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ՈՏՐԵՊՏԱԿՈԿԵՐԻ ԿՈՎՄԻՑ

Կաթնամթերքի բուրմունքը կախված է նաև դիացետիլի, ացետոինի, 
բնդող թթուների և այլ նյութերի առկայությունից, որոնք սինթեղվում են կաթ֊ 
նաթթվային ս տ րե ւղ տ ա կոկե րի կողմից [5, 7];

Բուրմունք առաջացնող կաթնաթթվային ստրեպտակոկ է Տէք- (էէՅԸ(?է!1<1Ը- 
էէՏ֊ք, որն օդտադործոււ! են կաթնաշոռի, թթվասերի, ւղրո ստ ա կւէւսշ ա յի, մար֊ 
դա ր ին ի, կա րա ղի պատրաստման հ ա մ ա ր ։

Որոշ հեղինակներ [5] ղանում են, որ Տէր. (I յ ՅՉՑէ 11ՅԸ է ի ղիացետիք սին֊ 
թեղելու ունակությունը սերտորեն կաւղւԼած է կիտրոնաթթվի խմորման Հետ, 
և որքան բուռն է խմ որւԼււււք կիտրոնաթթուն, աքնքան միջաւէա լրոււ! դիաբե­
տի լ շատ է կուտակվում։

Սակայն Հեղինակների մի այլ խումբ |4, 13 | գտնում է, որ Հեւոերո֊ 
ֆ եր ւ) ե ն ւո ա տիվ կաթնաթթվային բ ա կ տ ե րի ան երր, Հո մ ո ֆ երմ ե ն տ ա տ ի ւԼն ե րի
Տ ա J ե մ ա տ ո ւ թ յ ա ւ) բ, ավելի շատ ղիացետիլ են սինթեզում, նա (ն իսկ ա (ն ղեււլ֊

տցի Str. (liacetl lact\>~իբ ?Ււ քանակությամբ բուրումնավետ նյոլ֊
թեր են սինթեղ սւ if Նաև թ ե րմ ոֆի լ և մեզոֆիլ կաթնաթթվային ստրեպտակոկե- /-/' •?, «]<

Դ բա կւսն ութ յան մեջ սււ1յալներ կան, | 12\, որ Տէր. CrCITlOriS՜/ր և Str. Iaclis֊/r որոշ շտամներ կաթի մեջ սինթեզում են բուրոււքնավետ նյութեր, 
րտյց ի տ ա րբե րո ւթ յուն Տէր. (liaCCtllaCtiS֊/» չեն խմորում կիտրոնաթթու, չեն 
ս ին թ ե զո լ if ղիացետիլ ու ըստ նրանց, Տէր. I 3 C11Տ - ի այն ւո ա ր բ ե ր ա կն ե ր ը , որոնք 
սինթեզում են ղիացետիլ, ւղետք է անւէանել StT- lactiS VaT- arOJTia է iCUS.

Կան մի շարք հաղորդումներ | 12] , որ Str. lactiS՜/» որոշ շտամ֊ 
ներ բուրոււքնավետ նյութեր են ս ինթ եղում լակտոգից։ Սակայն չկան տվյալներ Str. tllermophillis֊// և Str. lactis-/r մոտ կիտրոնաթթվից և նրա աղե֊ 
է՛ից բուրումնավետ նյութեր սինթ եղելու ունա կութ յան ւԼերաբերյալ։ Պեւոք Հ

ոթ Սուււթլինղր [75] իրավացիորեն այն թեզն է պնդում, որ Str. tliacetilacl is-֊Հր առանձին տեսակ համարելր կախւէած կ նրա կիտրոնաթթու 
խմորելու Հնարավորությունիցւ Ս,յդ պատձառուէ էլ Կրասիլնիկուէը |^>{ ijgtn- 

նամ է, որ Sir. diacetilactis-/» Տէր. lactis֊/r մի առանձին տարատեսակն էւ
Նկարագրված են Տէր. d idCet I՛ 13Ctի մուտանտներ, որոնք չեն խմորում 

ցիւււրւսւոներր և ոչնչուէ չեն տարբերւէում Տէր. IciCtlS֊/»// [/-/]*
Ելնե1Ով գրականության մեջ եղած իրարամերժ տվյալներից, ուսումնասիրվել է մեկուսացված 

slr. tlicrmoplHlus-/. 155, Sir. lactls-/’ ե Str. di<icetllactis-/« 30 չտամնեքի կողմից ղլյու֊կ^ղ
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,աէ1տոՂ և կիտրոՆար^վական Na շարունակող սննղամիջավայրհրոլմ ացետիլմեթիլ- 
կարրինոչի սինթեղումր Սուոթյինգհ [/5] հետևյալ սնն դա մ իջավայրում'

