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Rozpowszechnienie wsréd bakterii mlekowych szezepéw uzdolnionych
do wytwarzania substancji antybiotycznych

Occurrence of Antibiotic-Producing Strains among Lactic Bacteria

Wytwarzanie antybiotykéw przez niektére szczepy bakterii mleko-
wych nalezy niewatpliwie do ciekawszych wilasciwosei tych mikroorga-
nizméw. Od dawna wielu autoréw zwracalo uwage na fakt hamowania
wzrostu innych gatunkéw bakterii nie tylko na skutek wytwarzania
kwasu przez bakterie fermentacji mlekowej, lecz takze poprzez wytwo-
rzenie substancji antybiotycznych (7, 22, 25 i in.).

Obecnie dysponujemy bogatg literaturg zaré6wno na temat wytwarza-
nia antybiotykow przez okreslone szczepy bakterii mlekowych, jak row-
niez ich dzialania na rézne mikroorganizmy (1, 2, 3, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14,:19, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 27, 28,.28;,30;,31,:32,.33: 1. in:). Pewne
rodzaje antybiotykéw wytwarzane przez bakterie mlekowe wyosobniono,
oczyszczono i zbadano ich sklad chemiczny (4, 5, 17, 18).

Do najlepiej poznanych antybiotykow ,wytwarzanych przez bakterie
mlekowe, nalezy nizyna, produkowana przez niektére szczepy Strepto-
coccus lactis. Wystepuje ona w kilku odmianach, réznigcych sie miedzy
sobg skladem aminokwasowym. Bakterie mlekowe produkujgce antybio-
tyki, a przede wszystkim szczepy nizynotwoércze, znalazly zastosowanie
w praktyce, gléwnie w przemysle spozywczym przy zwalczaniu szkodli-
wych fermentacji (6, 9, 15, 16, 19).

Posiadanie uzdolnien do wytwarzania substancji antybiotycznych
u bakterii mlekowych sklonito Hirscha i Wheathera (11) do
przesledzenia czestosci wystepowania wspomnianej cechy wsréd réznych
szczepow tej grupy bakterii. Autorzy ci wyosobnili z takich srodowisk,
jak: surowe mleko, pasteryzowane mleko, ser, kal ludzki i bydlecy oraz
z wymazéw z gardla i nosa, 553 szczepy bakterii mlekowych. Wykryli,
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ze 25% tych szczepdéw wykazywalo uzdolnienia do produkeji substancji
antybiotycznych hamujacych wzrost organizmoéw testowych, takich jak:
Escherichia coli, Staphylococcus aureus i Streptococcus agalactiae. Byloby
rzeczg pozyteczng zbadanie, czy w naszych warunkach réwnie czesto spo-
tyka sie wsérod bakterii mlekowych szczepy wytwarzajgce antybiotyki.

BADANIA WELASNE

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie, w jakim stopniu zdolnos¢ do
wytwarzania substancji antybiotycznych jest rozpowszechniona wsréd
bakterii mlekowych wyosabnianych z réznych Srodowisk.

Material i metody badan

Bakterie mlekowe wyosabniano z nastepujacych S$rodowisk: mleko surowe,
mleko zsiadle, Smietanka surowa, ser twarogowy, kiszona kapusta, kiszonki paszowe
oraz $cieki z krochmalni, rzezni drobiu i drozdzowni.

Wymienione $rodowiska posiewano na plytki Petriego z pozywka o nastepu-
jacym skladzie:

glikoza 10 g

laktoza 10 g

pepton (,,Bacutil”) o8

agar 15 g

woda drozdzowa 200 ml

woda wodociggowa 1000 ml

BCP 10 ml (0,5% wodny roztwér indy-

katora — purpury bromo-krezolowej)

Pozywke doprowadzano przy pomocy NaOH do pH = 7. Byla to podstawowa
pozywka hodowlana, na ktérej mozna bylo latwo odréznié wyrosle kolonie bakterii
mlekowych od kolonii innych bakterii.

Z-~wyrostych na tej pozywce kolonii wyosabniano losowo szczepy bakterii, ktére
nastepnie poddano obserwacjom makro- i mikroskopowym. Préby te mialy na celu
ustalenie, czy wyizolowane szczepy nalezg do bakterii mlekowych.

