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ОБРАЗОВАНИЕ МЕСТНЫМИ ШТАММАМИ STR. BOVIS 
АРОМАТИЧЕСКИХ ВЕЩЕСТВ

В настоящее время установлен։), что вкус и аромат кисломолочных 
продуктов в значительной степени зависят от содержания диацетила и 
летучих кислот. В нашем предыдущем сообщении [2| было показано, что 
в местных мацунах содержится значительное количество диацетила, 
предшественника диацетила-ацетоина. а также летучих кислот, чем и 
могут быть объяснены отчасти специфические органолептические свой­
ства указанного продукта.

Необходимо выяснить, какие ниты молочнокислых бактерии мацуна 
ответственны за такое высокое содержание ароматических веществ в 
этом продукте. В настоящем сообщении приводятся данные лишь о той 
части выделенных штаммов, которые отнесены нами к виду Sir. bovis. 
Изучение других штаммов, выделенных нами из мацуна и других кисло­
молочных продуктов, продолжается и результаты этих исследований бу­
дут приведены в других сообщениях

Образцы кисломолочных продуктов были собраны в ряде населен­
ных пунктов Армянской ССР в течении 1960—1964 гг., преимущественно 
в бассейне озера Севан. Идентификация штаммов производилась нами 
по определителю Берджи [7]. Определение дна цетила производили по 
Westerfeld ]8] с помощью альфа-нафтола и креатина. Превращение аце­
тоина в диацетил, отгонку последнего с водяными парами и определение 
летучих кислот производили по методикам, описанным А. М. СкЬроду- 
мовой 16]. Стерилизованное при 1 атм. в течение 40 мин обезжиренное 
молоко заквашивали 5% культуры исследованного штамма в обрате и 
ставили в термостат при 35е՜ на 48 час., после чего сквашенные образцы 
до взятия на анализ хранили в холодильнике.

Содержание диацетила, ацетоина и летучих кислот в культурах мест­
ных штаммов Sir. bovis приведены в табл. 1—3. Для удобства изложения 
приводимые значения распределены по 9—10 классам в зависимости от 
количественного содержания вещества в культуре. Классы содержат 
4 мг/л диацетила. 5 мг/л ацетонил и такое количество летучих кислот, 
которое соответствует 5 мл 0,1 N щелочи на 250 мл продукта.

Из табл. I видно, что содержание диацетила колеблется от 0 до 
32 мг/л и в среднем составляет II м:/л. Наибольшее количество штам­
мов (25.5%) попадает во II класс — штаммы этого класса содержат 
1 ֊4 мг/л диацетила. 12.8% штаммов не образуют днацетила, 10,7% со­
держат высокое количество диацетила—25—32 мг/л. Остальные 51% 
штаммов имеют промежуточные значения.
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Образование днанстнла штаммами Sir. fcovis
Т а б л и п а I

Классы
Границы 

значений. Номера штаммов Процент 
штаммов

М! .։

I 0 850, 1100, 1107. 1228. 1501, 1514 12,8
11 1-4 645. 729 4. 775, 780. 877. 983. 1046, 107՜.

1076. 1115. 1515. 1524 25.5
111 5-8 669. 1058, 1082. 1546, 1125 10.6
IV 9—12 926. 1061. 1123. 1230, 1526. 660 12.7
V 13-16 1036 1220, 1517. 1545 8.5

VI 17-20 646, 1028, 1039, 1510 8.5
VII 21-24 639. 1069. 1227. 1506. 1516 10.6

VIII 25-28 931. 1119. 1504 6.4
IX 29-32 1117. 1509 ■1.3

Та б л и ц а 2
Образование ацетоина штаммами Str. bovls

Классы Границы значе­
нии. Ml л Номера штаммов 1 IpOliCIIT 

штаммов

1 0 1228. 1514 4.3
11 1-5 729/4. 780. 850, 1100, 1107. 1515 12.8

111 6-10 877. 1075, 1115. 1524. 775 10.6
IV 11-15 645, 926. 983, П23. 1501. 1546 12,8
V 16-20 669, 1082. 1230, 1545 8,5

VI 21-25 1046, 1969. 1076. 1506 8.5
VII 26-30 646, 1036. 1510. 1526 8,5

VIII 31-35 639. 660. 931. 1028. 1039, 1058, 1061. 1119,
1226. 1227. 1516. 1517 25.5

IX 36-40 1125. 1504 4.3
X 41-44 1117. 1509 4,3

Таблица 3
Образование летучих кислот штаммами Str. bovls

|Гранипы значений, 
Классы мл 0,1 N щелочи

'на 250 мл культуры
Номера штаммов Процент 

штаммов

1 18-22 1119, 1109 4 .3
II 23-27 646, 1546 4.3

III 28 32 983. 1028. 1058. 1061. 1082. 1100. 1115. 1226, 
122-8. 1230, 1304. 1506, 1510. 1514, 1515.
1526. 1524. 729.4 38,3

