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Важливу роль в сучасному світі для організму людини та 

тварин відіграють препарати та продукти, що утримують живі 

культури корисних мікроорганізмів. До них відносяться 

пробіотики, пребіотики, симбіотики, а також кисломолочні про- 

дукти. Серед корисних мікроорганізмів слід зазначити Bifido- 

bacterium spp., Lactobacillus spp. та Streptococcus thermophilus [1].  

Вживання неякісних продуктів може завдати шкоди організму, 

тому дуже важливим є ефективний контроль якості пробіотиків та 

кисломолочних продуктів на наявність корисних мікроорганізмів 

[2]. Для контролю використовують як класичні мікробіологічні 

методи, так і сучасні молекулярно-генетичні методи. Порівняно  

з бактеріологічними дослідженнями, ПЛР (полімеразна ланцю- 

гова реакція) дозволяє скоротити термін проведення контролю  

до 8 годин.  



International scientific conference 

58 

В попередніх дослідженнях нами було використано ПЛР для 

виявлення геному Lactobacillus spp. в кисломолочних продуктах, 

заквасках та пробіотиках [3].  

Наступним етапом наших досліджень було поставлено за мету 

розробити дуплексну ПЛР для одночасного виявлення геномів 

Bifidobacterium spp. та Lactobacillus spp.  

При проведенні ПЛР дуже важливо підібрати специфічні 

праймери, що будуть фланкувати ділянку гену цільового 

організму. Для підбору праймерів було обрано послідовність гену 

16S рРНК Bifidobacterium Bifidobacterium longum subsp. suillum 

strain Su 851(№ в GenBank NR_145535.1).  

Праймера для проведення ПЛР мають відповідати наступним 

вимогам:  

1. Розмір праймерів повинен складати 16-25 пар нуклеотидів;  

2. Вміст CG має становити 50-60% від загальної кількості; 

3. Відмінність температур відпалу прямого та зворотнього 

праймеру не більш, ніж на 5 ° C; 

4. Праймери не повинні бути само– та взаємно 

компліментарними. 

В результаті досліджень було обрано праймери:  

Bifidobacterium F (forward) 5`-CAGCTCGTGTCGTGAGATGT-3` 

Bifidobacterium R (reverse) 5`-CGTAAGGGGCATGATGATCT-3` 

Далі на сайті NCBI за заданими параметрами було перевірено 

специфічність праймерів, визначена теоретично температура 

відпалу та відповідність вищезазначеним вимогам. Також 

правильність підбору праймерів перевірили за допомогою 

програмного забезпечення Primer3 (v. 0.4.0). Встановлено, що 

обрана праймерна система відповідає вимогам до праймерів та 

фланкує ділянку 16S рРНК Bifidobacterium spp. Дуплексна ПЛР 

буде складатися з двох пар праймерів специфічних для 

Lactobacillus spp. [4] та Bifidobacterium spp. Розмір цільових 

фрагментів складає 823 п.н. для Lactobacillus spp. та 151 п.н. для 

Bifidobacterium spp., що дозволить легко розрізнити ділянки на 

електрофореграмі при використанні агарозного гелю. Визначення 

оптимальної температури відпалу для проведення ефективної 

дуплексної ПЛР потребує додаткової низки дослідів, тому що при 

проведенні ПЛР для виявлення Lactobacillus spp. оптимальна 
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температура відпалу складала 58°С [3], в той час, як розрахункова 

температура відпалу праймерів, специфічних для Bifidobacterium 

становить +58,5…+60,5°С.  

Таким чином, в результаті проведених досліджень обрано 

праймерну систему для розробки дуплексної ПЛР на одночасне 

виявлення геномів Lactobacillus spp. та Bifidobacterium spp. 

Подальші дослідження будуть спрямовані на визначення 

можливості використання даної тест-системи для контролю 

кисломолочних продуктів, пробіотиків та заквасок.  
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