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АКТИВНОСТЬ ПО.ТУСИНТЕТИЧЕСКИХ АНТИБИОТИКОВ

3. М. АКОПЯН. Г. А. ШАКАРЯН

Установлено, что под действием меда и сахарного сиропа активность полусннте- 
тических антибиотиков метациклина. оксациллина и днклоксаииллниа снижается. После 
пастеризации мед не полностью обезвреживается от метациклина. оксациллина н дик֊ 
л окса циллина.
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Наличие антибиотиков в пищевых продуктах, в частности в продук­
тах животного происхождения, может вызвать ряд нежелательных яв­
лений в организме человека: повышение чувствительности макроорга­
низма к антибиотикам, нарушение нормальной микрофлоры, образова­
ние устойчивых форм микроорганизмов и т. д. Поэтому изучение оста­
точных количеств антибиотиков в продуктах животноводства до приня­
тия его в пищу, а также разработка мер по обезвреживанию этих про­
дуктов имеет большое не только научное, ио и практическое значение.

Предыдущими нашими исследованиями было установлено, что при 
скармливании пчелам антибиотиков, последние из организма пчел пере­
ходят в мед, и хотя при хранении активность их постепенно снижается, 
некоторые из них сохраняются в меде довольно продолжи тельное время 
[2-5].

В настоящей работе ставилась цель изучить динамику снижения 
активности полусннтетическпх антибиотиков оксациллина, днклоксацил- 
лина и метациклина в меде и сахарном сиропе, а также влияние пасте­
ризации на активность этих препаратов в меде.

Материал и методика. Испытывались два образца меда различного происхожде­
ния—из Талинского района Армянской ССР и Сухумского района Грузинской ССР.

К определенному количеству меда и сахарного сиропа в отдельности добавлялось 
определенное количество оксациллина, днклоксаииллниа и метациклина с известной ак­
тивностью, затем все перемешивалось и в определенные сроки после хранения в ком­
натных условиях исследовалось иг наличие остаточных количеств антибиотиков.

Концентрация ьтих препаратов в меде и сахарном сиропе определялась микробио­
логическим методом диффузии антибиотика в агар. Степень активности их после взаи­
модействия с медом и сахарным сиропом, а также после пастеризации выражали в 
процентах от исходной концентрации.
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Результаты и обсуждение. Результаты исследований. приведенные 
в табл. 1 показывают, что активность всех трех полуслнтетическях анти­
биотиков почти во все сроки исследования в обоих образцах меда ниже 
исход ной концентра ни и.

Таблица 1
Очаточиос количество оксациллина, диклоксациллииа :< метациклина а меде и сахар­

ном сироле (% к исходному)

Сроки 
исследова­

ния, 
(через ч)

Оксациллин Ликлоксациллин Метациклин
•лед

са
ха

рн
ый

 
си

 р
ои

мел

са
ха

рн
ый

 
си

ро
й

мед

са
ха

рн
ый

 
, си

ро
п

I

1 су
ху

мс
ки

й

та
ли

к K
iii

i

j су
ху

мс
ки

й
1_

__
_.

__
__

__
_

та
л м

не
 к

 и
 li

с у
х у

ме
 к

 u
i i

1 80,0 76,6 28,3 100,0 80,6 51.3 6/ .4 51.6 35,7
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24 80,4 83,3 8,3 80,0 76,0 19,3 45,3 64,2 29,8
48 68,3 68,3 1.7 61,3 66.6 6.3 45,3 51.8 26.0
72 65,0 65,0 следы 47,3 66.6 0.8 32.0 46,0 17.8

1 месяц 1,7 46,6 0 20.6 следы 30.4 
՛

44,0
•

17,8

Активность метациклина через час после взаимодействия с медом 
снижается интенсивнее, чем полу-синтетических пенициллинов—оксацил­
лина и диклоксациллила. В последующие сроки уровень метациклина в 
талинском меде с некоторыми колебаниями продолжает снижаться, но 
псе же спустя месяц он еще сохраняется (30,4% от исходного).

В сухумском меде до 24 ч концентрация метациклина несколько 
повышается, очевидно, за счет связанного антибиотика, далее его уро­
вень хотя и снижается, но спустя месяц он в меде сохраняется на бо­
лее высоком уровне- 44,0% от исходного.

Снижение активности оксациллина и диклсксаниллина в первые 
три дня взаимодействии с медом происходит значительно медленнее и 
более равномерно в обоих образцах меда; спустя месяц оксациллин и 
диклоксациллии сохраняются в талинском меде (1,7 и 20,6%), в сухум­
ском меде их количество значительно больше—соответственно 46,6 и 
60,6% от исходного.

Таким образом, полусинтетичсские антибиотики—оксациллин, дик- 
локсациллин, а также метациклин, подобно ранее изученному нами 
пенициллину [1], более интенсивно разрушаются в талинском меде. 
Следовательно, происхождение меда оказывает определенное влияние 
на процент снижения активности этих препаратов.

Значительное снижение активности метациклина, и в особенности 
оксациллина и джлоксациллииа, во все сроки исследования регистри­
ровались нами в сахарном сиропе.

