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1Г. Շ. ՓԱՀԼԵՎԱՆՅԱՆՋԵՐՄԱՍԵՐ ԿԱԹՆԱԹԹՎԱՅԻՆ ԳՆԴԱԶԵՎ ՐԱԿՏԵՐԻԱՆԵՐԻՐԻՈԼՈԴԻԱԿԱՆ ԱՌԱՆՋՆ1ԱԱՏԿՍԻԹՅՈԻՆՆԵՐԻ ՍԱՍԻՆ
Տարբեր տեսակի կաթնաթթվային բակտերիաների բիոլո դիական աղանձ

Նա հա տ կ ո ւթ յ ուննե ր ի պարզաբանման ուղղությամբ թեև զբաղվել են շատ դիտ- 
՛հականներ /— 6 , սակայն այդ բակտերիաների, մանավանդ նրանց ջերմա­
բեր գնդաձև բակտերիաների (ՏէրՑթէՕԸՕՇՇԱՏ Լ10է1Տ^ բիոլոդիական հատկանիշ­
ների վերաբերյալ ստույգ տվյալներ դեռ չկան։

Հալտնի է, որ Հայաստանի տարբեր ա շ խ ա րհ ա դր ա կ ան - կլի մ ա յա կ ան պայ­
մաններում գտնվող կենդանիներն ի ր ա ր ի ց տ ա րբ ե րվում են ոչ միայն իրենց 
կաթի կազմությամբ այլև յուրաքա նչյուր շրջանի անասունների կաթերն էլ 
ատ լուրահսւտուկ միկրոֆորա ունեն [5, 8 ։ ՇնՈրհիվ այդ մ իկրոֆլորա յի, 

շրջաննե
ւււնենա լով այդ հանդամ ւսնքր, վերջին տարիների րնթացքում մենք սկսեցինք 
Հետադոտել Հայկական ՍՍ1Ւ տարբեր շրջաններում խնամվող մանր ու խոշոր 

որ անասուն
մթերքների ու աղաջրալին պանիրների մ իկրոֆլորա յի կազմր և մա սնավորա-
պես, հատուկ ո ւս ո լմն ա ս ի րո ւթ յ ան նյութ դա րձրինք ջե րմա ս եր կաթնաթթվային 
ւլնղաձև բակտերիաների բիոլոգիական առանձնահատկությունների պարզա-

1 ա զվռ ւ մ են շատստա բնորոշ կաթնամթերքներ։ Նկատի

ե ղջեր ավ ների կաթերի, նրայցից պատրաստ թթու կա թնա -

Ալդ նպատակի համար Հայաստանի տարբեր շրջաններից (Դիլիջան, էջ­
միածին և այչն) մենք վերցրել ենք մածնի, թթու կաթնասերի, կաթի, պանրի
^5-ից ավելի նմուշներ և նրանցից մեկ ոլսա զ րե լ ավելի քան 1 00 զնգա ձև կաթ-

Նա թթվածին բակտերիաներ, որոնցից ընտրել ենք ջերմասեր, բարձր թ թվ
թյուն առաջացնող գնդաձև բակտերիաներ։

Ա յ գ բ ա կ տ ե ր ի ան ե ր ր կաթնաշաքարր հեշ տ ութ յա մ բ վեր են ածում կաթ-
նաթթվի' միջավայրում կուս։ ակե լով զգալի քանակությամբ կաթնաթթ նք

ֆակուլտատիվ անաերոբ են, դրամ դրական և պա տկանում են Տէք. 13ՇէյՏ*ք^
* սւ ր ավալին աւ՚ատեսա կնե րի ն 6 ։ երանց բջիջների
0,5 — 1 [!.• Նրանք ագարային սնն դա մ ի ջա վ այ ր ի վրա առաջացնում են կլորա­

վուն, հարթ եզրերով գա զութն ե ր։
Վերոհ իշյա լ ջե րմ ա ս եր կա թնա թթվա յին ՝ զն գ աձև բակտերիաների կաթը 

մ ակա րղել ու հա տկու թյ ունր և թթու ա ռաջացնե ու ո ւն ա կ ո լ թ յ ո ւն ր բացահայ-
աելոլ վերաբերյալ մեր ստացած տվյալներն ամփոփված են աղյուսակ 1-ում։

Ինչպես տեսնում ենք աղյուսակ 1֊ում բերված տվլալներից, '45°(Հ ջեր­
մության պ այմաններում զարգացող կաթնաթթվային գնդաձև բակտերիաներից 
յո է րա քան շ յու րր կաթը մակարդում' Լ տարբեր ժամանակամիջոցներում և 
առաջացնում է տարբեր քան ակ ությ ամբ կաթնաթթու։ Օրինակ №1310 ջտ՚սմր 
կաթր մակարդում է 3,5 ժամում, իսկ նրա առաջացրած թթվութ յունր մաք֊
"իմում հավասար Լ 111 (րսսւ О'յորներիվ:



