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ÀÍÒÈÁÀÊÒÅÐÈÀËÜÍÀß ÀÊÒÈÂÍÎÑÒÜ ØÒÀÌÌÎÂ
BACILLUS THURINGIENSIS Â ÎÒÍÎØÅÍÈÈ ÏÀÒÎÃÅÍÍÛÕ

È ÓÑËÎÂÍÎ-ÏÀÒÎÃÅÍÍÛÕ ÌÈÊÐÎÎÐÃÀÍÈÇÌÎÂ

Ìåòîäîì ñïîò-òåñòà ïðîâåäåí ñêðèíèíã 34 øòàììîâ Bacillus thuringiensis (Bt), îòíî-
ñÿùèõñÿ ê 22 ïîäâèäàì, è äâóõ øòàììîâ B. cereus ïî ñïîñîáíîñòè èíãèáèðîâàòü ðîñò
ïàòîãåííûõ è óñëîâíî-ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, íîðìèðóåìûõ â êà÷åñòâå ïîêàçàòåëåé
áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Âûÿâëåíà ñïîñîáíîñòü ðÿäà øòàììîâ ãðóïïû B. ce-
reus-thuringiensis ñèíòåçèðîâàòü àíòèáàêòåðèàëüíûå âåùåñòâà, àêòèâíûå ïðîòèâ ñàíèòàð-
íî-ïîêàçàòåëüíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, âûäåëåííûõ èç ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è ñìû-
âîâ ñ îáîðóäîâàíèÿ ïðåäïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ. Îòîáðàíà êîëëåêöèÿ êóëüòóð
ìèêðîîðãàíèçìîâ (Bacillus cereus, Bt ssp. thuringiensis, Bt ssp. dakota, Bt ssp. toumanoffi, Bt ssp.
yunanensis), àêòèâíûõ â îòíîøåíèè ãðàìîòðèöàòåëüíûõ è ãðàìïîëîæèòåëüíûõ áàêòåðèé,
êîíòðîëü êîòîðûõ ïðåäóñìîòðåí ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078–01. Ïðåäïîëàãàåòñÿ äàëüíåéøåå èçó-
÷åíèå âûáðàííûõ êóëüòóð â êà÷åñòâå ïðîäóöåíòîâ áàêòåðèîöèíîâ – àíòèìèêðîáíûõ âåùåñòâ,
êîòîðûå ïîòåíöèàëüíî ìîãóò èñïîëüçîâàòüñÿ êàê íàòóðàëüíûå ïèùåâûå êîíñåðâàíòû, à òàêæå
â êà÷åñòâå àëüòåðíàòèâíîãî ìåòîäà êîíòðîëÿ áîëåçíåé ëþäåé è æèâîòíûõ.

Êëþ÷åâûå ñëîâà: øòàììû Bacillus thuringiensis, àíòèáàêòåðèàëüíàÿ àêòèâíîñòü, áàê-
òåðèîöèíû.