Если через месяц метациклин в сахарном сиропе сохраняется на 
17,8% от исходного, то диклоксациллин за этот же период выявляется 
г. виде следов, а оксациллин вообще не выявляется.
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В контрольных опытах антибиотики в таком же количестве раст­
ворялись в воде, и во все сроки исследования их выявлено в значитель­
но большем количестве.

Остаточное количество метациклина. оксациллина ։։ днклокслцнллнна

Таким образом, при взаимодействии оксациллина, диклоксациллина 
и метациклина с медом в течение месяца активность их хотя значи­
тельно снижается, но полностью эти препараты не инактивируются. По­
этому обезвреживание меда от остаточных количеств антибиотиков до 
употребления его пищу имеет большое практическое значение.

Нами испытывалось влияние пастеризации на активность оксацил­
лина и метациклина в меде.

Образцы меда, содержащие известное количество указанных анти­
биотиков, подвергались пастеризации при температуре 70°, 80° и 90° в 
течение 30 мин. Концентрация антибиотиков в меде определялась как 
до, так и после всех режимов пастеризации. Исследования проводились 
в трех повторностях, средние данные которых, выраженные в процентах, 
приведены в табл. 2.

Как и следовало ожидать, при взаимодействии с медом в наиболь­
шей степени снизилась активность метациклина. При нагревании меда 
активность его продолжает снижаться, и после пастеризации при тем­
пературе 80° в талинском меде сохраняется 67,7%, в сухумском моде 
значительно меньше—38,2% метациклина. В дальнейшем с повышением 
температуры и повторностей пастеризации количество антибиотика в 
меде продолжает снижаться, однако и после З-кратной пастеризации 
при температуре 90° он все еще сохраняется в талинском меде на до­
вольно высоком уровне. Под действием теплового фактора значительно 
снижается также активность оксациллина и диклоксациллина (табл. 2).

Из той же табл. 2 видно, что все препараты при всех режимах па­
стеризации интенсивнее разрушаются в сухумском меде.

Заслуживает внимания тот факт, что ранее изученный нами пени­
циллин и полусинтетическии пенициллин ампициллин иод действием
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теплового фактора разрушались интенсивнее, особенно в талинско.м 
меде [1].

в меде после пастеризации, % к исходному
Таблица 2

Следовательно, разрушительное действие теплового фактора на ак­
тивность различных антибиотиков в .меде различного происхождения 
■проявляется не одинаково.

Таким образом, активность метациклина, оксациллина и д.иклокса- 
циллина под влиянием меда значительно снижается, но полностью они 
не разрушаются, даже после пастеризации.

Ереванский зооветеринарный 
институт Поступило 13. VI 1980 г.մեղրի, շաքարաջրի եվ պաստերիզացիայի ազդեցությունըԿԻՍԱՍԻՆԹԵՏԻԿ ԱՆՏԻԲԻՈՏԻԿՆԵՐԻ ԱԿՏԻՎՈՒԹՅԱՆ ՎՐԱ

Զ- 1Г. ՀԱԿՈՐՅԱՆ, Գ. Ա. ՇԱՔԱՐՅԱՆ
Երկու տարբեր ծագում ունեցող մե՛ղրի նմուշներին և չարարաջրին խառ­

նել ենք հայտնի քան ա կո ւթ յա մ բ կիսասինթետիկ անտիբիոտիկներ մետա- 
ցիկլին, օքսացիլին և դի կլո ք ս ա ց ի լին ։ Ո բռչա՛կի ժամկետներում մեղրի և չա֊ 
քա րաջր ի մեջ որոչվել է անտիբիոտիկների կոնցենտրացիան, այն
որոչվել է նաև մեղրի նմուչները 30 րոպե տևողությամբ 70°, 80° և 90° ֊ում 
պաստերիզացն ելուց հետո։

Հետ աղոտ ություննեբը ցույց տվեցին, որ ինչպես մ ե տա ց իիլինի, այնպես 
էլ օքսացիլին ի և դի կլո ք ս աց ի լին ի ա կտ ի վութ յուն ը մեղրի և չւսքա րաջբի ազ­
դեցությամբ իջնում է, սակայն տարբեր չափով։

Անտիբիոտիկների կոնցենտրացիան մեղրի մեջ չնայած ավելի զգա լի է 
իջնում այն պաստերիզացնելիս, սակայն դրանք լրիվ չեն քայքայվում մեղրի 
մեջ նույնիսկ 90°֊ում եռանվագ պաստերիզացնելուց հետո։
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effect OF HONEY SUGAR syrup an? pasteurization 
ON SEMI-SYNTHETIC ANTIBIOTIC ACTI\TH

Z. M. AKO1IA.X. G. A. SHAKARIAX

It has been established that under the effect of honey and sugar syrup 
ihe activity of semi-synthetic antibi hi-s -metacyclin, oxacillin and diclo- 
cksacillin decreases. After pasteurization honev is not completely purified 
from semi-synthetic antibiotics.
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