
нон плазмиды рАМц1 и приблизительно в 100 раз повышает частоту 
переноса конъюгат ивного транспозанта Ти9!6. детерминирующего' 
стдйчнвость к тетрациклину [I].

В результате проведенных исследований созданы предпосылки для 
,альнейшен генетическом и генно-инженерной работы с молочнокислы
ми бактериями и. в частности, для введения в них различных детерми
нантов устойчивости к антибиотикам.
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АНТИМИКРОБНАЯ АКТИВНОСТЬ ШТАММОВ 
ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОЖЖЕЙ SACCHAROM YCES CEREVISIAE

П. Л. КЛГИЯН. 21. .1. ЕРЗИНКЯН. Al. 21. СТЕПАНЯН 
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,7po>..Ki: хлебопекарные—картофельная болели/. .никробн'ч։ анагагпни.м։.

Одной из причин порчи хлеба является картофельная болезнь, которая 
за 20 30 ч превращает мякиш хлеба в липкую, тянущуюся, со специ
фическим гнилостным запахом массу непригодную к употреблению.

Возбудителем картофельной болезни хлеба являются бактерии 
.руины Bacillus subiilis, споры которых попадают в муку при размоле, 
зерна. Борьба с возбудителем болезни хлеба затруднена вследствие 
тонкости спор указанных бактерий к различным химическим и терми

ческим воздействиям. В то же время применять в тестоведснип различ
ные консерванты для подавления роста возбудителей порчи хлеба нс 
рекомендуется. Потому целесообразно применение биологических ме
тодов воздействия на рост В. subiilis [1. I].

Скородумова [3], изучая антибиотические свойства дрожжей, в 
Юм числе и Н. subtilis. пришла к выводу, что метаболиты дрожжевых 
••леток угнетают рост вредных тля хлебопекарного производства бак
терий. Эти вещества как продукты брожения диффундируют в агар и не 
подвергаются дальнейшим изменениям. Правомочность такого пред- 
юложення подтверждается существованием зависимости между бро
дильной активностью штаммов хрожжей и величиной зоны подавления 
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роста. Дрожжи, наиболее энергично сбраживающие углеводы, дают и 
более широкую зону угнетения роста. Образование этих зон обуслов
лено выделением дрожжами специфического вещества, обладающего 
антибиотическими свойствами [5].

Цель наших исследований состояла в изучении антимикробных 
■свойств штаммов дрожжей, выделенных из образцов хлебных заквасок 
в различных районах Армении, для использования их н хлебопекарном 
производстве.

Иопрцал п .чего^илн. Объектом исследования были штаммы дрожжей 5. сегеш 
.«»«/•. выделенные из хлебных заквасок (тт.чморов) и 12 районах АрмССР, В качестве 
тест-объекта использовали штамм В. subtilis, выделенный из пораженного хартсфель- 
и։»! болезнью хлеба, контролем служил музейный штамм этого вила В-1810.

Дрожжи высевали на среду следующего состава (%): картофельный отвар —10. 
глюкоза—2. агар—2 (pH 6,0), На поверхность агаризованнок среды, засеянной тсст- 
культурой. наносили штрихи исследуемых штаммов дрожжей.

Для выявления степени поражения хлеба картофельной болезнью использовали 
метол пробных выпечек: горячий хлеб обертывали увлажненной бумагой, помещали в 
полиэтиленовый мешок и выдерживали в термостате при температуре 37° и течение 
120 часов.

Во время производственных испытаний в качестве контроля использовали дрож
жи производственной расы Берлинская-14.

Результаты и обсуждение. Антимикробную активность изучали 
у штаммов хлебопекарных дрожжей с высокой бродильной и маль
тозной активностью, гак как мальтоза является основным сбраживаю
щим углеводом в тесте [2]. Результаты исследовании представлены з 
табл. 1 и 2.
Таблица 1. Действие 5‘. cerevtsiae на рост штаммов 8. sublilis

Зоны угнетения цоста дрожжами, мм
Штаммы_____________1__________________ ________________________ ______

it. subtilis
V- 9789 V 9740 V-9793 V-979I V—9794 V 9788 V 9792

В 1Ы0 15 12 15 15 ’6 18 17

И< пораженно
го хлеба 12 15 13 13 14 17 15

Таблица 2. Зависимтеть ангнмнкрзбн jл а <гн мн» г гн 5. c<"eeis:ui՛ н отношении
В. subtilis от источника углерода

Зоны угнетения роста дрожжами, ми
Среды--------------------------------------------

V-9191 V—9794 V—9788 V—9792V—9789 ’V—9790 V 9793

Картофельный 
агар с сахарозой 15 12 15 15 16 18 17

Каргофельнын 
агар с мальтозой 11 10 13 12 16 18 17

Как видно из таблиц, штаммы дрожжей, выделенные из хлебных 
заквасок Снснанского и Горисского районов (У-9788, У-9792, У-9794), 
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образуют стабильные зоны угнетения роста 13. subtilis. независимо от 
сбраживаемого углевода среды. Наиболее активным оказался штамм 
У-9788, который прошел производственные испытания на Ереванском 
хлеб .заводе № 2 Мннхлебопродуктов Ар.мССР

В целях испытания жидкие трожжи готовили в производственно-, 
условиях Тесто готовили на густой опаре из пшеничной муки высшего 
сорта. При замесе опары мезофильная молочнокислая закваска Laclo- 
eacillus jermenii, используемая в тестоведенив для предотвращения кар
тофельной болезни, нс применялась.

Выпекались опытные и контрольные образцы хлеба формового, мас
сой 0.7 кг. и подового, массой 0,61 кг. Опытные образцы—на жидких 
дрожжах штамма У-9788, а контрольные на жидких дрожжах хлсбо- 
за1к..з № 2 (раса Берлинским 14)

Сразу после выпечки опытные и контрольные образцы хлеба, ко 
5 штук, были подвергнуты термостатированию. В хлебе контрольных 
образцов признаки поражения появились через 36 ч термостатирования, 
хотя его кислотность была ниже кислотности хлеба опытных образцов 
всего на 0,3°Н. Хлеб, выработанный на жидких дрожжах штамма 
У-9788. нс обнаружил признаков поражения картофельной болезнью и 
через 120 часов. Очевидно, важную роль в подавлении жизнедеятель
ности В. subtilis играет нс столько кислотообразующая способность, 
сколько антимикробная активность дрожжей при тестоведенин. Резуль
таты испытаний оформлены соответствующим актом.

Таким образом, использование дрожжей штамма У-9788 в хлебо
пекарной промышленности позволяет предотвратить поражение хлеба 
картофельной болезнью без использования мезофильной молочнокис
лой закваски, повысить качество изготовляемой хлебопродукции п уве
личит- длительность ее хранения.
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