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В данном тезисе представлен обзор исследований, посвященных 

изучению антагонистической активности дрожжей Saccharomyces 

cerevisiae по отношению к различным микроорганизмам. Описываются 

механизмы действия токсинов-киллеров, выделяемых дрожжами. 

 

Введение. Микроорганизмы, а в частности дрожжи, играют 

ключевую роль в разнообразных биохимических процессах, включая 

производство пищевых продуктов, биотоплива и фармацевтических 

препаратов. Saccharomycescerevisiae - одноклеточные дрожжи и один из 

наиболее изученных штаммов с точки зрения промышленного 

применения и генетических исследований. Представители рода 

Saccharomyces обладают антибактериальными и пробиотическими 

свойствами. Антибактериальная способность Saccharomycescerevisiae 

может быть обусловлена выработкой внеклеточной протеазы, 

секрецией ингибирующих белков и выделением токсинов-киллеров [1]. 

Токсины-киллеры или “микоцины” - белки, которые связываются с 

рецепторами микроорганизма-мишени и уничтожают клетку. Их 

применяют в качестве природных противомикробных препаратов в 

пищевых продуктах. На сегодняшний день известно около 100 видов 

дрожжевых киллеров [2]. Одним из ключевых аспектов исследования 

микроорганизмов является изучение их антагонистической активности, 

то есть способности подавлять рост других микроорганизмов. В данном 
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тезисе представлено исследование антагонистической активности 

дрожжей S. cerevisiae против ряда патогенных бактерий.  

Цель работы. исследовать потенциал дрожжей 

Saccharomycescerevisiaeкак микроорганизмов, подавляющих рост 

патогенной микрофлоры.  

Результаты исследований. Некоторые виды дрожжей, в 

частности Saccharomycescerevisiae, обладают способностью 

продуцировать противомикробные соединения, которые могут 

ингибировать рост патогенных бактерий и бактерий порчи. К таким 

соединениям относятся, главным образом, микоцины, - это 

внеклеточные белки или гликопротеины. Основной механизм действия 

этих белков заключается в том, что они ингибируют синтез 𝛽 −

 глюканов в клеточной стенке чувствительных штаммов. Главными 

преимуществами использования микоцинов является их минимальная 

токсичность на организм человека и отсутствие устойчивости [3]. 

Группа исследователей в 1983 году опубликовала данные об 

антибактериальной активности Debaryomyceshanseniiв отношении 

Clostridiumtyrobutyricum и ClostridiumButyricum. Это связано со 

способностью штамма продуцировать как внеклеточные, так и 

внутриклеточные антимикробные соединения [4].  

Широкое применение находят закваски для приготовления 

хлеба. В одном из исследований для создания закваски были 

использованы следующие штаммы бактерий и дрожжей: L. paracasei, L. 

brevis, L. pentosus, L. plantarum, L. Crustorum, P. pentosaceus. Штаммы 

дрожжей были использованы следующие: P. kudriavzevii, 

Saccharomycopsisfibuligera, P. cecembensis, S. cerevisiae. Было отмечено, 

что дрожжи играют важную роль в антагонизме бактерий порчи 

вследствие выделения своих метаболитов, таких как: этанол, диоксид 

углерода и вкусоароматических соединений из аминокислот. Помимо 

всего прочего, важным преимуществом использования закваски 

является то, что между молочнокислыми бактериями и дрожжами 

отсутствует конкуренция за питательные вещества. Наличие штамма S. 

cerevisiaeсоздает стабильную неконкурентную ассоциацию, позволяя 

микробной популяции оставаться в устойчивом состоянии, создаются 

благоприятные условия для роста. При исследовании хлеба на 

противогрибковую активность с использованием разных комбинаций 
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штаммов бактерий и дрожжей, лучший эффект показал симбиоз 

Pediococcuspentosaceusс коммерческими дрожжами[5]. Было 

установлено, что некоторые штаммы S. cerevisiaeпродуцируют 

биоактивные пептиды, которые подавляют развитие бактерий порчи. 

Для исследования использовалась пептидная фракция 2-10 кДа, 

полученная из супернатанта штамма S. cerevisiae. Биоактивные пептиды 

обладают целым рядом полезных свойств, а именно: 

противомикробным, антиоксидантным, обладают 

противовоспалительной и противораковой активностью. Чтобы 

выявить противомикробную активность, использовались следующие 

штаммы бактерий: E.coli, L. monocytogenes, Salmonella, C. albicans. Как 

показали результаты, при отсутствии пептидной фракции все 

микроорганизмы достигли жизнеспособности от 107 КОЕ/

мл до 108 КОЕ/мл в течение 24 часов. При наличии фракции 2-10 кДа 

с концентрациями 1,0; 0,5; 0,25 мг/мл жизнеспособность бактерий 

снижалась на 2-3 порядка [6].  

Заключение. Исследование антагонистической активности 

дрожжей S. cerevisiaeимеет большое значение для микробиологии, 

биотехнологии и пищевой промышленности. Их применение в пищевой 

промышленности для подавления патогенной микрофлоры имеет 

широкое применение. Применение дрожжей Saccharomyces позволяет 

создать безопасные и эффективные методы контроля микробного 

загрязнения в различных продуктах и процессах. Для полноценного 

использования этого микроорганизма необходимы дальнейшие 

исследования его свойств и оптимальных условий использования. 
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This thesis provides an overview of studies devoted to the study of the 

antagonistic activity of yeast Saccharomycescerevisiae in relation to various 

microorganisms. The mechanisms of action of killer toxins secreted by yeast 

are described. 


