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ОСОБЛИВОСТІ СИНТЕЗУ ПОВЕРХНЕВО-АКТИВНИХ 
РЕЧОВИН NOCARDIA VACCINII ІМВ В-7405 НА 
ВІДПРАЦЬОВАНІЙ ОЛІЇ РІЗНОЇ ЯКОСТІ ТА ЇХ 

АНТИМІКРОБНА АКТИВНІСТЬ

Мета. Дослідження можливих причин різного рівня антимікробної активності 
поверхнево-активних речовин (ПАР) Nocardia vaccinii ІМВ В-7405, синтезованих на 
відпрацьованій після смаження м’яса і картоплі соняшниковій олії. Методи. ПАР 
екстрагували з супернатанту культуральної рідини сумішшю хлороформу і мета-
нолу (2:1). Критерієм антимікробної активності ПАР були мінімальні інгібуючі 
концентрації (МІК), які визначали методом двократних серійних розведень у м’ясо-
пептонному бульйоні (для бактерій) і рідкому суслі (для дріжджів). Результати. 
Встановлено, що МІК щодо бактерій (Bacillus subtilis БТ-2, Escherichia coli ІЕМ-
1, Proteus vulgaris ПА-12, Staphylococcus aureus БМС-1, Pseudomonas sp. МІ-2, En-
terobacter cloacae С-8, Erwinia aroideae Н-3) і дріжджів (Candida tropicalis PE-2, 
Candida albicans Д-6) поверхнево-активних речовин, синтезованих N. vaccinii ІМВ 
В-7405 на відпрацьованій після смаження картоплі олії була в середньому у 2,5–8 
разів нижчою, ніж відповідний показник ПАР, одержаних на відпрацьованому після 
смаження м’яса субстраті. Збільшення з 5 до 7 діб тривалості  вирощування N. 
vacсinii ІМВ В-7405 на відпрацьованій після смаження картоплі олії супроводжу-
валося синтезом ПАР, МІК яких щодо більшості досліджуваних тест-культур 
знижувалася у 1,4−4 рази. Показник мінімальної інгібуючої концентрації ПАР N. 
vaccinii ІМВ В-7405 корелював з наявністю у складі синтезованих ПАР аміноліпідів 
і активністю НАДФ+-залежної глутаматдегідрогенази – ключового ферменту їх 
біосинтезу. Висновки. Встановлена залежність антимікробної активності ПАР від 
якості пересмаженої олії та тривалості процесу засвідчує необхідність проведення 
досліджень впливу умов культивування продуцентів на біологічні властивості цільо-
вого продукту. Дані щодо якісного складу ПАР і активності ключового ферменту 
біосинтезу аміноліпідів показують можливість регуляції антимікробної активності 
поверхнево-активних речовин зміною умов культивування продуцента.  

К л ю ч о в і  с л о в а: Nocardia vaccinii ІМВ В-7405, поверхнево-активні амінолі-
піди,  антимікробні  властивості, відпрацьована після смаження м’яса і картоплі 
соняшникова олія  

Раніше [1−4] було показано, що заміна рафінованої олії і очищеного 
гліцерину у середовищі культивування Nocardia vaccinii ІМВ В-7405 на 
промислові відходи (відпрацьовану після смаження соняшникову олію та 
технічний гліцерин – відхід виробництва біодизелю) дає змогу не тільки 
здешевити процес біосинтезу, а й одержати цільовий продукт з високою 
антимікробною і антиадгезивною активністю. Причому ПАР, синтезовані 
на відпрацьованій після смаження картоплі олії та технічному гліцерині, 
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виявилися ефективнішими антимікробними агентами порівняно з одер-
жаними на рафінованій олії та очищеному гліцерині [3, 4]. У той же час у 
попередніх дослідженнях [3] було встановлено залежність антимікробної 
активності ПАР від якості використовуваної для їх біосинтезу пересмаже-
ної олії. Так, мінімальна інгібуюча концентрація щодо обмеженого кола 
тест-культур (Escherichia coli ІЕМ-1, Bacillus subtilis БТ-2, деякі фітопато-
генні бактерії) поверхнево-активних речовин, синтезованих на відпрацьо-
ваній після смаження картоплі олії, становила 8−52 мкг/мл і була нижчою, 
ніж МІК препаратів, одержаних на відпрацьованій після смаження м’яса 
олії (14−142 мкг/мл). 

У роботі [4] ми зазначали, що, згідно літературних даних, аміноліпіди 
є ефективнішими антимікробними агентами порівняно з гліколіпідами і 
припустили, що однією з причин вищого рівня антимікробної активності 
ПАР, синтезованих на відходах виробництва біодизелю, може бути поси-
лення синтезу аміноліпідів в результаті активації НАДФ+-залежної глута-
матдегідрогенази катіонами калію (натрію), наявними у складі технічного 
гліцерину. 

