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ПРОДУКТОВ АПШЕРОНСКОГО ПОЛУОСТРОВА АЗЕРБАЙДЖАНА 
 

С.Г.ГЮЛЬАХМЕДОВ  
 

Из традиционных молочных продуктов Апшеронского полуострова 
Азербайджана выделены, характеризованы молочнокислые бактерии (МКБ), и 
впервые изучена их антибактериальная активность против сопутствующих 
условно-патогенных и патогенных микроорганизмов. 27,5% выделенных линий 
МКБ проявили бактерицидную активность. Спектр антибактериальной 
активности охватывал L.bulqaricus 340, E.coli HB 101, Enterococcus, Candida ps. 
и других патогенов. При изучении антибактериальной активности использована 
принципиально новая методика. 
 
 Для ферментации различных мясомолочных и растительных 
продуктов в качестве закваски используются молочнокислые бактерии 
(МКБ). Последние продуцируют ряд антимикробных агентов, 
необходимых для пищевой и кормовой ферментации, а также для 
хранения пищевых продуктов. Поэтому они имеют экономическое 
значение. Большое количество метаболитов МКБ обладают специальными 
функциями, которые прямо или косвенно участвуют в процессах 
формирования вкусовых качеств, а также в созревании ферментированных 
продуктов. Одним из важных свойств МКБ является их способность 
продуцировать ряд биологически-активных веществ с антимикробными 
свойствами, которые позволяют использовать эти бактерии в качестве 
биопрезерватива. Антагонизм МКБ в ферментированных продуктах 
ассоциируются с главными конечными продуктами их метаболизма, 
такими как молочная и уксусная кислота, перекись водорода, ферменты и 
литические агенты (1). Эти свойства МКБ используются для 
консервирования ферментированных продуктов со времен Вавилонии. 
 Кроме конечных продуктов метаболизма некоторые МКБ 
способны продуцировать так называемые “бактериоцины”, которые 
образуют антибактериальные пептиды, убивающие сопутствующие 
бактерии (2). 
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В последние годы антибактериальные вещества, продуцируемые 
МКБ, интенсивно изучаются (3,4). Кроме того, описаны типичные 
антимикробные вещества с их узким бактерицидным спектром (5,6). 
Некоторые из этих активных веществ способны подавлять рост не только 
грамположительных патогенных, но и некоторых грамотрицательных 
видов тоже (2, 4, 5, 7, 8). К другой категории вторичных микробных 
метаболитов относятся обычные антибиотики. 

В настоящей работе описываются методы изолирования МКБ-
штаммов, обладающих бактерицидными свойствами, из нативных 
молочных продуктов (сыр, мацони) Апшеронского полуострова 
Азербайджана. Аналогичные исследования наших традиционных 
домашних продуктов проводятся впервые. 

Экспериментальная часть 
Материалы и методы исследования 

Продуцирование веществ с антимикробной активностью, штаммами 
изолированных МКБ выявлены модифицированным антагонизм-методом с 
использованием указанных индикаторных микроорганизмов (табл. 1). 

Lactobacillus bulqaricus 340 (LB340) и Enterococcus были выращены в 
MRS-среде (Difko, MI, USA) при 30ºC или 37ºC. Listeria innocua и 
Staphylococcus aureus – в BH (30ºC) и BHI-среде (37ºC), соответственно 
(Difko, USA). Другие штаммы-индикаторы выращены в LB-среде (E.coli) и 
IPD-среде (Saccharomyces cerevisiae, Candida pseudotropicalis). Для выделения 
МКБ из сыра и мацони был использован MRS-агар. Индиаторные штаммы 
были получены из ENITIAA (Нант, Франция). Перед использованием 
полученные штаммы были выращены дважды (18-24 ч) в соответствующих 
средах. 