Îäíà èç çàäà÷ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè – îáåñïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, êîòîðàÿ îïðåäåëÿåòñÿ ãèãèåíè÷åñêèìè íîðìàòèâàìè
â îòíîøåíèè ñàíèòàðíî-ïîêàçàòåëüíûõ, óñëîâíî-ïàòîãåííûõ è ïàòîãåí-
íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ [1]. Òàêæå àêòóàëåí âîïðîñ ïðîäëåíèÿ ñðîêîâ ãîä-
íîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Ê âåùåñòâàì, ñïîñîáñòâóþùèì óâåëè÷åíèþ ñðîêîâ ãîäíîñòè, òðàäè-
öèîííî îòíîñÿòñÿ êîíñåðâàíòû. Îäíàêî èñêóññòâåííûå êîíñåðâàíòû, êî-
òîðûå èñïîëüçóþò â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, íåñóò îïðåäåëåííûå ðèñêè
äëÿ çäîðîâüÿ ëþäåé, ïîýòîìó ïðåäëàãàåòñÿ çàìåíÿòü ïîòåíöèàëüíî âðåä-
íûå èñêóññòâåííûå èíãðåäèåíòû íà áåçîïàñíûå ïðèðîäíûå êîìïîíåíòû
[2]. Çíà÷èòåëüíûé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿåò èñïîëüçîâàíèå â êà÷åñòâå íàòó-
ðàëüíûõ ïèùåâûõ êîíñåðâàíòîâ áàêòåðèîöèíû – ðèáîñîìàëüíî ñèíòåçè-
ðóåìûå ïåïòèäû, èëè áåëêè ñ àíòèìèêðîáíîé àêòèâíîñòüþ, ïðîäóöèðóå-
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ìûå ðàçëè÷íûìè ãðóïïàìè áàêòåðèé. Î÷åíü âàæíî, ÷òî áàêòåðèîöèíû èëè
áàêòåðèîöèíîïîäîáíûå èíãèáèòîðíûå âåùåñòâà ÷óâñòâèòåëüíû ê ïðîòåî-
ëèòè÷åñêîé äåãðàäàöèè â æåëóäî÷íî-êèøå÷íîì òðàêòå ÷åëîâåêà, ñëåäîâà-
òåëüíî, èìåþò ìèíèìàëüíûå ðèñêè äëÿ çäîðîâüÿ ëþäåé [3]. Èõ
ïîòåíöèàëüíîå ïðèìåíåíèå â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè è ìåäèöèíå ïðè-
âëåêàåò âíèìàíèå êàê ó÷åíûõ, òàê è ïðîèçâîäèòåëåé. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
áàêòåðèîöèíû ðàññìàòðèâàþò êàê àëüòåðíàòèâó òðàäèöèîííûì àíòèáèî-
òèêàì â ìåäèöèíå è âåòåðèíàðèè, õèìè÷åñêèì êîíñåðâàíòàì â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè, õèìè÷åñêèì ïðåïàðàòàì ïðîòèâ áîëåçíåé ðàñòåíèé â
ñåëüñêîì õîçÿéñòâå, à òàêæå â êà÷åñòâå ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà ðàñòåíèé.

Áàêòåðèîöèíû ñèíòåçèðóþòñÿ ðàçëè÷íûìè ãðóïïàìè áàêòåðèé, íî
áîëüøèíñòâî èññëåäîâàíèé, êàñàþùèõñÿ èõ ïèùåâîãî ïðèìåíåíèÿ, ôîêó-
ñèðóåòñÿ íà áàêòåðèîöèíàõ ëàêòîáàêòåðèé, ãëàâíûì îáðàçîì, íèçèíå [4].
Åãî èñïîëüçóþò êàê ïèùåâîé áèîêîíñåðâàíò â ÷àñòè÷íî î÷èùåííîì âèäå
áîëåå 50 ëåò. Îäíàêî ïðèìåíåíèå íèçèíà îãðàíè÷åíî èç-çà àêòèâíîñòè
ëèøü ïðîòèâ ãðàìïîëîæèòåëüíûõ áàêòåðèé [5], íèçêîé ýôôåêòèâíîñòè
ïðè íåéòðàëüíûõ è ùåëî÷íûõ çíà÷åíèÿõ ðÍ è ðåçêîì ñíèæåíèè àêòèâíî-
ñòè ïîä äåéñòâèåì ôåðìåíòîâ ïèùåâîãî ñûðüÿ [6]. Êðîìå òîãî, ñóùåñòâóåò
ðÿä ôàêòîðîâ, îãðàíè÷èâàþùèõ ïðèìåíåíèå áàêòåðèîöèíîâ ëàêòîáàêòå-
ðèé â ïðîìûøëåííîì ìàñøòàáå. Ýòè òðóäíîñòè ñâÿçàíû ñ èõ êóëüòèâèðî-
âàíèåì, òåõíîëîãèåé ïîëó÷åíèÿ ÷àñòè÷íî î÷èùåííûõ áàêòåðèîöèíîâ è,
êàê ñëåäñòâèå, ñ âûñîêîé ñòîèìîñòüþ èõ ïðîèçâîäñòâà. Â ñâÿçè ñ ýòèì ïî-
èñê ïðîñòûõ â êóëüòèâèðîâàíèè ïðîäóöåíòîâ íîâûõ áàêòåðèîöèíîâ ñ
óëó÷øåííûìè ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè (ñòàáèëüíîñòü â øèðîêîì
äèàïàçîíå ðÍ è òåìïåðàòóð), à òàêæå ñ øèðîêèì àíòèìèêðîáíûì ñïåê-
òðîì ïðåäñòàâëÿåò áîëüøîé èíòåðåñ.

