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VITAMIN SYNTHESIZING ABILITY OF YOGURT LACTOBACTERIAL. H. YERZNK1AN, A. B- AKOPOVA, M. 1. TSI3ULSKAYA, N, V. POMORTSEVA
The tested lactobacteria of yogurt enrichen the sour ‘milk products 

-with vitamins; rhibophlavin by 50—61 per cent, pholeic acid by 67—85 
per cent, biotin by 5—20 per cent.
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ЭЛЕКТРОФОРЕТИЧЕСКОЕ ИЗУЧЕНИЕ БЕЛКОВОГО СОСТАВА 
МУТАНТОВ КЛУБЕНЬКОВЫХ БАКТЕРИИ

А. Д. НАЛБАНДЯН, А. Ю. ГАРИБЯН

Методом электрофореза в полиакриламидном геле был исследован белковый со­
став (водорастворимые белки) ауксотрофных и антибиотикчувствительных мутантов 
клубеньковых бактерий сои и люцерны. Показано, что мутантные формы клубенько­
вых бактерий сои и люцерны по белковому составу отличаются от исходных природ­
ных штаммов.

Ключевые слова: мутанты клубеньковых бактерий, электрофорез, белки.

Получение новых форм клубеньковых бактерий методом экспери­
ментальной изменчивости представляет актуальную проблему в области 
изучения биологической фиксации атмосферного азота. Работ, прове­
денных в направлении получения мутантов клубеньковых бактерий и 
изучения их белкового состава, сравнительно немного, а результаты 
их неоднозначны.

Ряд авторов связывает изменение состава белков клеток клубень­
ковых бактерий с изменением их азотфиксирующей активности [2, 6].
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Результаты работ одного из авторов настоящей статьи позволили сде­
лать предположение, согласно которому различие в составе белковых 
компонентов мутантных форм и исходного штамма связано с измене­
нием их специфичности [4]. Показано также, что клеточные белки ак­
тивных штаммов ИЫгоЫит Цдиттозагит обладают более низкой 
относительной электрофоретической подвижностью и более высоким 
молекулярным весом, чем белки малоактивных штаммов [1].

Цель настоящего исследования состояла в изучении белкового 
состава ауксотрофных и антйбиоти'кчувствительных мутантов клубень­
ковых бактерий сои и люцерны.

Материал и методика. Исследовали ауксотрофные мутанты (К2|/6, К2]/ц) клу­
беньковых бактерий люцерны и антибиотикчувствительные мутанты клубеньковых бак­
терий сои (Э3, Э4, Э15), полученные в лаборатории азотфиксирующих микроорганнз- 
мов Института микробиологии АН АрмССР. Метод получения мутантов описан 
ранее [5].

Медленнорастущие культуры клубеньковых бактерий сон выращивали в течение 
72 ч па бобовом отваре с 2% маннита, а клубеньковые бактерии люцерны—на тон же 
среде с 1 % сахарозы в течение 48 ч на качалках при 28°. Культуральную жид­
кость штаммов, образующих большое количество внеклеточных полисахаридов, обра­
батывали в гомогенизаторе (тип 302) при 4000 об/мин в течение 10 мин. Клетки осаж­
дали центрифугированием при 10000 § в течение 30 мин и для освобождения от вне­
клеточных полисахаридов промывали в 0,01 М фосфатном буфере (pH 7,2). Затем 
их разрушали ультразвуком (22 кгц, 10 мин). Остатки разрушенных клеток удаля­
ли центрифугированием при 10000 § в течение 15 мин.

Состав водорастворимых белков изучали методом диск-электрофореза в 7,5%-ном 
полиакриламидном геле, pH 8,3 [3]. На каждую трубку с гелем наносили по 250 мкг 
белка, определяемого по методу Лоури ;[7]. Разделение белков производили в тече­
ние 1,5—2 часов. Белки фиксировали 5%-ной трихлоруксусной кислотой и окрашива­
ли .амидочерным Б. Повторность анализов—2-кратная.

Результаты и обсуждение. Результаты исследований показали,, 
что в составе белков мутантных форм клубеньковых бактерий сои и 
люцерны происходят некоторые изменения.

Как видно из данных табл. 1, по белковому составу мутантные 
формы клубеньковых бактерий сои отличаются друг от друга и от ис­
ходного штамма.

Наряду с белковыми компонентами, имеющимися у всех мутант­
ных форм и исходного штамма (электрофоретическая подвижность 
(ЭП)—0,19; 0,39), отмечаются белки, присущие всем трем мутантам 
клубеньковых бактерий сои (ЭП—0,22; 0,48). Обнаружены также бел­
ки, отличающиеся от таковых исходного штамма, у мутантов Эь 
(ЭП—0,04; 0,59; 0,76) и Э4(ЭП—0,66; 0,73). Некоторые белковые зоны 
утрачиваются у мутантов клубеньковых бактерий сои. Белковые зоны 
з электрофоретической подвижностью 0,70; 0,51; 0,42 и 0,31, обнаружен­
ные на электрофореграмме исходного штамма, у всех мутантов отсут- 
?твуют.