Po oczyszczeniu u szczepéw tych badano uzdolnienia do wytwarzania substancji
antybiotycznych, hamujgcych wzrost mikroorganizméw testowych. Poniewaz w ni-
niejszych badaniach nie poszukiwano optymalnych warunkéw dla produkecji anty-
biotyk6w przez bakterie mlekowe, wszystkie wyosobnione szczepy hodowano
w temp. 28°C. W tym celu namnazano je w 20 ml pozywki podstawowej, zestalonej
w postaci stupkéw. Po namnozeniu sie bakterii kultury poddawano pasteryzacji
(2-minutowe ogrzewanie we wrzacej wodzie az do momentu uplynnienia sie agaru),
a nastepnie dzielono na 2 porcje. Do jednej z nich dodawano odpowiednich ilo$ci
NaHCO; celem zneutralizowania nadmiaru kwasu mlekowego, wytworzonego przez
badane szczepy. W ten sposéb uzyskiwano 2 réwnolegle préby z hodowli kazdego
ze szczepbw, z ktoérych jedna byla neutralizowana do pH = ok. 6. R6wnocze$nie
przygotowywano odpowiednig liczbe plytek Petriego z jalowa pozywkg podstawows.
Z plytek tych usuwano $rodkowy pasek o szerokos$ci 1,5 cm. W utworzong rynienke
nalewano spasteryzowane kultury poszczegblnych szczepéw bakterii mlekowych.
W poprzek wypelnionych i zestalonych rynienek posiewano mikroorganizmy te-



Tab. 1. Procent szczepow antybiotycznych wsrdd bakterii mlekowych wyosobnionych z réznych srodowisk
Percentage amounts of antibiotic strains of lactic bacteria isolated from various media
g hLlcz'ba szhcze'péwt - B ) 4 | § § szczepbw
iczba amujgcych wzros szczepOw hamujacych wzros hamujacych
Srodowisko badanych wzrost obu orga-
wyosobnienia szczepow Bacillus subtilis| Escherichia coli Bacillus subtilius | Escherichia coli nizméw testowych
szczepow ‘ |
pacior-| palecz- | pacior-| patecz- | pacior- teczki pacior- : k_| pacior- | pate- | pacior- T
kowce ki kowce ki kowce |PECZXRL| 1 wee |PAIECZ l| kowce | czki | kowce |P3i€CZKI
Mleko surowe 50 0 4 0 a2 8,0 0 4,0 0 4,0 0
Mleko kwasne 68 12 8 2 4 11,7 16,6 5,8 0 5,8 0
Smietanka 30 0 3 0 2 10,0 0 6,6 0 6,6 0
Twarog 30 0 3 0 1 10,0 0 3,3 0 3,3 0
Kiszona kapusta 14 20 4 3 1 28,56 15,0 gy 0 7,1 0
Kiszonka
paszowa 100 20 9 0 3 9,0 0 3,0 0 3,0 0
Scieki z kroch-
malni 31 30 7 0 8 22,6 0 25,8 0 12,9 0
Scieki z rzezni
drobiu 30 20 2 0 3 6,6 0 10,0 0 0 0
A RSl 1 - A
Scieki z droz-
dzowni 17 13 3 0 2 | 17,6 0 L1%7 0 5,8 0
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stowe. Jako mikroorganizmy testowe stuzyly dzikie szczepy Escherichia coli i Ba-
cillus subtilis.

Brak wzrostu organizmu testowego na pasie §rodkowym podioza na obu plyt-
kach Petriego (z dodatkiem NaHCO; i bez dodatku) §wiadczyl o obecno$ci sub-
stancji antybiotycznej nagromadzonej w podiozu podczas hodowli badanych szcze-
poéw bakterii mlekowych.

Wyniki badan

Wsréd wyosobnionych szczepéw, wykazujgeych uzdolnienia antybio-
tyczne, najliczniejsze byly te, ktore powstrzymywaly wzrost Bacillus
subtilis. Tylko w dwoch przypadkach, a mianowicie u szczepéw bakterii
mlekowych wyosobnionych ze Sciekéw krochmalni i $ciek6w rzezni dro-
biu, znaleziono nieco wigcej szczepéw antybiotycznych wobec Escherichia
coli. Wérod tych wlasnie szczepéw zauwazono takie, ktére hamowaty
wzrost tylko Escherichia coli, nie hamujgc wzrostu Bacillus subtilis
(tab. 1).

Wiekszos$¢ szczepdéw wytwarzajgcych antybiotyk byla paciorkowcami.
Najwyzszy procent szczepéw antybiotycznych w stosunku do Bacillus
subtilis znaleziono wsrod bakterii wyosobnionych z kiszonej kapusty i ze
Sciekéw krochmalni. Najmniej bylo ich wséréd bakterii mlekowych bytu-
jacych w $ciekach rzezni drobiu.

Wsroéd szezepéw bakterii mlekowych wyosobnionych ze $ciekow
krochmalni stosunkowo najwiecej szczepéw hamowalo wzrost obu orga-
nizméw testowych.

Badajac paleczki fermentacji mlekowej stwierdzono, ze tylko wsrod
wyosobnionych z kwasnego mleka i z kiszonej kapusty wystepowaly
szczepy uzdolnione do powstrzymywania wzrostu Bacillus subtilis. Nie
znaleziono zadnej paleczki fermentacji mlekowej hamujacej wzrost
Escherichia coli.

