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РАССОЛЬНЫХ СЫРОВ

Получены протеолитически-активные штаммы ЕЬгп. Не1\е1к՝ип։. Ыг 1асН5, из ко­
торых были составлены бактериальные закваски, обладающие высокой протеолитиче­
ской активностью. Последние были использованы при выработке рассольных сыров- 
типа «чанах».

В настоящее время в литературе накопилось достаточно материала 
по изучению протеолитической активности молочнокислых бактерии и 
целесообразности использования их в сыродельной промышленности.

Многие исследователи [1—4, 7, 8] изучали биологию молочнокислых 
бактерий с целью использования их в молочной промышленности. В свя­
зи с повышением качества выпускаемой продукции за последние годы 
большое внимание было уделено аминокислотному составу- молочных, 
продуктов. * Я

В исследованиях ряда авторов указывалось на то, что при подборе 
штаммов молочнокислых бактерий, наряду с другими особенностями, 
необходимо учитывать протеолитическую активность [1, 2, 6. 11]. Про­
теолиз белков в молочных продуктах в основном ведется молочнокис­
лыми бактериями. Некоторые авторы указывают на коррелятивную 
связь меж1\ энергией кислотообразованпя и протеолитической актив­
ностью [10—12], другие же—не находят этой связи [8, 14, 15].

Одним из основных условии в управлении процессов созревания и-

Л
повышения органолептических свойств молочнокислых продуктов яв­
ляется подбор производственно ценных форм молочнокислых бактерий, 
обладающих высокими кислотообразующими и протеолитически-актив- 
ными свойствами. В связи с этим определенный интерес представляет 
изучение протеолитической активности исследуемых штаммов молочно­
кислых бактерий. В задачу наших исследований входило следующее: 

Выделение и отбор протеолитически-активных штаммов палочко
видных п кокковидных форм молочнокислых 
тов рассольных и твердых сыров производства 
ных районов Армении.

бактерий из высших сор- 
низинных и высокогор­

ие чение влияния различных температур инкубации (32 и 37°) на 
протеолитическую активность исследуемых штаммов

Определение протеолитической активности бактериальных сырных 
заквасок, составленных из протеолитически-активных штаммов мо точно- 
кислых бактерий.
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Определение протеолитической активности проводилось с использо- 
ваппсм колориметрического метода Гула в модификации Максимовой и 
I рудзинской [7], учитывающего количественное содержание некоторых 
аминокислот (тирозин, триптофан, цистеин), пересчет условно велся на 
тирозин (в у/мл). Одновременно использовался метод формольного 
титрования по Шиловичу [13], учитывающий содержание свободных 
карбоксильных и аминных групп (в мг°/о), характеризующий общее ко­
личество аминокислот и полипептидов. Протеолитическая активность 
была исследована у двух видов микроорганизмов ГЬщ. КеКеИсшп и 
51г. 1асНз.

Из различных по протеолитической активности штаммов были со­
ставлены комбинированные закваски, в которых также определялась 
протеолитическая активность на 2, 4, 7 сутки. Закваски с высокой про-

Т а б л и ц а 
Кислотообразующая и протеолитическая активность ЬЬт. ЬекеНсит 

на 2-ые и 7-ые сутки брожения

V штамма
Тирозин, •' мл А минный азот, хп ’ 0 Кислотность, градус 

Тернера*

продолжительность инкубации, сутки

при 37

2
3
6

33
27
35
36
37
40
4^

186 288
246 286
252 286
247 286
222 282
120 145,5
270 286
237 186
I74 222
252 265

21,0 
24,7 
22,2 
24,6 
21,0 
12,0
25,2 
23,7 
16,7 
25,6

22.2 
28,6 
28,6 
28,7 
22.1
14,5 
28,6 
18.6 
21.1 
26.0

170
125
186
2*20
116
167
170
226
176
226

236 
195
259 
2x0 
176 
218 
236 
258 
192
300

при 32

2
3
6

27
33
35
36
37
ЗМ
40
48

Контроль сте­
рильное молоко)

186 237
163 210
216 258
I75 204
216 237
127 168
210 246
186 210
210 252
210 246
174 222

135 -

12.6
9.8

и,2
9.6

11,2
8.4

15.4
9.8
9,8

15,4
11,2

21,0

20.4
22,7
16,5
24.6
21,0

24.6
21,2

140 
136 
156 
132

9<> 
144 
144 
145 
148
15' 
135

21

184
160
210
200
228
186
300
190
170
212
240

теолитической активностью были! испытаны при выработке рассольного 
сыра «чанах». Испытуемые культуры инкубировались в стерильном мо- 
локе при 32 и 37°. Низкая температура инкубации нами была взята не 
֊случайно, а с учетом того, что при варке рассольных сыров второе подо
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1. Количество тирозина и аминного азота у штаммов №№ 2. 6. 27, 
36, ЬЬт ЬекеЦситп при инкубации 32°.

Рис.

греваиие
приведены данныеведется при низкой температуре. В таблице 

исследования протеолитической активности молочнокислых палочек и 
стрептококков.
скаяСаРк=е1ЬНЫе Да'Ы1Ые ИССЛадования "«казали, что протеолитиче- 
лична НаХ к ' РаЗЛИЧНЫХ ШТаммов и микроорганизмов раз- 
м"е'■ с 1 г Пр°Те0ЛИТ11Ческая активность была выявлена V ЬЬт.