45 Մ. Շ. Փահլևանյան

.V 1263 շտամր կաթր մակարդում է Համարյա նույն ժա։1 անա կա միջո 
դում, ինչ 1310 շւոամր, բայց ա ոաջա դնում Լ ավեյի բարձր թթւէութ յուն' 124 
(րստ Թյորների թ

ձ* 1304 շտամր 45^(2 ջե րմ ութ յան ւդ ա յմ անն ե րո ւմ դարդանալոլ դեպքում 
կ ա թ ր մակարդում է 4 ժամում և առաջացնում Լ 134 թթվություն։

1311 շտամր Նույն ջե րմ ա ս տ ի ՀաՆ ո լ մ կաթր մա կա րդում Լ 6 ժամում ս 
ա ռաջա դնում է 113 թթվություն։

Նկ. I. ՏէրէթէՇՇՕՇՇԱՏ 1Ոքէ1Տ թերմոֆի!
< Ն ա ՒրԻ ե» ձտսւմ:

’/£ր րոհի* 1ա1 կա թնաթթվային 
ւյնդաձև բակտերիաները 45 ’(ձ 
?ե հ մ ու թ յան պայմաններում դար֊ 
ոանաւես եա1Ժհ մսւ!ւա ոոեն հա֊

են

V 1310 չտամ ը 50

լորներ ի յ:
ստ

շտ ամր3? 1304

ու —
ցբնում է 113° /</թվութ,ոէն։

/Հ ղ յ ո է. ս ա // ք

Ջերմասեր կաթնաթթվային գնդաձև ր ակ.ո երիան երթ ս, արր եր ջեր մ ա սաիճանն Լր ու մ կաթր 
մակար^ելո^ աևողությո^ր (մամերով) և թ թ ««. ա ոահա .Հև ե ( ու. ո . ն ա կ ո < թ յո ւնր (10 օրվա
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ւմւշսյես տեսնոււէ ենք, կաթնաթթվային դնդաձև բակտերիաների համարւա 
բոլոր շտամներն Լ թև 45 0, թե 50 ջերւմության պայմաններում դարդա- 
նայիս կաթր մակարդում են միևնույն ժամանակամիջոցում։ Միայն 50°Ը.



Ջերմասեր կաթնաթթվային ր ա 1րո ե ր ի ան ե ր ի ա ո անձնահ ա տկ րէ ւթ ւ ո ւնն ե ր ր 47

•'երմության պայմաններում որոշ շտամների' թթու առաջացնելու ունակ ու-
թ/ունր թուլանում է։

50°(Լ ջերմության պ ա (մաններում ստացված մակարդը պինդ Լ և ունի 
աններում

դնդաձև բակտերիաների գրեթե բոլոր շտամ՚յերր կաթն ավելի ուշ են մակար­
հաճեի համ ու բուրմունք։ 55 (2 ջերմ ութ յան պայմ կ աթն աթթվա ւին

դում և համեմատաբար ցածր թթվություն են առաջացնում։ Օրինակ' № 1263 
շտամր 55°Օ ջերմության պայմաններում կաթր մակարդում է 8 ծամում և

մ ա 'յն ե րո ւմ կաթր մակարդում է 5 ժամում և առաջացնում է 95 թթվություն։
1եյդ տեսակետից ուշադրության արժանի է № 1305 շտամր, որը 40, 50 և 55 ՛ (2 
ջերմության պայմաններում զարգանալու դեպքում կաթր մ ակարդում է հա­
մարյա մ ի ևնոլյն ժամանակամիջոցում, միայն ջերմության բա րձրագմ անը 
դո ւդրն թ ա ց նրա' թթու աոա ջա ցնելոլ ունա կությ ունն էլ աստիճանաբար թուլսւ-

նում
Կաթն աթթվ այ ին գնդաձև բակտերիաներից X։ 1313 ջտւսմը 45, 50 և 55ՇՀ

ջերմ ությ ան պայմաններում զար գան աչի ս շի թ ուչա ցն ում թթու առաջացն ելու
իր ուն ակութ յունր, բոլոր պայմաններում էլ 
(րոտ Թյորների)։

առաջա ցնում Լ 117° թթվություն

Մեր կողմից ուսումնասիրվող կաթնաթթվային գնդաձև բա կտերիաների 
բոլոր շտամներն էլ 36^0, ջերմության պայմ աննե րում կաթր մ ակա րդում են
9 ժամում։ Մակարդն ունենում է հաճելի համ և բուրմունք։

Աղյուսա կ 2֊ում բերված տվյա ներր ցույց են տալիս, որ երբ կաթի մեջ 
0,3% ֆենոլի լուծույթ ենք ավելացնում, X X՛ 1305 և 1307 կաթնաթթվային 
գնդաձև բակտերիաները առաջացնում են 124° թթվություն, իսկ № 1310
շտամր 71° թթվություն (ըստ Մ յո բների)։