Áàêòåðèè ðîäà Bacillus âêëþ÷àþò â ñåáÿ ïðîìûøëåííî âàæíûå âèäû,
êîòîðûå èìåþò äëèòåëüíóþ èñòîðèþ áåçîïàñíîãî ïðèìåíåíèÿ â ìåäèöè-
íå, ïèùåâîé è ëåãêîé ïðîìûøëåííîñòè, ñåëüñêîì õîçÿéñòâå, âî ìíîãèõ
äðóãèõ îòðàñëÿõ íàðîäíîãî õîçÿéñòâà. Bacillus thuringiensis (Bt) èñïîëüçóþò
êàê áåçîïàñíûé áèîèíñåêòèöèä âî âñåì ìèðå ñ ñåðåäèíû ÕÕ â. [7]. Çà ïî-
ñëåäíèå íåñêîëüêî ëåò ïîÿâèëñÿ ðÿä ðàáîò î ñïîñîáíîñòè ýòèõ êóëüòóð
ñèíòåçèðîâàòü áàêòåðèîöèíû [2, 8–15].

Öåëü äàííîé ðàáîòû – ïîèñê øòàììîâ Bacillus thuringiensis, ñïîñîáíûõ
èíãèáèðîâàòü ðîñò ïàòîãåííûõ è óñëîâíî-ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
êîíòðîëü êîòîðûõ ïðåäóñìîòðåí ãèãèåíè÷åñêèìè íîðìàòèâàìè ïî ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè è ïèùåâîé öåííîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ.

ÌÀÒÅÐÈÀËÛ È ÌÅÒÎÄÛ ÈÑÑËÅÄÎÂÀÍÈÉ

Â äàííîé ðàáîòå â êà÷åñòâå ïîòåíöèàëüíûõ ïðîäóöåíòîâ áàêòåðèîöè-
íîâ îöåíåíû 34 øòàììà Bt, îòíîñÿùèõñÿ ê 22 ïîäâèäàì, è äâà øòàììà
B. cereus èç êîëëåêöèè ëàáîðàòîðèè ïàòîëîãèè íàñåêîìûõ Èíñòèòóòà ñèñ-
òåìàòèêè è ýêîëîãèè æèâîòíûõ ÑÎ ÐÀÍ. Â êà÷åñòâå èíäèêàòîðíûõ øòàì-
ìîâ ïðîâåðåíû 22 êóëüòóðû: òèïîâûå øòàììû Escherichia coli ÀÒÑÑ 25922
è Micrococcus lysodeikticus, à òàêæå øòàììû Salmonella entreritidis, S. anatum,
S. typhimurium, Shigella flexneri, Serratia fonticola, Proteus mirabilis, Proteus vul-
garis, Yersinia enterocolitica, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, âû-
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äåëåííûå èç ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ èëè ñìûâîâ íà îáúåêòàõ
ïðåäïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ.

