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Rozpowszechnienie wśród bakterii mlekowych szczepów uzdolnionych 
do wytwarzania substancji antybiotycznych 

Occurrence of Antibiotic-Producing Strains among Lactic Bacteria 

Wytwarzanie antybiotyków przez niektóre szczepy bakterii mleko- 
wych należy niewątpliwie do ciekawszych właściwości tych mikroorga- 
nizmów. Od dawna wielu autorów zwracało uwagę na fakt hamowania 
wzrostu innych gatunków bakterii nie tylko na skutek wytwarzania 
kwasu przez bakterie fermentacji mlekowej, lecz także poprzez wytwo- 
rzenie substancji antybiotycznych (7, 22, 25 i in.). 

Obecnie dysponujemy bogatą literaturą zarówno na temat wytwarza- 
nia antybiotyków przez określone szczepy bakterii mlekowych, jak rów- 
nież ich działania na różne mikroorganizmy (1, 2, 3, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 
14, 17,18, 20, 21, 22, 23, 24, 29, 27, 28,.29,,30;,,31, 32,84, i. in.)..Pewne 
rodzaje antybiotyków wytwarzane przez bakterie mlekowe wyosobniono, 
oczyszczono i zbadano ich skład chemiczny (4, 5, 17, 18). 

Do najlepiej poznanych antybiotyków „wytwarzanych przez bakterie 
mlekowe, należy nizyna, produkowana przez niektóre szczepy Strepto- 
coccus lactis. Występuje ona w kilku odmianach, różniących się między 
sobą składem aminokwasowym. Bakterie mlekowe produkujące antybio- 
tyki, a przede wszystkim szczepy nizynotwórcze, znalazły zastosowanie 
w praktyce, głównie w przemyśle spożywczym przy zwalczaniu szkodli- 
wych fermentacji (6, 9, 15, 16, 19). 

Posiadanie uzdolnień do wytwarzania substancji antybiotycznych 
u bakterii mlekowych skłoniło Hirscha i Wheathera (11) do 
prześledzenia częstości występowania wspomnianej cechy wśród różnych 
szczepów tej grupy bakterii. Autorzy ci wyosobnili z takich środowisk, 
jak: surowe mleko, pasteryzowane mleko, ser, kał ludzki i bydlęcy oraz 
z wymazów z gardła i nosa, 553 szczepy bakterii mlekowych. Wykryli,  
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że 25% tych szczepów wykazywało uzdolnienia do produkcji substancji 
antybiotycznych hamujących wzrost organizmów testowych, takich jak: 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus i Streptococcus agalactiae, Byłobv 
rzeczą pożyteczną zbadanie, czy w naszych warunkach równie często spo- 
tyka się wśrod bakterii mlekowych szczepy wytwarzające antybiotyki. 

BADANIA WŁASNE 

Celem niniejszej pracy było zbadanie, w jakim stopniu zdolność do 
wytwarzania substancji antybiotvcznych jest rozpowszechniona wśród 
bakterii mlekowych wyosabnianych z różnych środowisk. 

Materiał i metody badań 

Bakterie mlekowe wyosabniano z nastepujacych środowisk: mleko surowe, 
micko zsiadłe, śmietanka surowa, ser twarogowy, kiszona kapusta, kiszonki paszowe 
oraz Ścieki z krochmalni, rzeźni drobiu i drożdżowni. 

Wymienione środowiska posiewano na płytki Petriego z pożywka o następu- 
iacym składzie: 

glikozża 10 2 
laktoza 102 
pepton (.Bacutil") 5e 
agar 152 
woda drożdżowa 200 ml 
woda wodociazowa 1000 ml 
BCP 10 mi (0,5% wodny roztwór indv- 
katora --- purpusz bromo-krezolowej) 

Pożywkę doprowadzano przy pomocy NaOH do pl 4. Była to podstawowa 
boży wyka hodowlana, na której można brło łatwo odróżnić wvrosle kolonie bakterii 
m.esewych od kolonii innych bakterii. 