սյե պ սւ ոն — 0.K3HP04-o,jo/0. NaCI-O.2°/o.MgSO4-0^°/0.
ձհւՏՕ^-ՎՕ^/օ.
if it ա Հուր 1 ծավ. °/()ւ

ւսյւ Աքր ասնկու յի !• ա tjtn ո յի/jiff Uf 0ծ tn վ* 
թորած Հուր, p| I—

Աւդ սննդամիջավա յրին ավելացվել Լ ա ո անձին - ա ոանձին {ակտուլ /%, 7% քակտող + 0 ,5 % 
կիտրոնաթթվական Na, գԱ"*կ"Ղ 1%, 1% հԱ" • կ ՞ Ղ +0,5 % կիտրոնաթթվական Na և 0,5% 
կիտրոնաթքէվա կան Nfl*

Հետազոտ ութքուններր ^ոլ19 ^ն տվել ( աղ. 1 ), որ Stl”. lilCtiS'*/*, Str.therrnophilus֊/,, Str. diacetilactjs֊// շտամներր փորձարկվող հին սննդամիջա- 
վա լրերում տարրեր ին տ են ս ի վո լթ յա մ բ են սինթեզում ացե տիլմեթիլկ ար֊
բինոր Փորձարկվող կ ո ւ լտ ո ւ ր ան ե ր ի մեջ կան շտամներ, որոնք 
սննդամ իջավա լրում ա ց ե տ ի լմ ե թ ի լկ ա ր բ ին ո լ չեն սինթեզում։ Առանձին

մի
շսււսմ-

կ ա թն ա թ թ վ ա յին

Աղյուս ակ 1
ս տ րե it/ տ ա կո կե րի ա ցե tn ի րք ե թ ի / կ ա ր բ ին ո լի սինթեղո^մր աարրեբ

սննւ/ ա ifի^ավԱք յրերոլմ

> ա Աէ էքնե րի 
թանա կը

Գւյու֊կոզ
'°/օ

/0/օ ՂՍոլ,1ոՂ

բոն Աք 
թրթվԱք կ ԱքնNa

°*՚5°/օ կի**- 
րոնա -

թ ր թ tfui կանNa Լակ,ոողք /°/0

/Օ/օ /“',/*ո"7/'
փՕ,50/օ կիտ- 

րոնա^
թ րքյ վ ա կանNa

Պսէյմանական նշանակու մնեբ. I /'A ՛է 7 ո ւ ա վոբո ւ if ( աինթ ե tf ո t_ if j7 ու-նտ վորո ւ մ 06° Հ
էքու.նսէվէէր nt tf .7J0
գու.նավորման բացակայսւթյուն 
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ներ ացետիլմեթ իլկարբինոլ չեն սինթեզում գլյուկոզ, կի տ րոն աթ թ վա կ ան №.

Ուսումնասիրվել է նաև Տէք- (4 4 Ջ Շ €> է յ IՋ (? է յ Տ -/» 44 շտամների մոտ
դիացետիլի և ացետոինի սինթեզը խմորման 16, 24 ժամերում, Դիագետհւհ և

Փորձերի է ո Տէր. ճյՁԸՔէ!1ՁՉէյՏ-֊/ր տարբեր
շտամներ տարբեր ինտ ե սիվութ յամ բ են սինթեզում գիացետիլ, Այսպես, եթե 
բույսերի էպիֆիտ մ իկրոֆլո րա յից մեկուսացված № 167 շտամր խմորման 16 

ժամում սինթեզում է 0,388 մգ % գիացետիլ և 8,11 մգ % ացետոին, ապա 
կաթից մեկուսացված № 784 շտամր սինթեզում է 0,411 մգ % գիացետիլ և 
5,77 մգ % ացետոին, իսկ պանրից մեկուսացված № 317 շտամր սինթեզում ( 
0,555 մգ % գիացետիլ և 15,55 մգ % ացետոին (աղ, 2),

Պ ա բզվել է նաև 
ն ա կներր 24 ժամվա

, որ խմ որմ ան 16 ժամում դիացետիլի և ացետոինի քա- 
համեմատությամբ քիշ են։ Այսպես, եթե խմորման 16

մամում մածնից մ եկուսացված № 710 շտամր սինթ եղում է 0,095 մգ ո/և դՒ ա֊
ցետիլ և 10 մգ % ացետոին, ապա պանրից մ եկուսա ցված -V 375 շտամր 
խմորման 16 ժամում սինթեզում է 0,244 մգ % գիացետիլ և 7,44 մգ % ացե֊
տոին, իսկ 24 մամում'' 0,411 մգ % դՒ ս' 9 տ ՒI 12,0 մգ % ացետոին։ Լ ա֊
մ եմ ատ աբ ար մեծ բանա կութ յամբ գիացետիլ (0,535 — 0,685 մգ % \ և ացե­
տոին (Տ ,1 1 —17, ( ժդ % են սինթեզում խմորման 24 ժամում 158, 166,