Ñêðèíèíã øòàììîâ ñ àíòèáàêòåðèàëüíîé àêòèâíîñòüþ ïðîâîäèëè íà
ñðåäå «À» (0,7 % ïåïòîíà, 0,5 % NaCl, 0,4 % ðûáíûé ãèäðîëèçàò, 1,2 %
àãàð-àãàðà) ìåòîäîì ñïîò-òåñòà ïðîòèâ ãðàìîòðèöàòåëüíûõ øòàììîâ è ãðàì-
ïîëîæèòåëüíûõ áàêòåðèé. Â 100 ìë ðàñïëàâëåííîé àãàðèçîâàííîé ñðåäû «À»
âíîñèëè 1 ìë 16-÷àñîâîé êóëüòóðû òåñò-ìèêðîîðãàíèçìà (~ 109êë/ìë), òùà-
òåëüíî ïåðåìåøèâàëè è ðàçëèâàëè ïî 25 ìë â ñòåðèëüíûå ÷àøêè Ïåòðè. Ïî-
ñåâ øòàììîâ – ïîòåíöèàëüíûõ ïðîäóöåíòîâ áàêòåðèîöèíîâ – ïðîâîäèëè
óêîëîì. Êóëüòóðû âûðàùèâàëè ïðè 30 �Ñ. Àíòèáàêòåðèàëüíóþ àêòèâíîñòü
ó÷èòûâàëè ïî îáðàçîâàíèþ çîíû èíãèáèðîâàíèÿ ðîñòà âîêðóã êîëîíèé ÷å-
ðåç 24 ÷ (ñì. ðèñóíîê).

Êîýôôèöèåíò ïîäàâëåíèÿ ðîñòà èíäèêàòîðà (Êï) ðàññ÷èòûâàëè êàê
îòíîøåíèå äèàìåòðà çîíû îòñóòñòâèÿ ðîñòà èíäèêàòîðíîé êóëüòóðû Äç
(ìì) è äèàìåòðà ìàêðîêîëîíèè øòàììà Äê (ìì): Êï = Äç/Äê.

ÐÅÇÓËÜÒÀÒÛ ÈÑÑËÅÄÎÂÀÍÈÉ È ÈÕ ÎÁÑÓÆÄÅÍÈÅ

Èñïûòàííûå â êà÷åñòâå èíäèêàòîðíûõ êóëüòóð ãðàìîòðèöàòåëüíûå
øòàììû S. entreritidis, S. anatum, Shigella flexneri, Serratia fonticola, Proteus
vulgaris, Yersinia enterocolitica, Pseudomonas aeruginosa, îäèí èç äâóõ ïðî-
âåðåííûõ øòàììîâ Proteus mirabilis è äâà èç ÷åòûðåõ ïðîâåðåííûõ øòàììîâ
E. coli îêàçàëèñü íå÷óâñòâèòåëüíûìè êî âñåì ïðîâåðåííûì êóëüòóðàì
ãðóïïû Bacillus cereus-thuringiensis. Èç âñåõ òåñòèðóåìûõ øòàììîâ 41,7 %
ïîäàâëÿëè ðîñò ïÿòè ãðàìïîëîæèòåëüíûõ øòàììîâ St. aureus, øåñòü øòàì-
ìîâ èíãèáèðîâàëè ðîñò øòàììà 504 B. cereus. Íàèáîëüøóþ ÷óâñòâè-
òåëüíîñòü ê áàêòåðèÿì ãðóïïû Bacillus cereus-thuringiensis ïðîÿâèë ãðàì-
ïîëîæèòåëüíûé øòàìì Micrococcus lysodeikticus. Èç 36 ïðîâåðåííûõ øòàì-
ìîâ 50 % ïîäàâëÿëè åãî ðîñò (òàáë. 1). Â öåëîì ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî
ãðàìïîëîæèòåëüíûå èíäèêàòîðíûå êóëüòóðû áîëåå ÷óâñòâèòåëüíû ê øòàì-
ìàì ãðóïïû Bacillus cereus-thuringiensis, ÷åì ãðàìîòðèöàòåëüíûå.
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Àíòèáàêòåðèàëüíàÿ àêòèâíîñòü øòàììîâ Bt ïðîòèâ èíäèêàòîðíîãî
øòàììà E. coli
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Áîëüøèíñòâî ïðîâåðåííûõ øòàììîâ Bt ïðîÿâëÿëè àíòèáàêòåðèàëüíóþ
àêòèâíîñòü êàê â îòíîøåíèè ãðàìïîëîæèòåëüíûõ, òàê è îòäåëüíûõ ãðàìîò-
ðèöàòåëüíûõ êóëüòóð. Àêòèâíîñòü òîëüêî ïðîòèâ ãðàìîòðèöàòåëüíûõ êóëü-
òóð ïîêàçàëè øòàììû Bt ssp. israelensis (ñì. òàáë. 1).

