2, 4, 6,5 % NaCl. 
XeДиско-дифузійним методом досліджували чутливість до 18 Чутливість до антибіо-
тиків досліджували диско-дифузійним методом (11 груп).  

Встановлено, що штами SB20, SB18, SB6, SB12 добре росли на середовищі MRS 
за температури +15-45 °С, є Грам+ коками, не зброджували фруктозу, рафінозу, 
сорбітол і ксилозу, каталазонеактивні, не утворювали СО2 з глюкози, гідролізували ар-
гінін. Слід зазначити, що всі штами ентерококів добре росли як у присутності 2 % кон-
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центрації NaCl, так і при 4 % та 6,5 % концентраціях NaCl. Солестійкість молочнокис-
лих бактерій є важливим аспектом при відборі культур бактерій для конструювання 
бактеріального препарату для виробництва ферментованих продуктів, в технології яких 
передбачені операції соління (зокрема для виробництва бринзи).  

Також відзначено широкий температурний діапазон для культивування ентеро-
коків. Такі широкі межі дають можливість використовувати ентерококи у складі бак-
теріальних препаратів із іншими видами молочнокислих бактерій, температурний 
діапазон культивування яких є значно менший. Таким чином є можливість підбору 
спільного температурного оптимуму.  

За 24 години ферментації знежиреного молока культурами SB20, SB18, SB6 та 
SB12 його кислотність зростала до 80-82 °Т, а рН знижувалось до 5,1. За здатністю бак-
терій до утворення молочної кислоти найкращим кислотоутворювачем був штам SB12 
із енергією кислотоутворення 82  Т. 

Гіпотеза резервуару генів резистентності припускає, що бактерії-коменсали (до 
яких, зокрема, відносять молочнокислі бактерії) можуть бути резервуаром генів стій-
кості з подальшим перенесенням таких генів до патогенних та умовно-патогенних 
мікроорганізмів. 

Штами продемонстрували високу стійкість до антибіотиків усіх груп, за винят-
ком аміноглікозидів (гентаміцин, стрептоміцин, канаміцин). Природна чутливість до 
аміноглікозидів пояснюється тим, що у анаеробів, якими є культури виду Enterococcus 

faecium, відсутні системи перенесення цих антибіотиків через плазматичну мембрану 
клітини (Ботина С.Г., 2008). Стійкість до пеніцилінів можна обґрунтувати наявністю в 
ентерококів спеціальних ферментів, які інактивують дію пеніциліну. Такі ферменти 
мають назву бета лактамази або пеніцилініази - це група бактеріальних ферментів, які 
здатні розривати бета-лактамне кільце деяких антибіотиків (пеніцилінів, цефалоспо-
ринів, карбапенемів та монобактамів), що відносяться до класу бета-лактамів. 

Слід зазначити, що стійкість до антибіотиків у промислових мікроорганізмів са-
ма по собі не є негативним фактором, але при застосуванні таких культур у ферменто-
ваних продуктах можливе перенесення генів антибіотикостійкості до мікрофлори 
хазяїна, що небажано. Серед досліджуваних штамів Enterococcus faecium більшість ви-
явилися чутливими до широкого спектру антимікробних препаратів, такі штами надалі 
можуть розглядатись як потенційно корисні для промислового застосування у складі 
бактеріальних заквасок. 

Мінімізувати утворення резистентних до антибіотиків бактерій у продуктах рос-
линного та тваринного походження, можна шляхом ретельного моніторингу залишків 
антибіотиків у сировині та готових продуктах або шляхом відбору чутливих до ан-
тибіотиків мікроорганізмів. Це дозволить уникнути потрапляння антибіотикорези-
стентних штамів у природний кругообіг.  

Таким чином, нами досліджено один аспект безпечності чотирьох штамів енте-
рококів, виділених із природної еконіші – традиційної карпатської бринзи, які проявили 
добрі технологічні властивості. Перспективи подальших досліджень полягають у вив-
ченні інших аспектів їх безпечності, що послугує підставою для пропонування їх до 
складу бактеріальних препаратів для промислового застосування. 

 
Наукові керівники – д-р с.-г. наук, професор Цісарик О.Й.,  

канд. с.-г. наук Сливка І.М. 
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