IV 33-37 775. 780. 850. 877. 1046. 1069, 1076. 1107.
1123. 1125. 1227, 1509. 1517 27,7

V 38-42 645, 660, 931. 1036. 1039. 1117 1501. 1516 17,0
VI 43-17 669. 926 4.3

VII 48-52 1075 2,1
VIII 53—57 — 0

IX 58-62 639 2.1

Содержание ацетоина (таил. 2) колеблется от 0 до 44 мг/л и в сред­
нем составляет 20 мг/л. Самое большое количество штаммов (25,5%) от­
несено к классу, содержащему 31—3'5 мг/л ацетоина. 8.6% штаммов 
дают еще большее количество ацетоина—36—41 мг/л, 35,2% штаммов 
содержат 1 — 15 мг/л, 25.5%—16—30 мг/л н только незначительное число 
штаммов (4,3%) не образует этого вещества.
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Большая часть штаммов (6*6%) вырабатывает количество летучих 
кислот, соответствующее 28 37 мл 0.1 N щелочи на 250 мл культуры. 
Г7% штаммов содержат еще больше летучих кислот -38—42 мл. Имеется 
всего лишь 17.1% штаммов, которые образуют меньшие и большие ко­
личества летучих кислот.

Согласно проведенному исследованию [2]. лучшие образцы мацунов 
содержат в среднем 6,5 (макс, до 18) мг/л диацетила, 6,0 (макс 28) мг/л 
ацетоина и 34.4 (макс. 47) мл летучих кислот. Как показывают приве­
денные в настоящем сообщении данные, местные штаммы Sir. bovis 
могут образовывать такие количества диацетила и ацетоина, которые 
Превосходят среднее значение этих веществ и лучших мацунах в не­
сколько раз. а максимальные значения—в 1,5 раза.

Интересно отметить, что штаммы Str. bovis, с которыми работала 
Т. К. Житкова [3], образуют только ацетоин и не образуют диацетила. 
По-видимому, это были штаммы северного происхождения. Наши ис­
следования показали, что местные, южные штаммы Str. bovis образуют 
•io только ацетоин, по и диацетил и притом в значительных количествах.

Штаммы Str. bovis образуют такое же примерно количество летучих 
кислот, какое содержится в лучших мацунах.

Представляется интересным сравнить полученные нами данные для 
вида Str. bovis с данными других авторов для других видов. Так, М. За- 
лашко [4] сообщает, что Str. diacelilactis при 30% за 24 час. образует 
до 6,9 мг/л диацетила. Л. II. Болотовский [1] приводит несколько боль­
шие значения для указанного вида—8.8 мг/л; время инкубации в этом слу­
чае составило 40 час. А. Максимова [5] приводит данные о том, что Str. 
diacet ilactis—образует 20—30 мг/л диацетила. Str. citrovorus и Str. ра- 
racitrovorus 0,10 мг/л за 6 час., причем к 48 часам инкубации ос­
таются лишь следы диацетила.

Таким образом, результаты проведенного исследования свидетель­
ствуют о том. что местные штаммы Str. bovis могут представить большой 
.интерес для включения в закваски в качестве ароматообразователей.

В ы в о д ы

I Некоторые штаммы Str. bovis южного происхождения образуют 
такие количества диацетила и ацетоина, которые в несколько раз пре­
вышают содержание этих веществ в лучших образцах мацунов.

2. Культуры Str. bovis и лучшие образцы мацунов содержат пример­
но одинаковые количества летучих кислот.

3. Местные штаммы Str. bovis представляют большой интерес для 
включения в закваски в качестве ароматообразователей.

Сектор микробиологии
лаборатории молочного дела Поступило 14. VI 1965 г.