 Òàáëèöà 1 
Индикаторные штаммы 

№ Штамм Источник  Среда  
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 

L. bulgaricus 340  
L. innocua F  
E.coli HB 101  
Enterococcus  
S. aureus  
S.cerevisiae  
C. pseudotropicalis 

Rhodia Food.Tex.Fr. 
CIP 046  

BAS 
ENITIAA 
ENITIAA 
ENITIAA 
ENITIAA  

MRS  
BH LB 
MRS 
BH 
IPD 
IPD 

 
Для выделения активных МКБ сыры и мацони (1 г) были 

гомогенизированы в стерильной дистиллированной воде, серийно 
разбавлены в 10 раз и нанесены на MRS-агар (1,5%). 

Антимикробная активность МКБ измерялась методом диффузии. 
Для этого агаризованная среда (0,8%), содержащая индикаторный штамм, 
разливалась в чашки Петри. После затвердевания с помощью 
специального прибора на среде делались лунки диаметром 9 мм. 
Изолированные штаммы МКБ выращивали в жидкой MRS-среде в течение 
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17 часов при 37ºC. Полученную суспензию центрифугировали (7000 gх20 
мин), довели pH до 6,5 (0,5 N NaOH). Затем по 100 мкл из супернатанта 
или суспензии наносили в разные лунки. После адсорбции закрывали 
чашку и инкубировали в течение 20-24 ч при оптимальной, индивидуально 
для каждого индикатор-штамма, температуре. Об антимикробной 
активности судили по чистой зоне вокруг каждой лунки, измеряемой 
обычной линейкой. 

 
Результаты и их обсуждение 

Из пяти разных продуктов (2 сорта сыра (из коровьего и овечьего 
молока) и 3 вида мацони из коровьего молока) было выделено около 40 линий 

МКБ. Молочные продукты получены из разных экологических зон Азербайджана 
(горные регионы, равнинные и прибрежные зоны Каспийского моря). Анализ этих 
линий показал, что 27,5% (40/11) из них обладают бактерицидными свойствами. 
Бактерии одной из линий являются грамположительными, остальные 10 линий – 

грамотрицательные. Обе линии, выделенные из мацони коровьего молока по форме 
– кокки. Остальные 9 – бациллы. 

Таким образом, можно сказать, что молочные продукты 
Азербайджана обладают целебным потенциалом. 

В табл.1 представлен список различных индикаторных микробов, 
привлеченных для идентификации антибактериальных активностей 
изолированных МКБ-линий. Среди них существуют разные 
грамположительные, грамотрицательные, даже патогенные штаммы. 
Спектр антибактериальной активности некоторых изолированных МКБ 
представлен в табл.2. Из таблицы видно, что все линии ингибировали рост 
LB340, причем рост этих бактерий подавлен больше клеточной 
суспензией, чем фильтратом. Бактерицидное влияние выделенных линий 
ярко выражено также по отношению к Е.coli и Enterococcus. Рост Candida 
был подавлен в присутствии только одной линии МКБ. L.innocua, 
S.cerevisiae и S.aureus были резистентными по отношению ко всем 
проверенным линиям. 

 Таблица 2 
Спектр антибактериальной активности выделенных линий 

№ штаммов LB-
340 

E.coli E.spp C.pseud L.innoc. S.aur. S.cerev. 

КМ. а (1) 
 б (1’)  
КМ. а (2) 
 б (2’) 
КС. а (3) 
 б (3’) 
КС. а (4) 
 б (4’) 
КС. а (5) 
 б (5’) 
КС. а (6) 
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- 
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- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
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- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
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 б (6’) +++ + +++ - - - - 
а – фильтрат; б – клеточная суспензия; “-” – ингибирование; “+” – зона ингибирования < 2 мм; 
“++” – зона ингибирования 2-4 мм; “+++” – зона ингибирования>4 мм; (1), (1’) – но-мера 

лунок 
Кроме конечных продуктов метаболизма (молочная кислота, 

уксусная кислота, перекись водорода) МКБ продуцируют бактерицидные 
вещества, под общим названием “бактерициноподобные агенты” (БПА). К 
ним относятся бактерицины (2); лантибиотический ницин, убивающий большинство 
грамположительных бактерий (11); Пактацин В (12); Элветицин (13), Казеицин 

(14) и т.д. Все они являются бактерицидными веществами белкового 
происхождения. 