167, 317, 364, 380, 784 շտամները,
Աղ. 1 - ի և 2֊ի տվյալներից երևում է, որ կան շտամներ, որոնք խմորման 

16 և 24 ժ ա մ ե րո ւմ սինթեզում են շատ չնչին քանակությամբ գիացետիլ և ացե֊

13,0

/. Տէր. (է յ 11 Յմ 11 Տ - /' շտամների կողմից դիացետիլի և ացետոինի սինթեզր դար­

դս* ց մսՀհ տարրեր մամերում։ 1, տ ա մ .V 317, չտամ .V 3-8, 3. չտամ 380,
4. չտամ .V 158,

ս՚ոին, ԱիաԺամանակ ։զարզւ(ել է նաև, որ միջավայրում տիտրվոգ թթվության 
րարձրացմանր զուգընթաց բարձրանում ի շտամների գիացետիլ և ացետոին 
"ինթ ելլելու ո ւն ա կ ո ւթ (ո ւն ր, Ալսսլես, 92 շտւսւքր խմորման 16 ժամում սին֊ 
թեզեչ {- 82° Թյորների թթվություն և 0,222 մգ գիացետիլ, իսկ 24 ժամ ում' 
0,5 մգ գիացետիլ և 100 թթվություն րստ Թյորների:

^Կւրձերր ցոււց են տվել, որ (նկ. 1) գիացետիլի և ացետոինի քանակ֊
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'հի տ էքե տ ի ) ի և ացԼաոինք. սինթեպր կաթնամթերքներից մեկուսացված Տէր. մ!ՅՇ€է1և11է1Տ-/»

1’11
թթվու թյոլԵր Թյ»ր- 

ն ե րի ա ււ III քւՀտն»

Շ տամ - «Ն.\* ջ,ս վայրը
16 16 16 16

7 
92 
93

301 
364
710 
304 
398 
317 
348 
350 
375 
380 
390
630 
697
784

մա ծ ո լ ն 
մած ան 
մա ծ ու Ն 
մ ած ոլն 
մածո ւ ն
մ ածուն
պ անիր 
պ անիր 
Աք ա ^Ւր 
Աք ա հիր 
պան ի ր 
ոք անիր 
պ ա ն ի ր 
սք անի ր 
կաթ 
կաթ 
կաթ

'1'իաւյԼ տ ի լի և

101
109
114
141
157
158
163
166
167
221
230
244
242

5.2
5.1
5.0

՚ 5,0
4.9
4.5
4.8

4.2 
4.2
4.4
4,4
4,6 
4,8
4,4
4.3
4,4
4.1
4.2
4,3
4.4
4.3
4.4
4.3
4.4

82
82
63
78
64
60
62
67
66
72
79
80
80
62
62
70
70

98
100
87
92
78
82
85
90
96

105
100
92
96
91
87
92

100

0,121 
0,222 
0,095 
0,335 
0,049 
0,095 
0,288 
0,288 
0,555 
0,388 
0,184 
0,244 
0,411 
0. 121 
0,222 
0,288 
0,411

0.244 
0,500 
0,244 
0,411
0,685
0,411
0,335 I 
0,335
0,68
0,411
0,288 
0,411
0.685 
0.222 
0,535 
0,477
0,685

2.88 
5,00 
14,2
7,22 
4,11 
10,0 
7,77
8,55

15.55 
8.55

11,22 
7,44 
12,0 
10,0
3,88 
6.11
5,77

4,92
7,69

15,02
10,87
8.11

12,0
9.76

10.5
17,7
10,87
13,66 
12,0
15,02
13,0
7,69 

10,87 
10,0
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ացետոինի սին իք հէքը բույսերի Լպիէիիտ մ ի կ րո ֆ քո րա յ ի էյ մ Լ կո ւ ս ա ր ւ/ ա ծ

Տէր. <յ 13է^յհշէւտ-/» խմորման 16 և 21 մամերում

ւ>ււ Թ թ է] ո է ի1 յ ո լնր /<^ յ ո րն հ ր ի 
ա ս լո ե ա ա ն ն Լ ո րր »/

Գիացետիլ, Ա;խ ւո ոին '^/7օ

16 16 21 16 21 16

4,9 
5.0
5,1
4,7 
4,7
5,1
5,1
4,7 
4.6
5.1
5,0 
4.9
4.9

4,3
4.8
4,9
4.3
4.1
4.6
4.4
4.3
4,1
4.9
4.3
4.3
4.5

78
60
58
68
72
60
60
80
84
59
70
70
65

. 90
78
78
90

105
85
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105
78
93
93
89

0,288 
0,121 
0,121 
0,121 
0,121 
0,388 
0,049 
0,411 
0,388 
0,335 
0.095 
0,222 
0,071