Z wyrosłych na tej pożywce kolonii wyosabniano losowo szczepy bakterii, które 

 

nastepnie poddano obserwacjom makro- i mikroskopowym. Probe te miały na celu 
ustalenie, czy wyizolowane szczepy należa do bakterii mlekowych. 

Po oczyszczeniu u szczepów tych badano uzdolnienia do wytwarzania substancji 
antybiotycznych, hamujacych wzrost mikroorzanizmów testowych. Ponieważ w ni- 
niciszych badaniach nie poszukiwano optymalnych warunków dla produkcji anty- 
bietewów przez bakterie mlekowe, wszystkie wyosobnione szczepy hodowano 
w temp. 2800. W tym celu namnażano je w 250 ml pożywki podstawowej. zestałonej 
w pestaci słupków. Po namnożeniu sie bakterii kultury poddawano pasteryzacji 
(2-m:nutowe ogrzewanie we wrzacej wodzie aż do momentu upłynnienia sie azacun 
a nastepnie dzielono na 2 parcje. Da iedzej z nich dodawano odbowiednich ilości 
NaliCO;, celem zneutralizowania nadmiaru kwasu mlekowego, w.twarzonego przez 
badane szczepy. W ten sposób uzyskiwano 2 rownoległe próby z hodowli każdeza 
że szczepów, z których jedna była neutralizowana do pł ok. b. Równocześnie 
przyzotowywano odpowiednią liczbę płytek Petriczo z jałowa pożywiea podstawowe 

Tokości 1,5 cm. W utworzona rynienke  7% płytek tych usuwano środkowy pasek o sz 
nalewano spasteryvzowane kultury poszczegolnych szczepów bakterii mlekowych. 
W poprzek wypełnionych i zestalonych ryniene: posiewano mikroorganizmy te- 
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stowe. Jako mikroorganizmy testowe służyły dzikie szczepy Escherichia coli i Ba- 
cillus subtilis. 

Brak wzrostu organizmu testowego na pasie środkowym podłoża na obu płyt- 
kach Petriego (z dodatkiem NaHCO;, i bez dodatku) świadczył o obecności sub- 
stancji antvbiotycznej nagromadzonej w podłożu podczas hodowli badanych szcze- 
pów bakterii mlekowych. 

Wyniki badań 

Wśród wyosobnionych szczepów, wykazujących uzdolnienia antybio- 
tyczne, najliczniejsze były te, które powstrzymywały wzrost Bacillus 
subtilis. Tylko w dwóch przypadkach, a mianowicie u szczepów bakterii 
mlekowych wyosobnionych ze ścieków krochmalni i ścieków rzeźni dro- 
biu, znaleziono nieco więcej szczepów antvbiotycznych wobec Escherichia 
coli. Wśród tych właśnie szczepów zauważono takie, które hamowały 

wzrost tylko Escherichia coli, nie hamując wzrostu Bacillus subtilis 
(tab. 1). 

Większość szczepów wytwarzających antvbiotyk bvła paciorkowcami, 
Najwyższy procent szczepów antybiotycznych w stosunku do Bacillus 
subtilis znaleziono wśród bakterii wyosobnionych z kiszonej kapusty i ze 
ścieków krochmalni. Najmniej było ich wśród bakterii miekowvch bytu- 
jących w ściekach rzeźni drobiu. 

Wśród szczepów bakterii mlekowvch wvosobnionych ze ścieków 
krochmalni stosunkowo najwięcej szczepów hamowało wzrost obu orga- 
nizmów testowych. 

Badając pałeczki fermentacji mlekowej stwierdzono, że tylko wśród 
wyosobnionych z kwaśnego mleka i z kiszonej kapusty występowały 
szczepy uzdolnione do powstrzymywania wzrostu Bacillus subtilis. Nie 
znaleziono żadnej pałeczki fermentacji mlekowej hamującej wzrost 
Escherichia coli. 