Íàèáîëåå øèðîêèé ñïåêòð àêòèâíîñòè ïðîÿâëÿëè øòàìì 504 B. cereus,
äâà øòàììà Bt ssp. thuringiensis, äâà øòàììà Bt ssp. dakota, øòàìì 272 Bt ssp.
toumanoffi è øòàìì 1204 Bt ssp. yunanensis. Îíè èíãèáèðîâàëè ðîñò ïîëîâè-
íû è áîëåå èíäèêàòîðíûõ øòàììîâ – êàê ãðàìîòðèöàòåëüíûõ, òàê è ãðàì-
ïîëîæèòåëüíûõ (ñì. òàáë. 1).

Õîòÿ øòàììû Bt ssp. thuringiensis ðàçëè÷àëèñü ïî ñïîñîáíîñòè ïðî-
äóöèðîâàòü êðèñòàëëè÷åñêèé äåëüòà-ýíäîòîêñèí, ñïåêòð èõ àêòèâíîñòè â
îòíîøåíèè ïðîâåðåííûõ òåñò-êóëüòóð ñîâïàäàë. Ýòè øòàììû íàõîäèëèñü â
÷èñëå íåìíîãèõ, êîòîðûå èíãèáèðîâàëè ðîñò B. cereus. Êðîìå íèõ øòàìì 504
B. cereus áûë ÷óâñòâèòåëåí ê êóëüòóðàì Bt ssp. sumiyoshiensis, Bt ssp. galleriae, Bt
ssp. entomocidus è Bt ssp. neoleonensis. Îäèíàêîâûé ñïåêòð äåéñòâèÿ áûë è ó
äâóõ øòàììîâ Bt ssp. dakota. Èç òðåõ ïðîâåðåííûõ êóëüòóð Bt ssp. yunanensis,
êîòîðûå, êàê è øòàììû Bt ssp. thuringiensis, ðàçëè÷àëèñü ïî ñïîñîáíîñòè
êðèñòàëëîîáðàçîâàíèÿ, òîëüêî øòàìì 1204 Bt ssp. yunanensis ïðîÿâëÿë àíòè-
áàêòåðèàëüíóþ àêòèâíîñòü â îòíîøåíèè øèðîêîãî ðÿäà òåñò-êóëüòóð.

Äëÿ ÷åòûðåõ øòàììîâ Bt ñ øèðîêèì ñïåêòðîì àíòàãîíèñòè÷åñêîãî
äåéñòâèÿ îïðåäåëåíû êîýôôèöèåíòû ïîäàâëåíèÿ ðîñòà èíäèêàòîðîâ øòàì-
ìîâ (òàáë. 2). Ìåæäó øòàììàìè îòìå÷åíû êàê ðàçëè÷èÿ ïî ñïåêòðó àíòè-
áàêòåðèàëüíîé àêòèâíîñòè, òàê è ïî óðîâíþ ñèíòåçà àíòèáàêòåðèàëüíûõ
âåùåñòâ (ñì. òàáë. 2, ðèñóíîê).

