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Молочные продукты формируются под влиянием микробиологических и физико- 
им иеских процессов. Ускорение этих процессов сокращает срок их формирования. 

Ст-՜ згой цели применяются различные стимуляторы. При выборе необходимо-иметь в 
- ду положительное действие их без изменения вкусовых достоинств продукта. Нами 
с’зновлено, что применение рентгенмутантных штаммов молочнокислых бактерий, мп- 

■ злемёнтов и дрожжей в производстве некоторых молочных продуктов стимулирует 
в них микробиологические процессы, в результате чего сокращаются сроки их созрева
ния и повышается качество.

Большинство молочных продуктов формируется под влиянием ми- 
;՛ ^биологических процессов, происходящих в них во время приготовле- 

-ил и созревания. В последнее время значительный интерес представля
ем вопрос сокращения сроков отдельных звеньев в технологии произ
водства продуктов. С этой целью был предложен ряд стимуляторов, по
вышающий жизненность бактерий, общий объем микрофлоры и уско- 
’чюшии ее развитие во времени [՛!—6]. В наших работах при выборе 

՝՜՜эмуляторов мы руководствовались следующими положениями: а) что- 
в*

они не изменяли характерные свойства вырабатываемого продукта 
о) скоряли ферментативные процессы, в) создавали условия бо

ге длительного пребывания живых бактерий в продуктах [20—23].
Нами использовано также стимулирующее воздействие рентгенлу- 
для получения мутантов, обладающих более сильными ферментны

ми системами по сравнению с исходными [7—9, 12, 13, 17, 18].
В качестве стимуляторов микробиологических процессов нами из- 
ы дрожжи, микроэлементы, рентгенмутанты и испытаны в произ- 

" здстве кисломолочных продуктов и сыров. Для введения в советский 
'э пяты дрожжи Тоги1ор515 304, выделенные Блоком Г. из образцов

>эго сливошого масла. Они обладают очень незначительной протео- 
пнческой -активностью, но заметно стимулируют последнюю у кисло

молочных бактерий.
Общее количество бактерий в опытных сырах, по средним данным, 

ревышало контроль уже из-под пресса на 213 млн клеток, на пятые сут-

потной м.У ' •п'’елставленного на об сессию Генеральной Ассамблеи Междуна
родной Молочной Федерации в Токио 10 октября 1972 гола.
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хи—иэ 189,9 млн, до бродильной камеры—на 103,3 млн, в зрелых сы-' 
рах на 5 млч клеток на 1 г сыра. Примерно такая же картина наблю
далась у молочнокислых бактерий. Полученные данные свидетельству
ют о том, что дрожжи стимулируют развитие молочнокислых бактерий'.; 
советском сыре.

Интенсификация жизнедеятельности молочнокислых бактерий в сы
рах вызвала более усиленное накопление растворимых форм азота. Так, 
содержание общего растворимого азота в зрелых сырах опытной группы 
?> среднем составляло 26,4 ст общего азота, а в контрольной—23,7%. Со
держание небелковою растворимого азота соответственно составляло 
16,3 и 14,3%.

Несмотря на ограниченное развитие дрожжей в сыре, они оказали 
существенное влияние на биохимическую активность молочнокислых 
бактерии, что значительно повлияло на созревание и качество сыра. 
Разница между качеством опытного сыра и контроля в пользу первого 
весьма существенна и колеблется для разных опытов в пределах 4—6 
баллов.

Таким образом, более интенсивное развитие в советском сыре мо
лочнокислых бактерий под влиянием дрожжей № 304 и как следствие 
более усиленный, чем в контроле, протеолиз существенно улучшили ка
чество зрелого сыра по всем основным показателям—вкусу, запаху, кон
систенции и рисунку.

Влияние микроэлементов на качество и созревание сыра нами изу
чалось на рассольном сыре чанах и новом бескорковом сыре армянский 
[10, 11, 16, 19].