Ւնչպես ցույց տվեցին մեր ղ ի տ ո ղո ւթ յո ւնն ե ր ր , վերոհիշյալ ջերմասեր 
կաթնաթթվային գնդաձև բակտերիաները տարբեր շտամներ ֆտալազոլի 
նկատմամբ տարբեր դիմացկունություն են ցույց տալիս։ Օրինակ 1310 
շտամր, կաթի մեջ 0,3% ֆտալազոլի առկայության դեպքում, լավ աճեցոդու 
թյուն է ցույց տալիս և առաջացնում է 125 թթվություն, իսկ երբ կաթր 0,4 
0,5% ֆտալազոլ է պարունակվում, նա այլևս չի զարգանում։ Կաթնաթթվային 
գնդաձև բակտերիաներից № 1311 շտամր 0,5% ֆտալազոլ պարունակող կաթի 
մեջ զարգանալու դեպքում առաջացնում է /4 թթվություն, իսկ 1308 շտա») ը 
75° թթվություն է առաջացնում, երբ կաթր պարունակում է 0,4% ֆտալազոլ։ 
Կաթի մեջ այդ քանակի ֆտալաղոլը կաթնաթթվային բակտերիաների բջիջների 
թիվը և մեծությունը համարյա փոփոխության չի ենթարկում։

Կաթնաթթվային դնդաձև բակտերիաների № № 1303, 1305, 1304, 1307, 
1308, 1310, 1311, 1313 շտամներր 0,001, 0,002, և 0,003% սինտոմի֊
դին պարունակող կաթերի մեջ չեն զարգանում, իսկ /<65 շտաՍր 0,001 
սինտոմիցին պարունակող կաթի մեջ զարգանում է և 94 թթվություն է առա֊

Վերոհիշյալ ջերմասեր կաթնաթթվային գնդաձև բակտերիաների շտամ֊ 
ներիդ ուշադրության արժանի է հատկապես № 1304 շտամր, որն իր ջերմադի­
մացկունությամբ (45 — 50°) և թթու արտադրելու ունակությամբ (134 թթվու­
թյուն) խիստ տարբերվում է մինչև այժմ գրականության մեջ նկարագրված 

կաթնաթթւյային դնդաձև բակտերիաների շտամներից։
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Այդ կաթնաթթվային ջերմասեր գնդաձև բակտերիան 
կան կերպով անվա /ում ենք ՕէՆաիրի Ե», պատկանում է ստ 
տիսի հարավային ա յ. ա տ ե ս ա կն ե ր ին ւ

, որին պալմանա

Կաթնաթթվային գնդաձև բակտերիաների № № 1263, 1303, 1310, 1311, 
1313, 1308, 1305, 1307 շտամներն էլ կաթը կարճ ժամանակում մակարդելու 
և թթու ա րտագրելՈլ ունակությամբ մոտ են կան գնա ծ «Նաիրի Ե»-ինւ ((Նաիրի 
Ե» կա թնա թ թ վա յին գնդաձև բակտերիան իր ջերմադիմացկունությամբ մոտ է 
կանգնած ջերմասեր կ ա թն ա թ թվա յ ին ձողաձև բակտերիաներին և ա ցի դոֆիլա 
յին բակտերիաներին, հետևաբար, վերջիններիս զարգացմ ան օպտիմալ ջեը 
մաստիճանի պայմաններր լրիվ կարող են բավարարել ((Նաիրի Ե»-ի պահանջ 
ներին*

Արտագրության մեջ ա յ դ բակտերիայի օգտագործումով մենք հնարավո֊ 
րոլթյուն կունենանք պրո ս տո կվաշա յի, կաթնասերի, րյաժենկա (ի և այլ կաթ֊ 
նաթթվային մթերքների արտա դրա կան պրոցեսի Ժամկետր 2 — 3 անգամ կրր

ՀՍՍեհ ԳԱ մ ft fypnpft ոքոզ իսւյի 
(էն ստիտու տ U տսւ fj ՛[ ե / Հ 25 VII №3 ր.

М. Ш. ПАХЛЕВАНЯН

БИОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ НЕКОТОРЫХ 
МОЛОЧНОКИСЛЫХ ТЕРМОФИЛЬНЫХ СТРЕПТОКОККОВ

Резюме
Из молочнокислых термофильных стрептококков (Streptococcus

lactis) штамм № 1304 по своей термостойкости (55—58°) и высокому ки-
слотообразоваиию (134°—по Тернеру ) резко отличается от описанных
до сих пор в литературе молочнокислых стрептококков.

Этот молочнокислый термофильный стрептококк, условно называе­
мый нами «Наири Е», относится к новой южной разновидности Strept. 
lactis, остальные термофильные молочнокислые штаммы стрептококк։ 
№№ 1263, 1303, 1305*1307, 1308, 1310, 1311, 1313 по термостойкости и 
свойствам высокого кислотообразования подобны культуре «Наири Е».

Молочнокислый термофильный Streptococcus lactis «Наири Е» по 
своей термостойкости приближается к молочнокислым термофильным 
палочкам и ацидофильным бактериям. Его использование при изготовле­
нии простокваши, сметаны и ряженки позволит примерно в 2 раза со­
кратить время производства этих продуктов.ԳՐԱԿԱՆՈՒԹՅՈՒՆ

1. Бердже Д. Определитель микробов, 1936.
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