0,377 
0,222 
0,235 
0,288
0,222 
0,555 
0,121 
0,611
0,53.5 
0,411 
0,121 
0.611
0,288

12,22
8,11
6,11

12,77
8,55
8,88
2,88
8,11
8,11
14,6
1.21
2.22
17,0

15,02 
9,4^

10,0/ 
17,7Հ 
15,0- 
15,0-
4.9- 

10,8- 
10,8- 
17,71
2,4.
4,1

17,0
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Ն1,րր երկարատև պահպանման ժամանակ պակասում են, Այսպես, եթե № 317 

շտամր խմորման 16 ժամում սինթեզում է 0,555, 24 ժամում՝ 0,68 մգ % ?/^- 
'.'ետիլ, ապա թերմոստատում 48 ժամ պահելուց հետո ղիացետիլի քանակու֊ 
I ւունր իջել / 0,2/, իսկ Հ> ժամում՝ 0,07 մզ % է Նույն շտամր խմորման 16



ք!ուրու մնավ 1.տ Նյութերի иք<Ն[)Լqու մր 47
ժամում ւ/ինթե դ 111 մ 1է / 5,55, 24 ժԱ/մ 111՛է' 17,7 մ գ 0/0 սւ ց ե տ ոին, ապա 48 ժամ 
թ /, րմ ո սաա տ ո ւ մ պահելուց հետո ացետոինր պակասում I, մինչև 8,0, իսկ 72 

ժամում՛ 2,7 մ դ % ։ Ստացված արդյունքները թայլ են տալիս ե դր ա կ ւսցն ե(ու'
Տ(ք. (1յ;1Չ6էյև1ՉԱօ֊/* տարբեր շտամներ տարրեր ինտենսիվությամբ են 

սինթեզում դիացետիլ և ացետոինւ Խմորման 16 ժամում դիա ցետիլի և ա դ ե- 
յոոինի քանակությունը քիչ է՛ 24 ժամվա համեմատությամբ։

//'իջավայրում տիտրվող թթվության բարձրացման դոլդրնթ ա ց բարձրա­
նում կ շտամների դիացետիլ և տցետոին սինթ եղելու ո ւն ա կ ո լթ (ո ւն ը ։

Փորձարկվող կուլտուրաների շտամներր թերմոստատում երկարատև ի մին­
չև 72 ժամ) պահպանման ժամանակ դիացետիչի և սր ց ե տ ո ին ի ք ան ա կ ո ։ թ (ո լն - 
ներր պակասում են։

Տէր. էհ€րրոօթհ11ստ֊/տ Տէր. 13օէ1տ-/Հ Տէր. մ 130^11 Յօէւտ-/» տարբեր շտ ամն երի 
համար ացետիչմ եթ իլկարբինոլի սինթեզման աղբյուրները տարբեր են: 
Հյտամների մի մասի հաւ/ար միակ աղբյուր են կա մ դլյոլկոդր, կա մ [ակ~ 
տողը, կա մ կիտրոնաթթվական 1\|յ և նրանց խառնուրդները։

ՀՍՍՀ ԳԱ մ/,1ւրոր/ւոլո r/ft ա յի ր Ն и տի տո լտ Ստացված Ւ, 15.VHI 1972 ft..

л. г. акопяп. л. а. ерзинкян

СИНТЕЗ АРОМАТОБРАЗУЮШИХ ВЕЩЕСТВ /МОЛОЧНО­КИСЛЫМИ СТРЕПТОКОККАМИРезюмеВ данной работе приведены результаты исследований по синтезу диацетила и ацетоина на 44 штаммах Str. diacetilactis и ацетилметилкар- •бинслз 30 штаммами Str. lactis, 30— Str. diacetilactis и i55—Str. ther- mophilus.Из полученных данных можно сделать следующие выводы:Различные штаммы Str. diacetilactis в разной степени синтезирую! диацетил и ацетоин. Количество их при 16-часовом брожении значитель­но меньше, чем при 24-часовом.Одновременно с повышением титруемой кислотности среды повы­шается способность штаммов синтезировать днацетил и ацетоин.При длительном хранении (16—72 ч.) испытуемых культхр, коли­чество диацетила и ацетоина понижается.-Источники синтеза ацетилметилкарбннола у различных штаммов Str. lactis, Str. thermophilns, Str. diacetilactis различны: для некоторых штаммов это может быть глюкоза, лимоннокислый Ха. лактоза или их смеси.
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