Использовались две смеси микроэлементов: I и II (в дальнейшем 
1 и II группы сыров). Водные растворы этих смесей вносились в лк...
перед свертыванием.

Развитие молочнокислых бактерий в опытных сырах в процессе со
зревания протекало несколько интенсивнее, чем в контроле. В изучаемых 
сынах максимальный объем микрофлоры (3863—4541 млн в армянском 
и 3517—3970 млн в сыре чанах) наступал на 5 сутки, после чего с воз
растом сыра он уменьшался и достигал минимума в зрелых сырах.

5-дневном возрасте в сырах I и II групп армянского и чанаха 
общий объем микрофлоры соответственно соста_влял 4о41 и 4 10 млн и

Так, в

3970 и 3770 млн, а в контроле-лишь 3863 и 3617 млн клеток в 1 г сыра 
Такая разница в объеме микрофлоры в опытных и контрольных сыров 
сохранялась также во время созревания. пппиг

Доминирующее положение среди биохимических процессов, проис
ходящих при созревании сыров, занимают процессы гидролвтичес.^ 

рактеризуется изменением соотношения раз 
опытных сырах (обоих ви-расщеплеиия белков, что ха

личных фракций азота. Установлено, что в 
. пппюотк пооисходил интенсивнее, чем в кон

дов) распад азотистых отмечалось существенных различий
троле. В сырах раннего ВОЗР прОцессов а в зрелых наблюдалась су- 
в характере протеолити еск Р содержание об-
ществепная разница. 1 ак, в н г
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щего растворимого азота в среднем составляло 0,793 или 24,6% к обще
му, второй группы—соответственно 0,742 и 23%, а в сырах контрольной 
группы—от 0,675 или 21,0%.

Накопление свободных аминокислот в опытных сырах, по сравне
нию с контролем, происходило более интенсивно. Общее содержание сво
бодных аминокислот в зрелых сырах первой группы составляло 261, вто
рой группы—233, а в контроле—200 мг%. Этот показатель в сыре чанах 
для разных гр\пп соответственно равнялся 280, 262, 227 мг /о.

Методом газожидкостной хроматографии в зрелых сырах обнару
жены четыре летучие жирные кислоты. Опытные сыры характеризуются 
'злее высоким содержанием муравьиной и низким содержанием масля- 
юй и уксусном кислот, по сравнению с контролем. Пропионовая кислота • •
з сырах всех групп обнаружена в виде следов.

Таким образом, установлено, что внесение в молоко оптимальных 
доз микроэлементов стимулирует микробиологические процессы в сырах, 
повышает степень расщепления белковой массы сыров, ускоряя тем са
мым созревание с одновременным повышением их качества. В этом на- 
•равлении работы ведутся с швейцарским и советским сырами. Опыты 

ипоказали, что применением разных смесей микроэлементов можно на 
20—25% сократить срок созревания крупных сыров, при этом опытные 
сыры оценивались в среднем на 4—5 балла больше, чем контрольные.

Создание производственно-ценных бактериальных заквасок являет- 
я необходимым условием получения высококачественных кисломолоч-

ных продуктов.
Интенсификация производственного процесса требует использова

ния биохимически активных рас молочнокислых бактерий. Получение 
производственно-ценных микроорганизмов экспериментальным путем яв
ляется самым перспективным направлением в селекции молочнокислых 
микроорганизмов.

Наследственные изменения в условиях эксперимента могут быть 
вызваны различными сильнодействующими факторами—химическими 
веществами, ионизирующими излучениями, а также адаптацией.