Î òîì, ÷òî øòàììû Bt îáëàäàþò àíòèáàêòåðèàëüíîé àêòèâíîñòüþ â îò-
íîøåíèè áëèçêîðîäñòâåííûõ áàêòåðèé, èçâåñòíî äàâíî [16]. Ôðàíöóçñêèå
èññëåäîâàòåëè ñîîáùèëè, ÷òî èíãèáèðóþùåå äåéñòâèå øòàììîâ Bt íà ðàç-
ìíîæåíèå äðóãèõ áàêòåðèé îäíîâðåìåííî âûÿâëåíî â 1957 ã. Ì. Âàíêîâîé
â ×åõîñëîâàêèè è Í.À. Êðàñèëüíèêîâûì, À.Á. Ãóêàñÿí â ÑÑÑÐ [16]. Â ðÿäå
ïîñëåäíèõ ðàáîò ïîêàçàíî, ÷òî ýòà àêòèâíîñòü ñâÿçàíà ñ ñèíòåçîì áàêòå-
ðèîöèíîâ èëè áàêòåðèîöèíîïîäîáíûõ âåùåñòâ [2, 8–15]. Îõàðàêòåðèçîâà-
íî íåñêîëüêî áàêòåðèîöèíîâ, ïðîäóöèðóåìûõ øòàììàìè Bt ssp. kurstaki, Bt
ssp. entomocidus [10, 11] è áàêòåðèîöèíîïîäîáíûõ âåùåñòâ, ïðîäóöèðóåìûõ
êóëüòóðàìè Bt ssp. thuringiensis, Bt ssp. tochigiensis, Bt ssp. morrisoni, Bt ssp.
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Ò à á ë è ö à 2
Ïîäàâëåíèå ðîñòà èíäèêàòîðíûõ êóëüòóð øòàììàìè-ïðîäóöåíòàìè

Èíäèêàòîðíûé øòàìì

Êîýôôèöèåíò ïîäàâëåíèÿ ðîñòà èíäèêàòîðîâ øòàììàìè Bacillus,
Êï = Äç/Äê*

Bt ssp.
thuringiensis 221

Bt ssp.
yunanensis 1204

Bt ssp.
dakota 1199

Bt ssp. toumanoffi
272

Micrococcus lysodeikticus 1,9 ± 0,2 2,5 ± 0,4 2,4 ± 0,4 2,2 ± 0,4
St. aureus 1,4 ± 0,2 2,1 ± 0,5 2,1 ± 0,2 1,9 ± 0,5
B. cereus 2,3 ± 0,6 0 0 0
E. coli 1,7 ± 0,4 2,2 ± 0,1 2,4 ± 0,2 2,2 ± 0,3
S. typhimurium 1,4 ± 0,2 2,2 ± 0,3 1,8 ± 0,2 1,9 ± 0,2

* Êîýôôèöèåíò ïîäàâëåíèÿ ðîñòà èíäèêàòîðíûõ êóëüòóð ðàññ÷èòûâàëè ïî òðåì ïî-
âòîðíîñòÿì.



kenyae, Bt ssp. tolworthi [2, 13, 14]. Íàøè èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè ñïîñîá-
íîñòü øòàììîâ Bt ssp. thuringiensis ïîäàâëÿòü ðîñò ãðàìîòðèöàòåëüíûõ è
ãðàìïîëîæèòåëüíûõ áàêòåðèé. Ïðîâåðåííûå øòàììû Bt ssp. entomocidus
ïðîÿâëÿëè èíãèáèðóþùóþ àêòèâíîñòü â îòíîøåíèè íåêîòîðûõ òåñòèðóå-
ìûõ øòàììîâ. Âûÿâëåíà àíòèáàêòåðèàëüíàÿ àêòèâíîñòü ó äâóõ èç òðåõ èñ-
ñëåäîâàííûõ øòàììîâ Bt ssp. morrisoni. Ðàíåå ìû ïîêàçàëè, ÷òî øòàììû
øåñòè ìîðôîâàðîâ Bt ssp. kurstaki ðàçëè÷àëèñü ñïîñîáíîñòüþ ê ñèíòåçó
áàêòåðèîöèíîïîäîáíûõ âåùåñòâ [7]. Â äàííîé ðàáîòå âûÿâëåíû øòàììû ñ
øèðîêèì ñïåêòðîì àíòèáàêòåðèàëüíîé àêòèâíîñòè, îòíîñÿùèåñÿ ê Bt ssp.
dakota, Bt ssp. toumanoffi, Bt ssp. yunanensis.

