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TEHOTHUIIUPOBAHUE KBEUK-JIPOX/KEN N
IMPOMBIIIJIEHHBIX IITAMMOB SACCHAROMYCES CEREVISIAE
METOJIOM MUKPOCATEJUINTHOI'O AHAJIU3A

N.B. HoBukoBa, A.C. MypasbeB, S1.P. Apyctamos, A.A. Topmnna

Boponesicckuii 2ocyoapcmeennviil ynugepcumem undiceHepuvlx mexuoaoeuti, Bopoueoic, Poccus.

AxrtyainbHocTh. KBeliku — HOpBexxckue QepMepckue ApOxKu Saccharomyces — cerevisiae —
MPENCTABISIIOT ~ 3HAYWTENFHBIA ~ WHTEpeC IS NUIIEBOM OWOTEXHOJOTMH Oiarojaps yHHKAJIbHBIM
(heHOTUITMYECKUM CBOMCTBAaM: TEPMOTOJICPAHTHOCTH, BRICOKOW CKOPOCTH OpOXKEeHHUS, OBICTPO (hIIOKYIISIINU
¥ HU3KOMY 00pa3zoBaHuio (peHompHbIX off-hmaBopoB. OqHaKo WX TOYHAS HACHTU(UKANNA 3aTPyIHEHA HU3-3a
MOP(]OIOrMYECKOTO CXOJICTBA C JPYTUMH IITaMMaMH TMBHBIX JIPOXKEH, 4YTO TpeOyeT NpUMEHEHHUS
COBPEMEHHBIX MOJIEKYIISIPHO-TEHETHIECKIX METOOB.

Lenb padoTel: ['eHOTUIIUPOBAHUE OOPA3IOB KBEUK-IPOXIKEH M KOJUICKIIMOHHBIX MPOMBINIICHHBIX
IITAMMOB TIMBHBIX JAPOXOKEH HAa OCHOBE aHAlM3a TOIMMOP(H3Ma MUKPOCATEITUTHBIX JIOKYCOB ISl MX
UG hepeHIMANY U YCTAaHOBJICHUS TEHETHYSCKUX B3aMMOOTHOIIICHHH,

Marepuananl 1 MeTOabI: VccirenoBansr 22 oOpasiia KBEHK-IpOoXOKeH, BEIICICHHBIC U3 KOMMEPUCCKOH
3aKBACKH, U 7 KOJUICKIIMOHHBIX IITAMMOB IIPOMBIIIIEHHBIX Apoxokelt (Saf-Ale WB 06, S-04, S-33, Bohemia Lager
MS84, Saf-Lager W 34/70, RH, 308). IlpoBemena skctpakipss JHK ¢ mocmemyromieir MynbTUIUICKCHOM
[MLP-ammmdukammen 10 mMukpocaTeuMTHBIX JTO0KycoB (SCAATI1-6, ScC4, ScC5, YPLO09c, ScYOR267c).
JleTekiys poyKTOB aMILTH(UKAIIMK BITOJHEHA METOIOM KalTWILIIPHOTO AekTpodopesa. [ eHeTHyeckue pac-
CTOSIHUSI OIIEHEHBI C TIOMOIIIBIO KIIACTEPHOTO aHAIN3a, PE3yJIbTaThl BU3yaIN3UPOBaHbI B BUJIE ICHIPOTPAMMBIL.

OcCHOBHBIE Pe3YJbTATHI:

1. Bce 22 o0Opasma KBeHK-IpOXKKEH MOKa3aal BBICOKYIO TEHETHYECKYIO OJTHOPOIHOCTE, (hOPMHPYS
CI[I/IHLIfI KJIIaCTEp. Paznmuuus no JJIMHAM MHKPOCATCIINIMTHBIX JIOKYCOB MCXKAY OTACIbHBIMH o6pa3uaM1/I
KBEHKOB HE MPEBHIIAaTN 6 TI.H., YTO YyKa3bIBaeT Ha UX MOHOKYIBTYPHOE IPOUCXOXKIIEHUE, BEPOATHO,
OT EJMHOTO IITaMMa B KOMMEPUYECKOH 3aKBacKe.

2. IlpowmpIluieHHBIE KOJUIEKIIMOHHBIE IITAMMBI TTPOAEMOHCTPUPOBAIH 3HAYUTEIBHYIO TE€HETHUECKYTO
BapraleIbHOCTh KaK BHYTPH CBOCH IPYIIIBI, TAK U [0 CPABHEHHIO ¢ KBEUK-IPOXOKAMHU.

3. HauGonpmmii momumMop®u3M, KPUTHIHBIN I quddepeHnmaniy, ObLI BBISBICH IS JIOKYCOB
ScC4 u YPLO09c (pa3numa go 100 m.H.), B TO BpeMs kak Jiokyc SCAAT2 okazaiics HauMeHee BapuadeIbHbIM.

4 KnacrepHbIil aHAIIN3 YETKO Pa3/IeIiiI BCE UCCIeTyeMble 00Opasilbl Ha JIBa OCHOBHBIX KIIAaCTepa: OJWH 00b-
SIIMHUJT BCE KBEHK-IPOXOKHU, 2 BTOPOU — BCE IIPOMBILLICHHBIC [IITAMMBbI. JTO HATJISIHO TIOTBEP)KIACT 3HAUUTEIIBHYHO
TEHETHYECKYIO JIMCTAHITUIO MEXTy TPAJIUIIMOHHBIMHI KBEWKAMHU 1 KJIACCHIECKUMH TTMBOBAPEHHBIMH JPOXKIKAML.

BbIBOBI M MpaKTHYECKAS] 3HAYUMOCTh:

1.Ilpumenennas nanens 13 10 MUKpOCaTEIDIUTHRIX MapKEPOB J0Ka3alia CBOKO (D PEKTHBHOCTD AJIsl HAIEKHON
TeHETHYECKOH HIeHTU(UKAIMN U U((EPSHIMAIIAH IIITAMMOB JAPOXOKEH, UCTIONB3yeMbIX B ITMBOBAPCHUH.

2.V cTaHOBIIEHA YeTKasl TeHeTHYecKast 000COOICHHOCTh MCCIIEIOBAHHBIX KBEHK-TPOXOKEN OT IPOMBIIILIEHHBIX
IITAMMOB, YTO MOATBEPIKIACT NX YHUKAIHHOE YBOJIFOIIMOHHOE MPOUCXOXK/ICHUE M CTATYC OTACIBHON MPYIIIIBL

3. [lomydeHHbIe yHHUKAIbHBIE TeHETUYECKHE MPOMUIN (MUKPOCATEIIUTHBIE OTIEYATKH) MOTYT OBITH
WCTIOJIB30BaHbI JUIS IeJiel KOHTPOJISI KauecTBa, ayTeHTH(UKAIIUK JAPOMIKEBBIX KYIBTYP, 3aIIUTHl aBTOPCKHX
IIpaB MTAaMMOB U CTaHJaPTU3AIUH IIPOU3BOJICTBEHHBIX MTPOIECCOB B MTUINIEBO OMOTEXHOIOTHH.
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