В качестве мутагенного фактора были использованы рентгенов
ские ЛУЧИ. •»

Для облучения использованы наиболее активные из селективно 
пооранных по кислотообразованию и протеолитической активности 

штаммов. Рентгеновское облучение бактерий проводилось на 
(мощность дозы 750 рентген/мин, фильтр—0,5 м). Были приме

чены дозы 10, 30, 40, 50 тыс. рентген.
Действию рентгеновских лучей были подвергнуты культуры: Lac

tobacterium lactis - 2472. L. casei-2501.
К\льт\ры облучались в жидкой среде и в виде бактериальных кон

центратов. После облучения производился рассев на плотные питатель- 
ie среды с молочным агаром и выделялись колонии с наибольшими 

зонами протеолиза.
В резуль.ате облучения у молочнокислых палочек наблюдалась
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диссоциация колоний на Б и R формы, исчезающая при последующих 
пассажах на питательных средах.

Протеолитическая активность исходной и полученных в результате 
обличения культур проверялась методом формольного титрования. 
После облучения каждой дозой выделено 30—40 колоний.

Протеолиз исходного штамма Ь. 1асНз 2472 составлял 49 мг% азота 
свободных аминогрупп. При дозе облучения 10 тыс. рентген кислотооб
разующая способность выделенных штаммов не отличалась от контроля, 
64% выделенных штаммов не изменяли свою протеолитическую актив
ность. После облучения у 20% культур протеолиз снизился, у 14% штам
мов увеличился до 61,6—65,8 мг% аминного азота, а один из выделен
ных штаммов—до 78,4 мг% азота свободных аминогрупп. При дозе об
лучения 30 тыс. рентген и 40 тыс. рентген у 7% штаммов повысился 
протеолиз на 43—45%, 33%—на 25—30%. При облучении дозой 30 тыс. 
рентген у 23% культур увеличилась энергия кислотообразования на 30% 
и одновременно протеолиз—на 43%.

Доза 50 тыс. рентген дала 60% положительных вариантов, около 
половины из них увеличили свою протеолитическую активность на 40%.

При облучении бактериальных концентратов наилучшие результа
ты получены при дозе 40 и 50 тыс. рентген. Следует отметить, что 14% 
штаммов при всех дозах облучения снизили свою протеолитическую спо
собность по сравнению с исходной культурой.

Несмотря на это, при облучении дозой 50 тыс. рентген был полу
чен высокоактивный мутант, который по протеолизу превосходил исход
ный штамм на 60%.

Для использования в производстве нами были отобраны следующие
штаммы:

24722 (78,4 мг% азота свободных аминогрупп), 247254 (70 мг%), 
247275 (78,4 мг%), 247296 (70 мг%), 2472|14 (72,8 мг%).

Результаты облучений показывают, что ферментативная активность 
кислотообразования обладает определенной устойчивостью, в то время 
как 'протеиназная функция более лабильна.

Проведенные исследования подтверждают, что под влиянием облу
чения культура дает несколько групп особей, из которых одни сохраня
ют свойства первоначальной (материнской) формы, другие обнаружи
вают одну, несколько, часто целый комплекс новых особенностей, возни
кающих одновременно и затем стойко передающихся՝ по .аследо.т

Влияние рентгенмутантов было изучено и на сырах.

V

объекта изучения был выбран сыр армянский.
Бактериальные закваски для опытов были составлены втрех а 

риантах: в первый вариант вошли облученные 2 штам a L casei 31/1 
51/5 и один штамм L. helveticum 7/1. Во второи-вошли их исходные 

41 ni и 7 В качестве основного фона в оба варианта включены штаммы 31, о! и 7. В качестве utnu _
5 штаммов стрептококков. аз пик тр« Str. laet.s “2\”

(730 и 877). Контролем служила закваска для армянское.d i aect il act is
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сь.ра. выпускаемая лабораторией молочного дела Ер. Зооветеринарного 
института (третий вариант).

При составлении заквасок как опытных, так и контрольных, отби- 
рались штаммы, накапливающие в кисломолочном сгустке в большом ко
личестве фенилаланин, лейцин с изолейцином при минимуме глутамино- 
• ? кислоты с треонином, в соответствии с аминокислотным составом 
данного вида сыра [14, 15]. . - \ , '■ ,5

Исследования свежих, ЗС- и 45-дневных сыров показали, что сыры 
чс? ого варианта значительно отличаются от сыров второго и третьего 
.орпантов по накоплению азотистых веществ.

