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ФЕРМЕНТАТИВНАЯ АКТИВНОСТЬ КОЛЛЕКЦИОННЫХ ШТАММОВ
КАЗНИИПСХП

Атабаева Б.С., Ремеле В.В.

Биотехнология,  основанная на использовании микроорганизмов, является одним из
приоритетных направлений, которое, по заключению экспертов ООН, будет определять
развитие человечества в XXI веке во всех сферах, в том числе: в растениеводстве - средствами
для питания,  стимуляции роста и защиты растений, в пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности - ферментными препаратами, антибиотиками и др.

Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов более выгодно, чем из
растительных и животных источников. Микробные клетки продуцируют более 2 тысяч
ферментов, катализирующих биохимические реакции, связанные с ростом, дыханием и
образованием продуктов. Многие из этих ферментов могут быть выделены и проявляют свою
активность независимо от клетки. Для получения ферментных препаратов используют как
микроскопические грибы, так и бактерии и дрожжи. Иногда получение технического
ферментного препарата кончается проведением процесса ферментации, однако активность
ферментов в культуральной жидкости быстро снижается. Поэтому широко практикуют
получение сухих технических ферментных препаратов.

В мире производится около 20 ферментов в объеме 65 тыс. тонн (а существует, как
предполагают 25 000 ферментов). Например, промышленным способом производят такие
ферменты как амилаза, глюкоамилаза, протеаза, инвертаза, пектиназа, каталаза, стрептокиназа,
целлюлаза и др.

Ферментная промышленность выпускает большой ассортимент препаратов микробного
происхождения. При использовании в пищевой промышленности лидирующее место занимают
препараты на основе грибов рода Aspergillus. Они используются как продуценты внеклеточных
ферментов широкого спектра действия (пектиназ, амилаз, протеаз), а также для получения
метаболитов (органических кислот, витаминов, жирных кислот и аминокислот).

Одним из современных направлений сельскохозяйственной микробиологии является
формирование активных штаммов в качестве основы ферментных препаратов для индукции
продуктивности, улучшения качества готовой продукции и технических свойств сырья.
Широкое применение в промышленности ферментных препаратов обусловлено их узкой
специфичностью, высокой эффективностью, отсутствием побочных реакций и экологической
безопасностью.

Цель – изучение ферментативных свойств и выделение активных  коллекционных
штаммов для использования в биотехнологическом производстве.

Объект исследований – коллекционные штаммы микроорганизмов.
Методы исследований – общепринятые.
Результаты исследований (таблица) показали различную степень проявления

протеолитической активности.

Таблица – Протеолитическая активность штаммов
микроскопических грибов



Субстрат Род, вид и № штамма Протеолитическая активность
Разжижени
е желатины

Пептони
за-ция

Свертыва-
ние

молока
Мицелиальные грибы

пожнивные
остатки

Drechslera tritici-repensis
33

+++ --- +--

пшеница Aspergillus ochraceus 51 +-- +-- ++-
кукуруза Aspergillus ochraceus 57 +++ +++ +++
пшеница Penicillium frequentans 62 +++ +++ ++-
пшеница Penicillium funiculosum

66
--- --- ---

пшеница Trichoderma viride 67 ++- +++ +++
перегной Aspergillus terreus 86 +++ +++ +++
сено Trichoderma viride 87 +++ ++- ++-
солома Aspergillus niger 88 --- --- ---
перегной Paecilomyces lilacinus 96 +++ --- ---
сахарная свекла Fusarium oxysporum 127 --- --- ---

Спорообразующие бактерии
пшеница Bacillus subtilis 83 +-- --- ---
пшеница Bacillus subtilis 84 +++ --- ---
перегной Bacillus subtilis 86 --- --- ---

Примечание: «+++» - сильное, «++-»-среднее, «+--»-слабое,
«---»-отсутствует

Наибольшую протеолитическую активность по разжижению желатины проявили
штаммы: Drechslera tritici-repensis 33, Aspergillus ochraceus 57, Penicillium frequentans 62,
Aspergillus terreus 86, Trichoderma viride 87, Paecilomyces lilacinus 96, Bacillus subtilis 84;
наименьшую – Aspergillus ochraceus 51, Trichoderma viride 67, по пептонизации и свертыванию
молока: наибольшую – Aspergillus ochraceus 57,  Penicillium frequentans 62, Trichoderma viride
67, Aspergillus terreus 86; наименьшую – Aspergillus ochraceus 51, Trichoderma viride 87 (рисунок
1,2).
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Рисунок 1 – Разжижение желатины штаммами микроорганизмов:
а, б – микроскопических грибов, в – спорообразующих бактерий
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Рисунок 2 – Пептонизация и свертывание молока штаммами:
а, б – микроскопических грибов, в – бактерий

Таким образом, по результатам исследований очевидна перспективность использования
коллекционных штаммов для пищевой промышленности.


