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Հա/ասւուսնի տարբեր մարզերի մածսի նմուշներից անջատվել ես կաթնաթթվային 
կովերի Տ6 մաքուր կուլտուրաներ: Հաստատվել է այդ շտամհԵրի պատվաննւիոլթյուՕք' | 
Lactococcus tachs, Lactococcus cremoris. Streptococcus thermophilus և Streptococcus 
bovis տեսակներին: Հայտնաբերվել L նաև կաբնաոթվային կ֊՚ւկերի մոտ երկու տասնյակ 
ենթատեսակներ; Ցույց է տրվել, пр Հայաստանի տնային օգտագործման մերաններում 
նկատելի են Լ. faclis 1ւ 5 thermophiles կովերի տեսակային և րասակակսւս 
փոփոխություններ ի համեմատուրյոլն անցյալ դարի 80-ական րվականերին բերված 
գրական տվյալներին:

Hi образцов маиуна из различных районов Армении выделено Տ6 чистых 
культур яактококков. Подтверждена принадлежность лих штаммом к видам 
l.octoeuccus locus, l.ccmcoccus cremoris. Streptococcus thermophitus и Streptococcus bovti. j 
Выявлено более двух дсопкол подвиде» лактококков. Установлено. что о домашних 
заквасках произошли количественные и качественные изменения у L lactit н X 
ihemtnphiius но сравнении! с лшерагурнымн данными 80-ых годов прошлого вск1

From yoghurts (matsoon, of various regions of Armenia 86 pure cultures of lactococci 
have been isolated, belonging to l.actococcus Iccus, l.actococcus crentoris. StreptocGcau 
thermophitus and Streptococcus bovis More than twenty subspecies of laciococci have been 
revealed. Quantitative and qualitative changes arc observer! nt composition of domestic 
yoghurt starters, currently used in Armenia, within the species I tachs and S. thermophilus 
in comparison to the literature data of 1980$.

Կաթնաթթվային բակտերիաներ - էակտոկոկԵր - մածուն

Կաթնամթերքների բազմազանությամբ Հայկական յեռնւսշխարհը հայտնի 
I. շատ վաղուց (11): Ապ կաթնւււմթԾրքներից առավել հայտնի և մինչև սւյժմլայս 
տարածում ունեցողը մածունն է: Մածունը աըտաււահմանյան գրականությունում 
կոչվում I. նաև հայկական յողուրտ (9) Այս կաթնամթերքն ւււյնքան տարածված 
էր պատմական Հայաստանի ւոարածթում, որ ոչ միայն ւււմեն մի բնակավայր, 
այլև ամեն մի աու ն ուներ մածունի պատրւսստման համար իր սեփական մերանը: 
Բւսրձր ւեոնային գյուղերում մածունը ստանում են ւոնւսյին օգտագործման 
մերաններով, որոնք բնակավայրերի կարկամության և հեռավորության 
պատճառով երկար ժամանակ զարգացել են ինքնուրույն: Դարերի ընթացքում 
այստեղ տեղի է ունեցէղ ուրույն բնական և նււյւստակւսու գգված սելեկցիա. 
Արդյունաբերության և քաղաքակրթության զարգացման հետ զուգընթաց կա 
վտանգ կորցնելու այղ առանձնահատուկ շտւսմները, որոնք դեռևս պահպանվում 
են տնական օգտագործման մերաններում [1]:
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Մերանների կազմության բնական փոփոխությունները ուսումնասիրելու 
համար ժամանակ աո ժամանակ անհրաժեշտ է հեւուսզուոել այն: Քւսնի որ 
տնային մերանների միկրոֆլորայի վերջին ուսումնասիրությունները կատարվել 
էին նախորդ դարի 80-ական թվականներին (10]. ւսպա զիտա-գործնական 
տեսակետից հետաքրքիր էր մերանների ներկայիս կարնւսբթվային միկրոֆլորայի 
պարզումը:

Սույն աշխատանքի նպատակն է մածանի տնային օգտագործման 
մերաններում ուսումնասիրել կաթնաթթվային կոկերի ներկա բազմազանությունդ 
և ստեղծել արդյունաբերության տեսանկյունից օգտակար հատկանիշներով 
օտված շտւսմների հավաքածու կաթնւսմթերքների տեսականու հարստացման 
համար:

Նյութ և մեթոդ: Որպես սննդային միջավայրեր օգտագործվել են յուղազերծված կաթը, 
հիդթոլ իգացված կարը և ‘-APT. սննդամիջավայրը |13]: Պինդ միջավայր ստանալու համար 
ավնլացվել է 1.5% ազար;