ÇÀÊËÞ×ÅÍÈÅ

Òàêèì îáðàçîì, â ðåçóëüòàòå ðàáîòû îòîáðàíà êîëëåêöèÿ øòàììîâ Bt
íåñêîëüêèõ ïîäâèäîâ ñ âûðàæåííîé àíòèáàêòåðèàëüíîé àêòèâíîñòüþ â îò-
íîøåíèè ìèêðîîðãàíèçìîâ, êîíòðîëü êîòîðûõ ïðåäóñìîòðåí ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078–01. Ýòè øòàììû ìîãóò áûòü ðåêîìåíäîâàíû äëÿ äàëüíåéøèõ èñ-
ñëåäîâàíèé â êà÷åñòâå ïðîäóöåíòîâ áàêòåðèîöèíîâ – ïîòåíöèàëüíûõ áèî-
êîíñåðâàíòîâ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Êðîìå òîãî, ïîñêîëüêó îäèí èç ïóòåé
ïîïàäàíèÿ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ â ïèùåâûå ïðîäóêòû – îò áîëü-
íûõ æèâîòíûõ, òî, âåðîÿòíî, âûäåëåííûå áàêòåðèîöèíû ìîãóò èñïîëüçî-
âàòüñÿ äëÿ ëå÷åíèÿ â âåòåðèíàðèè, ÷òî óæå ðàññìîòðåíî â ðàáîòå [17]. Òàêæå
ýòè âåùåñòâà ìîæíî ïðèìåíÿòü êàê àëüòåðíàòèâó àíòèáèîòèêàì äëÿ ëå÷å-
íèÿ çàáîëåâàíèé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà ëþäåé, âûçâàííûõ ïðèåìîì
èíôèöèðîâàííûõ ïàòîãåííûìè ìèêðîîðãàíèçìàìè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
[18]. Ðàçëè÷èÿ øòàììîâ ïî ñïåêòðó äåéñòâèÿ ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû ïðè
ðàçðàáîòêå íà èõ îñíîâå ïðåïàðàòîâ èçáèðàòåëüíîãî äåéñòâèÿ.
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ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF BACILLUS THURINGIENSIS STRAINS
AGAINST PATHOGENIC AND CONDITIONALLY PATHOGENIC

MICROORGANISMS

Using an agar spot test, 34 Bacillus thuringiensis strains of 22 subspecies and two B. cereus strains
were screened for antibacterial activity against pathogenic and conditionally pathogenic microorgan-
isms regarded as indices of food safety. Here we report the production of antibacterial substances by
Bacillus thuringiensis (Bt) strains capable to inhibit the growth of sanitary-revealing microorganisms
isolated from different food products. Set of strains (Bacillus cereus, Bt ssp. thuringiensis, Bt ssp. da-
kota, Bt ssp. toumanoffi, Bt ssp. yunanensis) active against gram-negative and gram-positive bacteria
of the SANPIN 2.3.2.1078-01 sanitary inspection microorganisms was selected. Due to their ability,
these strains are of great value to be used in food preservation and also for controlling human and ani-
mal diseases.

Keywords: Bacillus thuringiensis strains, antibacterial activity, bacteriocins.
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