DYSKUSJA

Na og6lng liczbe 370 zbadanych szczepéw paciorkowcéw mlekowych
znaleziono 43 szczepy hamujgce wzrost Bacillus subtilis. Stanowi to 11,6%.
Szczepéw hamujgcych wzrost Escherichia coli bylo 26, czyli 7%. Szcze-
pow bakterii mlekowych powstrzymujgcych wzrost obu organizméw te-
stowych stwierdzono jeszcze mniej, bo tylko 5,9% ogélnej liczby szczepow
antybiotycznych.

Ze 103 zbadanych szczepéw paleczek mlekowych, 5 hamowalo wzrost
Bacillus subtilis, a wiec tylko 4,8%.
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WNIOSKI OGOLNE

Z przeprowadzonych badan wynika, ze:

1. Wséréd bakterii mlekowych wyosabnianych z réznych srodowisk,
jak sie wydaje, mozna zawsze znalez¢ pewng liczbe szczepéw wytwarza-
jacych antybiotyk hamujgcy wzrost Bacillus subtilis lub Escherichia coli.

2. Znalezione w niniejszym doswiadczeniu szczepy bakterii mleko-
wych, wytwarzajace antybiotyki, byly glownie paciorkowcami. Tylko
nieliczne szczepy paleczek fermentacji mlekowej mialy takze te uzdol-
nienia.

3. W naszych warunkach badawczych szczepy wytwarzajgce anty-
biotyki hamujgce wzrost jednego z uzytych mikroorganizméw testowych
wystgpily najliczniej wsrod bakterii mlekowych wyosobnionych z kiszo-
nej kapusty i ze $ciekéw krochmalni.
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Pacnpocrpasesne cpeayu MOJIOYHOKMCJIBIX OaKTepmili IITAMMOB,
CIIOCODHBIX K 00Pa30BaAHMI0O AHTHOMOTHYECKMX BEIIEeCTB

Pes3wome

V3 pa3/mM4HBIX CpeJ, TAKMX KaK CBhIpOE MOJIOKO, KMCJIOE MOJIOKO, He-
[IacTepu30BaHHBIE CJMBKYM, TBOPOT, KBallleHHAaA KallyCTa, KOPMOBEIE CiLJIO-
CBI, CTOKM KPaxXMaJIbHOTO 3aBOjia, NTMULEOOMHN ¥ IPOKIKEBOr0 3aBOJA BbI-
pesieHo 370 mITaMMOB CTPENTOKOKKOB M 103 ImTamMMa IaJloueK MOJIOYHO-
Kucjoro Opozxkenmsa. VccienoBasack CrocOOHOCTH BBIEJIEHHBIX INTaMMOB
MOJIOYHOKMCJIBIX OakTepmii K 00pa30oBaHMI0 aHTMOMOTMYECKMX BeILeCTB,
3a7IepKUBAIOIMX POCT TECTOBBIX MMKPOOPraHM3MOB. B KauyecTBe TecTO-
BBIX MMKPOOPraHM3MOB NPMMEHAJMCH AMKue Iurrammbl Bacillus subtilis
n Escherichia coli.

Yeranosaeno, uto 11,6% crpentokokkos u 4,8% Bcex masouex MoJIO-
YHOKMCJIOTO OpozkeHusa obpa3oBasy aHTUOMOTHMKY, TOPMO3AIME POCT TECTO-
BBIX MMKPOOPTIaHM3MOB.

Haubonpuiee ymcso mramMmoB, 00pa3yloIIMX aHTUOMOTHMKM, HaiAeHO
cpeay MOJIOYHOKMCJIBIX OaKTepwmil, BBIJIEJIEHHBIX M3 KBAalIeHHOM KaIlyCThI
M CTOKOB KpPaxMaJbHOTO 3aBOJA.

Occurrence of Antibiotic-Producing Strains among Lactic Bacteria
Summary

Three hundreed and seventy strains of Streptococci and 103 strains of
milk-fermenting bacilli were isolated from various media, such as
uncooked milk, sour milk, non-pasteurized cream, curd cheese, sauerkraut,
feed silage sewage from a starch factory, poultry abattoir and yeast
factory. The isolated lactic bacteria strains were tested for their ability
to produce antibiotic substances checking the growth of test micro-
organisms; wild strains of Bacillus subtilis and Escherichia coli were used
for that purpose.

It was found that 11.6% of the Streptococci and 4.8% of the Lacto-
bacilli produced antibiotics which checked the growth of the test or-
ganisms.

The greatest number of antibiotic-producing strains was found among
lactic bacteria isolated from sauerkraut and from sewage from a starch

factory.
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