Данные табл. 2 показывают, что у исследованных мутантов клу­
беньковых бактерий люцерны по сравнению с исходным штаммом по­
явились дополнительные белковые зоны с низкой и средней электро­
форетической подвижностью (ЭП—0,02; 0,23: 0,32 и 0,68). Дополни­
тельная белковая зона с ЭП—0,68 очень интенсивно окрашена у му-
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акриламидном геле. pH 8.3

Таблица 1 
Относительная электрофоретнческа ■. 
подвижность белков мутантных форм 
клубеньковых бактерий сон в поли­

Исходный 
штамм 5784

Мутанты

Э3 Э4 Э։5

_ 0,96 0.96
0,94 0,94 — —
_ . — — 0,76
— — 0,73 —

0,70 — — —
— — 0,66 —

0,64 0,64 — 0,64
— — — 0.59

0,57 — 0,57 —
0,53 0,53 0,53 —
0,51 — — —

— 0,48 0,48 0,48
0,44 — 0,44 0,44
0,42 — — —
0,39 0,39 0,39 0,39
0,36 0,36 — 0,36
0,32 0,32 0,32 —
0,31 — — —

— — 0,29 0,29
0,27 0,27 0,27 —
0,25 0,25 0,25 —

— 0,22 0,22 о,22
0,21 0,21 — —
0,19 0,19 0,19 0,19
0,14 — 0,14 0,14
0,12 — 0,12 0,12
0,10 — — 0,10
0,06 0,06 — 0,06

— — — 0,04

1 а и .1 п ц л _ 
Относительная электрофоретнческая 
подвижность белков мутантных форм 
клубеньковых бактерий люцерны а 

полиакриламидном геле. pH 8.3

Исходный 
штамм 5515

Мутанты

K2։i Ւ»։ւ it

0,96 0,96 0,96
0,94 0.94 0.94
0,90 0,90 0,90
0.86 0.86 0.86
0,84 0,84 0.84
0.77 0.77 0,77
— 0.68 0,68

0,62 0,62 0 62
0,59 0,59 0 39
0.53 0,53 0.53
0,40 0,40 0,40
0.37 0,37 0,37

— 0,32 0,32
0,29 0,29 0,29
0,27 0.27 0,27
— 0,23 0,23

0,17 . 0,17 0,17
0,15 0,15 0,15
0,11 0,11 0.11
0,09 0,09 0,09
0,07 0,07 0.07
0,05 0,05 0.05

— — 0,02

Примечание: (—)—отсутствие белко­
вого компонента.

Лримечание: (—)—отсутствие белко­
вого компонента.

такта К.21/11 и слабо—у К21/6- Почти все белковые зоны у мутантов, в 
особенности у мутанта К21/11, окрашены интенсивнее, чем у исходного
штамма.
Институт микробиологии АН Армянской ССР Поступило 11.VI 1984 г.

ՊԱԼԱՐԱԲԱԿՏԵՐԻԱՆԵՐԻ ՄՈԻՏԱՆՏԱՅԻՆ Ձ.ԵՎԵՐԻ ՍՊԻՏԱԿՈՒՑԱՅԻՆ 
ԿԱԶՄԻ ՈՒՍՈՒՄՆԱՍԻՐՈՒԹՅՈՒՆԸ ԷԼԵԿՏՐՈՖՈՐԵԶԻ ՄԵԹՈԴՈՎ

Ա. 9. ՆԱԼՐ-ԱՆԴՅԱՆ, Ա. ՅՈ1֊ ՂԱՐԻՐՅԱՆ

էլեկտրոֆորեզի մեթոդով ուսումնասիրվել է սոյայի, կորն ղան ի և առվույ­

տի պալարաբակտերիաների աոլքսոտրոֆ և հ ա կա բ ի ո տ ի կզգա յո ւն մուտանա- 

ների սպիտակուցային կաղմր (ջրալուծ սպիտակուցներու

՝ Հաստատվել է, որ սոյայի և առվույտի պալարաբակտերիաների մատան- 

տային ձևերր սպիտակուցային կազմով տարբերվում են ելային բնական չտա- 
միր: Կորնգանի պալարաբակտերիաների մոտ նման տ ա ր բե ր ո ւ[3 յո ւնն ե ր չեն 

բաց ահայտվել:
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ELECTROPHORETIC PROTEIN PATTERNS OF NODULE 
BACTERIA MUTANTSA. Dz. NALBANDIAN, A. Yu. GHARIB1AN

It has been established that the protein composition of the soy-bean 
.and alfalfa nodule bacteria mutants differ from their original strains in 
their protein composition. No such changes have been detected in the 
protein composition of esparcet nodule bacteria.
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ПРОЛИНОКСИДАЗНАЯ АКТИВНОСТЬ И ИЗМЕНЕНИЕ 
МЕТАБОЛИЧЕСКОГО ПУЛА АМИНОКИСЛОТ В УСЛОВИЯХ 
ИНДУЦИРОВАННОГО СИНТЕЗА ФЕРМЕНТА ДРОЖЖАМИ 

БАССНАКОМУСЕБ VIN!

Э. А. МАНТАШЯН, М. А. ДАВТЯН

Изучено влияние аминокислот группы глутаминовой кислоты, вносимых в пита­
тельную среду в качестве единственных источников азота, на активность пролипокси­
дазы и состав обменного аминокислотного фонда винных дрожжей. Выявлена пря­
мая корреляция между концентрацией накаливаемого внутриклеточного пролина и 
активностью пролиноксидазы.

Ключевые слова: дрожжи, аминокислоты, пролиноксидаза.

Индуцированный синтез пролиноксидазы (Ь-пролин:НАД (Ф)-5- 
оксидоредуктаза КФ 1.5.1.2), рассматриваемый в аспекте утилизации 
аминокислот как .источников азотного питания, неизбежно связыва­
ется со способностью усвоения аминокислот группы глутаминовой кис­
лоты (цитруллина, орнитина, аргинина, пролина). В предыдущих ра­
ботах рассматривались вопросы индукции пролиноксидазы пролином 
[3], орнитином [4] и их смесью, являющейся не менее эффективным 
индуктором, чем отдельная аминокислота [4].
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