Интересно отметить, что все охарактеризованные до сих пор БПА 
обладают различными спектрами бактерицидного действия. Некоторые из 
них ингибируют рост только грамположительных, другие – только 
грамотрицательных бактерий и дрожжей в том числе (15). 

       Таблица 3 
Энзиматическое тестирование линий с бактерицидной активностью 

№ линий Каталаза-тест Оксидаза-тест 
КМ-1 
КМ-2 
КС-3 
КС-4 
КС-5 
КС-6 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

 
В ходе работы мы изолировали и частично охарактеризовали БПА-

продуцирующие линии МКБ из традиционных молочных продуктов 
Азербайджана. Обнаруженные БПА ингибировали рост как 
грамположительных, так и грамотрицательных бактерий. В этом 
отношении они отличаются от аналогичных агентов, ингибирующих 
только эволюционно близкие микроорганизмов, выделенных из других 
источников (16). Например, БПА, выделяемый Lactobacillus, ингибировал 
рост только Listeria и B.subtilis. наш же БПА проявлял бактерицидную 
активность по отношению к разным патогенам таким, как Enterococcus и 
Candida. 

 КМ-2       КС-3 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Фото МКБ продуцирующих анмикробные вещества. 
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Таким образом, полученные результаты представляют большой 
интерес, поскольку МКБ, изолированные из традиционных молочных 
продуктов Азербайджана могут быть привлечены к дальнейшим 
исследованиям. Например, изучение кинетики продуцирования БПА, 
влияние ферментов, pH, детергентов и температуры на эту кинетику, 
спектр действия, связь синтеза пептидов с плазмидами, очистка и 
определение первичной структуры БПА, а также клонирования 
соответствующих генов. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 А     Б    С 
Рис. 2. Спектр активности выделенных линий МКБ 
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АЗЯРБАЙЪАНЫН АБШЕРОН ЙАРЫМАДАСЫНДА ЩАЗЫРЛАНМЫШ 
ЯНЯНЯВИ СЦД МЯЩСУЛЛАРЫНДАН АЙРЫЛМЫШ СЦД ТУРШУСУ 

БАКТЕРИЙАЛАРЫНЫН АНТИМИКРОБ ФЯАЛЛЫЬЫ 
 

С.Г.ЭЦЛЯЩМЯДОВ 
 

АННОТАСИЙА  
 

Абшерон йарымадасында ев шяраитиндя щазырланмыш яняняви сцд 
мящсулларындан сцд туршусу бактерийалары (СТБ) айрылмыш, характеризя едилмиш вя илк 
дяфя олараг онларын бактерисид фяаллыьы юйрянилмишдир. СТБ-нин айрылмыш штаммларынын 

27,5%-и бактерисид фяаллыг нцмайиш етдирмишляр. Айрылмыш штаммларын антибактериал 
фяаллыг спектри L.bulqaricus 340, E.coli HB 101, Enterococcus, Candida ps. кими 
шярти вя щягиги патоэенляри ящатя етмишдир. Антибактериал фяаллыг принсипъя йени 

методла мцяййян едилмишдир. 
 

THE ANTIMICROBIAL ACTIVITIES OF LACTIC ACID 
 BACTERIA ISOLATED FROM TRADITIONAL  

AZERBAIJANI DAIRY PRODUCTS 
 

S.G.GYULAKHMEDOV 
 

ABSTRACT 
 

 Approximately about 40 Lactic acid bacteria colonies were isolated from 
traditionally manufactured, home made two kinds of cheeses (cow and sheep) and 
three kinds of yogurts (cow) using various isolation media. 11 out of 40 (27,5%) 
tested LAB isolated showed antibacterial activity against one or more 
taxonomically related microorganisms. 

 The LAB strains, producing “bacteriocin-like substances”(BLS) were partially 
characterized. These antimicrobial substances were found to inhibit both Gram-positive and 
Gram-negative bacteria. The wide activity spectra of isolated Azerbaijani LAB strains differ from 
known BLS of this origin, most of which inhibit only closely related bacterial strains 
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