Установлено, что при выработке армянского сыра с применением 
чзаски, состоящей из сильных рентгенмутантов процесс распада бел- 
лротекает значительно быстрее, чем в сырах, выработанных с заквас- 

из необлуценных штаммов и с закваской, применяемой в промыш- 
шости. Сыр первого варианта в 45-дневном возрасте содержал 25,2% 

Ул его растворимого и 15.9% небелкового растворимого азота, тогда 
;ак сыры второго и третьего вариантов в этом возрасте содержали 19,4 
՛ 19.5% общего растворимого и 11,1 и 10,4% небелкового растворимого 
-зота от общего количества.

Аналогичная картина наблюдается и по накоплению свободных ами- 
зхислот. В сырах первого варианта накапливается больше аминокис- 

т. чем второго и третьего. Одновременно в сырах всех трех вариантов 
аблюдалось преобладание характерных для рассольных сыров амино- 
ислот, таких как фенилаланин, лейцин с изолейцином при минимуме 

_ тутаминовой кислоты и треонина.
При дегустации сыры первого варианта в 45-дневном возрасте были 

Щенены как вполне зрелые с хорошими органолептическими показате-
1 вк\са и запаха, второго же и третьего оказались недозревшими и 

՝ ели недостаточно выраженный вкус и запах.
1 аким осразом, применение рентгенмутантов позволило нам сокра

тить срок созревания сыра на 25%. Подобные работы с положительны
ми результатами проведены нами на советском сыре. Опыты с советским 
сыром показали, что применение рентгенмутантной закваски стимули
рует молочнокислые и биохимические процессы, ускоряя тем самым про- 

созревания сыра с одновременным повышением его качества.
Резюмируя вышеизложенное, можно утверждать стимулирующее 

Д-иствие дрож/кей, микроэлементов, а также рентгенмутантов на микро- 
эло! ические процессы, протекающие в молочных продуктах.

Ереванский зооветеринарный институт
-роблемная лаборатория молочного дела Поступило 10 IX 1973 г.
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ԿԱԹՆԱՄԹԵՐՔՆԵՐԻ ՀԱՍՈՒՆԱՑՄԱՆ ԺԱՄԱՆԱԿ ԸՆԹԱՑՈՂ ՖԵՐՄԵՆՏԱՏԻՎ 

ՊՐՈՑԵՍՆԵՐԻ ՎՐԱ

Ամփոփում

Ո ւսումնա սիրվե լ է ռենտգեն ճառագայթների ազդեցությունը կաթնաթթվա
յին մանրէների բիոքիմիական և ֆիզիոլոգիական ակտիվության վրա. Պարզվեյ 
է, որ 50000 ռ դոզայով ճառագայթահարելու դեպքում նկատվում է մի շարք 
կաթնաթթվային մանրէների պրոտեոլիտիկ և այլ հատկությունների զգայի 
բարձրացում. Այդպիսի շտամներից ( մ ո ւտ ան տն ե ր ի ց ) կազմված բակտերիալ 
մակարդները օգտագործվել են տարբեր կաթնամթերքների արտադրության 
ժամանակ, որի Հետևանքով արազացել է մթերքի հ ա ս ո ւն ա ց ո ւմ ր:

Ուսումնասիրվել է նաև մի շարք միկրոէլեմենտների, ինչպես նաև
դրոժների ա զդեցությունր խոշոր և աղաջրային պանիրներում ընթացող ֆեր
մենտ ա տ ի վ և բիոքիմիական պրոցեսների ակտիվացման վրա: Պարզվել է,
որ նշված պրոցեսների ակտիվացումը ուղեկցվում է կաթնամթերքների հասու
նացման ժամե տի կրճատմամբ և նրանց որակի բարձրացմ ամբ:
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