Ереванского зооветеринарною института
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Ս. Շ. Տ1ւք։-ՂԱԶԱՐՑԱՆ. Ա. Լ1. ՍՍ/ԼՈՅԱՆ, Վ. Ա. »>ՈհՄԱՆՅԱՆ

ԱքԱււրԱՏԻԿ Ն8Ո1’1*փՐԻ ԳՈՅԱՑՈՒՄԸ ՏՈՇ ՍՕ\ '1Տ-Ի ՏԵ*1.1ՍւԱՆ 
ՇՏԱՄՆՒՐԻ ԿՈՂՄԻՑ

Ա մ փ ո փ ո ւ մ

Սույն հադորդմ ան մեջ բերվում են Տէր. ԻՕ¥1’Տ-// տեղական շտամների' 
աբռմւսաիկ նյութերի դ։ւ րսցման ունակության վերա րեր յալ տվյալներ, որը 
մեծ մասամբ պայմանավորում է թթու կաթնամթերքնհրի համն ու հոտը։ 
Այսպիսի նյութեր՛ից են' դիացետիլը և ցնդող թթուները։ Դրանցից բացի, մենք 
որոշել ենք նաև ացևաոինը, որը չի մ ասնակցոլմ համ ու հոտի գոյացմանը, 
Րա/// վերափոխվում Լ ղիացետիյինի:

Դիացետիլը որոշում ենք ջրի գոլորշիների հետ միասին այն թորելուց 
հետո, իսկ վարդւսգույն գունավորում ր, որր առաջանում է կրետ տինի և աք’ 
•իա -ն աֆս։ ո ւ ի համադրումից' կո րւ բիմ է։ ։ո րի օգնությամբ։ 1Լցեա։ւինի օքսի­
դացումը գիացետիլի' կատարում ենր

Տնգոդ թթուներր թորում ենք ջրի գոլորշիների հետ միասին փորձանոթի 
մեջ' 0,1 հիմքի նախօրոք հայտնի բանակով, չե զորացնելով (սփարելով) 
վերջինիս ավելացումր:

Ս՚թու կաթնամթերքների նմուշները, որոնցից ստանում ենք մաքուր կւււ[- 
տաքտներ, հավաքել ենք 1960—///6'7 թթ., Հայաստանի տարրեր շրջաններից:

Սույն աշխատության մեջ բերվում են տվյալներ 47 շտամների' արոմա- 
սոսգոյացման ունակոլթ յան վերարերյար, որոնր մեր կողմից դասվեք են 
Տէր» եՕ¥|Տ տեսակին։

Աղյուսակներ 1—3-ում բերվում / շտամների արոմւսւուսդոյացման ունա­
կությունն ըստ դասերի։

Հետաղոտւււթյուններր ցույց են տալիս, որ շտամներր 30°-ռլմ 48 ժամվա 
ընթացքում աոս/ջացնոլլք են միջին հաշվով 11 մգքլ դիացետիլ (տատանումնե­
րով* ՜Օ-ից մինչև 32 մդ/լ), ացետոին' 20 մգիք (տատանումներով^ Ս-ից մինչև 
42 մգ ՚լ) ե ցնգօգ թթուների այնւգիււի բանակություն, որբ Համապատասխա - 
նում Լ 230 մլ մթերքի միջին հաշվով 0,1 X հիմքի 34 մլ-ի (տատանումներով^ 
18—60 մլ),

Տէր. Իօ\1Տ֊/ր մի քանի շտամնեբ յուդադուրկ կաթի մեջ դիացետիլի և ացե- 
տոինի այնւգիււի րանակութ յուն են աոաջացնւէւմ, որր մ ի բանի անգամ գերա­
զանցում է նրանց ւգարունակությունր մածնի լավադույն նմուշներում։ Մյուս 
կողմից' Տէր. եօ\Կտ-// շտամներր դիացետիլ են առաջացնում ոչ պակաս, քան 
1‘ւրոմաաագււ յւսզնոդ այնպիսի հայտնի շատմներ. որպիսիք են' |12ր.ՅՇյ է րՕ\րՕՈ1Տ . 
Տէր. <է|Ձ€£է113Շէ{Տր

Ստացված արդյունքները խոսւււմ են այն մասին, որ Տ1ր. է)Օ\րՏՏ-/ւ շաամ- 
ներր հեռանկարս։յին են ր։րպե։ւ հավանական արոմաաադոյացնող կոմպո­
նենտներ' մ ա կարգն եր կտղմելիսէ

Մեր հետաղոտությոէնների արդյունքները հիմք են տալիս մեզ անեքու 
հե։ո 1։յալ եգրակացությունն՚երր.

7. Հարա՛վային ծագում ունեցող Տէք. հօ\րէՏ-^ր մի բանի շտասներ առա- 
■ջացնամ են գիացեւոիւի և ռէցետոինի այնպիսի քանակություններ, որոնք մի
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