Բակտերիաների անջատման և ֆենոտիպային հատկանիշների ուսումնասիրության 
համ՛ար յուրաթաչյուր նմուշից վերցվե| է 25 գ և ստերիլ աախաներւււմ տեղափոխվել են սրվակի 
մեջ: Այնուհետև 225 մլ ստերիլ բուֆերային պեպտոնաջուր ավելացնելով Ւ.ոմոգենիզաօվե| են 
Առաջին 5 նոսրացումները (10-ական) ցանվում են LAPT* ազարով թասերի վրա [12]

Շարարա|իտիկ հատկությունների ուււումնասիրման համար օգտագործվել է LAPT փ 
հեղուկ միջավայր Սնզերեղե|ւ ինդիկատոթով [3]:

Բջիջների մորֆոլոգիան ուսումնասիրվել է MBJI-11 մանրադիտակի օգնությամբ 
օգտագործելով ֆւսգային կոնտրաստը

Մանրէների աճը NaCI-ի տարբեր խտություններում և 0.1% մեթիլեն կապույտի 
ներկայությամբ որոշվել է յուղազերծված կաթում 376 [3j:

Աճը տարրեր ջերմաստիճաններում որոշվել է յուղազերծված կաթում 10. 37 և 45° 
ուսումնասիրվող կուլտուրալի կողմից կաթի մակարդման աստիճանով [3, 8. 9]:

Արգյմւինից ամոնյակի առաջացումը որոշվել I համապատասխան մեթոդով 37' (3, 8].
Անջատված կաթնաթթվային կուլտուրաները դասակարգվել են ըստ Րեըջիր 

բակտերիաների որոշիչի [7]

Արդյունքներ և քննարկում: Մածնի միկրոֆլորան ուսումնասիրելիս 
հիմնական ուշադրության է արժանացել ցուպիկային շտամների բազմազա­
նությունը, իսկ կոկային բազմազանությունը չի արժանացել այդպիսի 
ուշադրության: Վերջինիս մասին կան տարբեր կարծիքներ' որոշ հետազոտողներ 
նշում են Streptococcus thermophilus-\\ առկայության մասին [6], ավելի ուշ 
կատւսրված ուսումնասիրությունները վկայում են ավելի մեծ տեսակային և 
ենթատեսակային բազմազանության առկայության մասին [4]. հեւուսզայոլլ) որոշ 
հեղինակներ նչոււ1 են ճ tbermcphilus'^ LsctococcuP lac!i$-\\ առկայության մասին 
[2, 5], մեկ այլ աշխատանքում Streptococcusbovisև Lactococcus cremorisմասին 
[10]: Բայց բոլոր աշխատանքներում 5 thermophitus-\\ նշվում է որպես մածանի 
հիմնական և առավել հաճախ հանդիպող լակտոկոկային ներկայացուցիչ:

Հայաստանի երեսուներկու բնակավայրերում կատարվել է 59 մածնի 
նմուշառումներ: Անջատված նմուշների ւկւււտրւսստուկների մանրադիտակային 
հետազոտումը ցույց տվեց, որ մածունների միկրոֆլորան հիմնականում կազմված 
է ցուպիկներից և կոկերից, որոշ նմուշներում հայտնաբերվեցին նաև 
շաքարասնկեր Մաքուր կուլտուրաներ անջատելու նպատակով մածունների 
նմուշների նոսրացումներից ցանված ագարային միջավայրերի վրա աճած 
գաղութների մանրադիտակային հետազոտման արդյունքում նույնացվել են 
կոկերի և բացիլների պաւոկանող կաթնաթթվային շտամները: Կաթի
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Ն. 0. ՀրիգորյաՕ

ֆերմենտացիայի արդյունքներով 24 ժամից ուշ մակարդող կուլտուրաների 
խոտանումից հետո մնացել են 86 կաթնաթթվային կովերի շտամներ: Տարված 
մոնոկլոնւսլ և միկրոսկոպիկ ուսումնասիրությունների հիման վրա կատարվել է 
կուլտուրաների մորֆոլոգիական դասակարգում (աղ. 1):

Աղյուսակ 1. Ընտրված կուլտուրաների մորֆոլոգ ւակւսն դասւսկւսրգումը

Խումբ Բջիջների մորֆոլոգիան Կուլտուրաների քանակը

1 կոկերի (0.7-0.Ց մկմ) կարճ շղթաներ (4-6 բջիջ) 20
II կոկատիպ սսւրեպտոկոկերի (0.7-0,9 մկմ) 

երկար շղթաներ (30-50 բջիջ) 16
III մեծ էլիպսաձև (0.8-1.2 X 1.2-1.5 մկմ) և 

գնդաձև (0.8-1.2 մկմ). յոկեր 24
IV դիպլոկոկի,՛! (0.8-1,0 մկմ) 17
V փոքր չափի տրամագծով կոկնր (0.5-0.7 մկմ). 