* „X ։<; Xе мЫЛа ВЫЯВЛеНа В3аимосвязь ме^у двумя важными 
для производства -молочных продуктов факторами; энергией кислотооб- 
разования и протеолитической активностью Исстедова-.ия п кислогооб 
чем выше энергия кислотообразоваиия у молочнокислых палочек,’ те™
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выше протеолитическая активность. Но тайным наших исследований, \ 
молочнокислых палочек существует коррелятивная связь между этими 
двумя факторами, тогда как у молочнокислых стрептококков такой кор­
реляции не наблюдается. Так, штаммы № 2, 6, 36 на вторые сутки бро- 
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Рис. 2 Количество гнрошна и аминного азота у ипаммов 
М14, Str. lactis при инкубации 32՝.

№Л? At-. АЦ,

•Кении при 32° инкубации накапливают 186—216 у/мл тирозина, 15.4 
11.2 мг% аминного азота, на седьмые же сутки 237—258 у мл тирозина
28,0—33,7 мг% аминного азота.

Исследуемые штаммы Str. lactis также проявили 
активность. Наиболее активными оказались штаммы

протеолитическую 
№ Мь и ЛЬ, кото-

2-SO
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рые на вторые сутки брожения количество тирозина довотяг до 250-- 
262 у/мл, с содержанием аминного азота 30.8 -32.6 мг%. На седьмые сут­
ки протеолитическая активность у 81г. 1асНь снижается до 216 у/мл. Та­
ким образом, основная масса аминокислот у 8(г. 1асП$ накапливается на 
вторые сутки брожения. Опыты показали, что при 37 инку нации про­
теолитическая активность V исследуемых штаммов выше, чем при 32у.• *
Следовательно, между протеолитической активностью и темпера гурон 
инкубации также существует коррелятивная связь. На рис. 1, 2 приведе­
ны данные графического изображения протеолитической активности у 
исследуемых штаммов молочнокислых бактерии па 2—4—7 су тки бро­
жения. Исследования показали, что у молочнокислых стрептококков 
высокая протеолитическая активность проявляется на вторые сутки бро­
жения. а у молочнокислых палочек—на седьмые.

Известно, «то протеолитическая активность заквасок обусловлена 
активностью штаммов молочнокислых бактерий, входящих в состав бак- 
териальвой закваски. Исходя из этого, нами были составлены бакте­
риальные закваски из пэотеолитически-активных штаммов молочнокис­
лых бактерий, исследована связь между титруемой кислотностью и про­
теолитической активностью. При совместной инкубации палочковидных 
форм молочнокислых бактерии с кокковидными протеолитическая ак­
тивность закваски повышается. На вторые сутки инкубации содержание 
тирозина доходит до 294.5 у/мл при титруемой кислотности 204°. У бак­
териальной закваски ПАК. состоящей из молочнокислых палочек и 
стрептококков, содержание тирозина доходит до 320 у/мл, с содержани­
ем аминного азота до 30,8 мг%, титруемой кислотностью 268°Т.

Результаты исследования приводят нас к выводу, что су­
ществует корреля гивнал связь между титруемой кислотностью и 
1ротеолитическон акт явностью у исследуемых штаммов ЬЬт. 11е1уеП- 

‘1|՝ 11 10 *ремя как. у молочнокислых стрептококков этой связи не на­
блюдается.

Выявлена определенная взаимосвязь межд\ температурой инкуба­
ции и протеолитической активностью у исследуемых штаммов: чем выше 
температура инкубации, тем выше протеолитическая активность.
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Ա մ փ ո փ ո ւ մ

Ինչպես Հայտնի ի, կաթնամթերքների հասունացման և սպիտակուցների 
ճեղքման ղործում, հիմնական ղերր կատարում են բակտերիայ !իերմենտներր, 
այղ թվում պրոտեաղներր։ Տվյայ այիլատանրի նպատակն Լ եղեյ „ւս„,մնա-
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սիրեք մեր կողմից մեկուսացված կաթնաթթվային 
ւիաչ մա կարգն հրի и/ր ո տ ե ո յի սւ ի կ ա կ տ ի վ ո ւ թ ք ո ւն ր

բակտերիաների ե բակտե՝ 
վերջինիս կաս/ր տի տրվող

/I [J վ п t թ յ ան և ին կուրացման ջեր մ աստ ft А шЪ Ji iffiyb

1հ սու մնա սիրութ յուններից պարզվել է, որ բարձր թթոէ առաջա դնող ձո­
ղաձև բակտերիաները ցուցաբերում են բարձր պրուոեո/իտիկ ա կ տ իվ ութ ւ ո ւն ւ
Վ ե ր ջինն ե ր ի и մոտ նկատվում / որոշակի 
տիվության և թթու առաջացման միջև։ 
յնղաձև բակտերիաների մոտ չի նկատվո

ատիվ կապ и/րո տ ե ո քիտիկ ակ~ 
այն այդ о ր ին ա չա փ ո ւթ յ ո ւն ր

Հետազոտություններից պարզվել է նաև, որ բակտերիալ մակար դն երի մոտ
ւդ ր ո տ ե ո յ ի տ ի կ ա կ տի վ ո ւ թ յ ոլնր ավելի բարձր է, բան մ ոն ո կ ո ւլտ ո ւր ան ե ր ո ւ մ :
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