DYSKUSJA 

Na ogólną liczbę 370 zbadanych szczepów paciorkowców mlekowych 
znaleziono 43 szczepy hamujące wzrost Bacillus subtilis. Stanowi to 11,6», 
Szczepów hamujących wzrost Escherichia coli było 26, czyli 7%, Szcze- 
pów bakterii mlekowych powstrzymujących wzrost obu organizmów te- 
stowych stwierdzono jeszcze mniej, bo tylko 5,9% ogólnej liczby szczepów 
antybiotycznych. 

Ze 103 zbadanych szczepów pałeczek mlekowych, 5 hamowało wzrost 
Bacillus subtilis, a więc tylko 4,8". 
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WNIOSKI OGÓLNE 

Z przeprowadzonych badań wynika, że: 
1. Wśród bakterii mlekowych wyosabnianych z różnych środowisk, 

jak się wydaje, można zawsze znaleźć pewną liczbę szczepów wytwarza- 
jących antybiotyk hamujący wzrost Bacillus subtilis lub Escherichia coli. 

2. Znalezione w niniejszym doświadczeniu szczepy bakterii mleko- 
wych, wytwarzające antybiotyki, były głównie paciorkowcami. Tylko 
nieliczne szczepy pałeczek fermentacji mlekowej miały także te uzdol- 
nienia. 

3. W naszych warunkach badawczych szczepy wytwarzające anty- 
biotyki hamujące wzrost jednego z użytych mikroorganizmów testowych 
wystąpiły najliczniej wśród bakterii mlekowych wyosobnionych z kiszo- 
nej kapusty i ze ścieków krochmalni. 
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PacnpocrpaHeHiue cpeXM MOJIOHHOKKCJBIX GakKTepuii IITAMMOB, 
CIIOCOOCHBIX K OOpa3OBAHNIO AHTMOMOTMAECKMX BEIIECTB 

Pe3roMme 

3 pa3JIMHHBIX CPEĄ, TAKAMX KAK CBIDPOE MOJIOKO, KUCJIOe MOJIOKO, He- 
rIacTepu3OBAHHble CJIABKM, TBODOT, KBALIEHHAA KAITYCTA, KODMOBBIE CHJIO- 
CBI, CTOKM KPAXMAJIBHOTO 3ABOJa, IHTUIEOOKHM M NPOZKIKEBOTO 3ABOJĘA BBI- 
xAejieHo 370 IITaMMOB CTpEITOKOKKOB M 103 IrraMMa IaJIOHeK MOJIOHHO- 
KMCJIOTO OpozKeHMA. CCJIeNOBAJIACH CIOCOÓHOCTE BBIĄEJIEHHBIX IUTAMMOB 
MOJIOUHOKMCJIBIX Oakrepuńi K OÓpa30OBaHuiIo aHTUÓMOTMIECKMX BEILNIECTB, 
Ba1epZKUBAFOLIIAX POCT TECTOBBIX MUKPOOPTAHM3MOB. B KAHeCTBE TECTO- 
BbIX MUKPOOPTAHU3MOB IIpUMEHAJIMCE JNUKME INTaMMBI Bacillus subtilis 
u Escherichia coli. 

YVCTaHOBJIEHO, uro 11,6% cTperrTrokOoKKOB u 4,8% Bcex raJlodeK MOJIO- 
UHOKMCJIOTO OÓpozKeHA OÓpA3OBAJIM AHTUOÓMOTUKM, TOPMO3ALNME POCT TECTO- 
BbIX MMKPOOPTAHU3MOB. 

Hanóonbuiee UKCJIO IITAaMMOB, OOpa3yYKIIMX AHTUOÓMOTMKM, HafreHO 
cpełqM MOJIOHHOKKCJIbBIX OakTepuii, BbIĄEJJEHHBIX M3 KBALIEeHHOŃń KAIIyCTBbI 
M CTOKOB KpAXMAJIBHOTO 3ABO71a. 

Ocecurrence 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 
lactie bacteria isolated from sauerkraut and from sewage from a starch 
factory. 
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