մեծամասամբ առանձին բջիջներ և դիպյոկոկեր 9

Այդ կուլտուրաներից ընտրվել են նրանք, որոնք մեկ կամ մի քանի 
հատկանիշներով տարբերվում են միմյանցից: Հետագա աշխատանքների համար 
ընտրվել են կայուն հատկանիշներով օժտված 28 շտամներ:

Այդ կաթնաթթվային կուլտուրաները նույնացվել են ըստ կաթնաթթվային 
մանրէների տարբերակող հատկություների: Ուսումնասիրւխլ է աճը տարբեր 
ջերմաստիճաների և նատրումի քլորիդի խտությունների պայմաններում, 0,1% 
մեթիլեն կապույտի աօկայությամր և արգինինիզ №14.-ի ստացման ունակությամբ 
(աղ. 2):

Աղյուսակ 2 Հետազոտվող կուլտուրաների հատկությունների 
ուսումնասիրությունը

Տեսակներ Աճը ՜ր-Ռում
Աճը միջավայրերում, 

որոնք պարունակում եԸ
Արգիկինից 

րա,-ի 

առաջացում

15 37 45
(%) մԼթիլեն 

կապույտ 
0.1 (%)2 4 6.5

Լ 4?Ժ/Տ(11) ♦ 4 - 4 4- 4 +
£ (:րՕՈ1ՕՈՏ (6'1 + • - * - - +

5 \herriiofiMus (8) - ♦ 4 4 - - - -
Տ. եՕոտ (3) - ♦ 4- 4- 4 •֊ - -

Պայմանական նշաններ՛ )• I աճ կա կւսմ առաջացնում I ՍԱ֊, աճ չկա կամ չի 
առաջացնում:

Համաձայն աղյուսւսկ 2-ում բերված արդյունքների ուսումնասիրված 
մածունների լակտոկոկային միկրոֆլորան ըստ նախնական տվյալների կազմված 
14 տարբեր տեսակներից' Լ. Խշկ՚Տ, Լշրշաօոտ. Տ.(հշրտօթհւ'1ստև Տ Եօոտ. Նշված 
տեսակային կազմը ճշգրտել ու նպատակով անցկացւ|ե| է շաքարալիթիկ 
հատկությունները ուսու մնասիրություն.վ որի արդյուքները բերված են աղյուսակ 
3-ում:

Շաքարալիթիկ և տարբերակող հատկությունների հիման վրա պարզվեց. 
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որ մեր կողմից ուսումնասիրված մածունների նմուշները հիմնականում 
պարունակում են լակտոկոկերի 4 տեսակներ: Չնայած լակտոկոկերի այս 
սահմանափակ տեսակային կազմին մածուններու մ առկա է մեծ ևնթատեսակային 
բազմազանություն. որոնցից 11 շտւսմներ իդենտիֆիկացվել են որպես Լ. էՅՇէւտ. 
6-ը որպես Լ. շրօրոօոտ, 8-ը Տ.(հշրաօբհւ1ստ, 3-ը Տ-Եօ^տ՜ Անջատված շտամները 
առւսնձնացվել են արտադրական նպատակներով հետազօտելու համար՜.

Աղյուսակ 3. Հետազոտվող կաթնաթթվային կոկերի շաքարալիթիկ

Ստացված արդյունքները ևս մեկ անգամ ապացուցում են. որ մածունի 
տնային օգտագործման մերանները հարուստ են կաթնաթթվային բակտերիաների 
բազմաթիվ տեսակներով և ենթատեսակներով: Այժմյան մածուններում առավել 
հաճախակի հանդիպում են Լ. /ՁՇէ/տև Տ. էհ6որւօբհւ!ստ-ը, հազվադեպ Լ. շրշաօոտ 
և առավեյ հազվադեպ 5'. Եօոտ-ը՝. Դա հաստատում է այն կարծիքը, որ 
գլոբալիզացիայի, հաղորդակցության զարգացման և լայն գործարանային 
արտադրության արդյունքում կաթնամթերքների տնային մերանները դուրս են 
մղվում կիրառումից կամ փոխարինվում են գործարանային ծագման մերաններով՜. 
Ինչը նույնպես վկայում է տնային օգտագործման մերանների ուսումնասիրման 
և պահպանման անհրաժեշտության հրատապությունը: ժամւսնակն է մշակելու 
չափորոշիչներ հայկական յոգուրտի մածնի տեսականու ապահովման համար: 
Հաշվի առնելով այն հանգամանքը, որ շուկայում առկա ներկայիս յոգուրտի 
հայրենիքը պատմական Հայաստանի տարածքն է, ապա հայկական յոգուրտի 
մշակման ժամանակ առանձնահատուկ ուշադրություն պետք I դարձվի 
ՏՀհօրո;օբհւ1ստՀ\ Լավագույն ենթատեսակների վրա:
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