З літератури [5, 6] відомо, що у процесі смаження в олії відбувають-
ся хімічні реакції окиснення, гідролізу, ізомеризації та полімеризації, в 
результаті яких утворюються вільні жирні кислоти, низькомолекулярні 
спирти, альдегіди, кетони, лактони, вуглеводні, моно- та дигліцериди, 
транс-ізомери тощо. Після використання олія змінює свій склад та міс-
тить понад 30 % полярних сполук, що залежить від типу приготованої 
страви, способу смаження та кратності використання олії [5]. Цілком 
 ймовірно, що утворювані під час смаження м’яса сполуки є потенційними 
інгібіторами НАДФ+-залежної глутаматдегідрогенази, що супроводжуєть-
ся зниженням синтезу аміноліпідів, а отже, й антимікробної активності 
синтезованих ПАР.

У зв’язку з викладеним вище мета даної роботи − дослідження можли-
вих причин різного рівня антимікробної активності поверхнево-активних 
речовин N. vaccinii ІМВ В-7405, синтезованих на відпрацьованій після 
смаження м’яса і картоплі соняшниковій олії. 

Матеріали і методи. Основний об’єкт досліджень – штам N.vaccinii 
ІМВ В-7405, зареєстрований в Депозитарії мікроорганізмів Інституту 
 мікробіології і вірусології ім. Д.К. Заболотного Національної академії 
наук України за номером ІМВ В-7405. 

Як тест-культури під час визначення антимікробних властивостей ПАР 
використовували штами бактерій (Bacillus subtilis БТ-2, Escherichia coli 
ІЕМ-1, Proteus vulgaris ПА-12, Staphylococcus aureus БМС-1, Pseudomonas 
sp. МІ-2, Enterobacter cloacae С-8, Erwinia aroideae Н-3) і дріжджів 
(Candida tropicalis PE-2, Candida albicans Д-6) з колекції живих культур 
кафедри біотехнології і мікробіології Національного університету харчо-
вих технологій. 

N.vaccinii ІМВ В-7405 вирощували в рідкому мінеральному середови-
щі такого складу (г/л): NaNO3 – 0,5; MgSO4×7H2O – 0,1; СaCl2×2 H2O – 0,1; 
KH2PO4 – 0,1; FeSO4×7H2O – 0,001, дріжджовий автолізат – 0,5 % (об’ємна 
частка). Як джерело вуглецю використовували відпрацьовану після сма-
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ження картоплі і м’яса олію (мережа ресторанів швидкого харчування 
Mcdonald’s, Київ) у концентрації 2 % (об’ємна частка).  

Як посівний матеріал використовували культуру в експоненційній фазі, 
вирощену у середовищі наведеного складу з 0,5% відповідної олії. Іно-
кулят, в якому чисельність бактерій становила 104–105 кл/мл, вносили у 
кількості 10% від об’єму середовища. 

Культивування N. vacinnii ІМВ В-7405 проводили в колбах об’ємом 
750 мл із 100 мл середовища на качалці (320 об/хв) при 30°С упродовж  
5 та 7 діб.

У дослідженнях використовували поверхнево-активні речовини, 
екстраговані з супернатанту культуральної рідини сумішшю Фолча (хло-
роформ і метанол, 2:1) як описано у наших попередніх роботах [1, 2]. 

Якісний аналіз поверхнево-активних ліпідів здійснювали методом 
тонкошарової хроматографії (ТШХ) на пластинках DC-Alufolien Kieselgel 
60 («Merck», Німеччина) у 4 системах розчинників: полярна система I – 
хлороформ–метанол–вода (85:15:1); полярна система II – хлороформ–
метанол–вода (65:15:2); неполярна система III – гексан–діетиловий 
ефір (2:1); неполярна система IV – гексан–діетиловий ефір–оцтова 
кислота (90:10:1). Для ідентифікації ліпідних фракцій використовува-
ли специфічні реагенти: пластинки фарбували спиртовим розчином 
фосфорномолібденової кислоти і парами йоду (нейтральні ліпіди), роз-
чином нінгідрину (аміноліпіди), анісовим альдегідом і антроновим реак-
тивом (гліколіпіди). 

Антимікробні властивості поверхнево-активних речовин аналізува-
ли за показником мінімальної інгібуючої концентрації (МІК). Визначен-
ня МІК здійснювали методом двократних серійних розведень у м’ясо-
пептонному бульйоні (МПБ) для бактерій і рідкому суслі для дріжджів, 
як описано нами раніше [1, 2]. Результати оцінювали візуально за помут-
нінням середовища: (+) – пробірки, в яких спостерігали помутніння се-
редовища (ріст тест-культури), (−) – помутніння не було (ріст відсутній). 
Мінімальну інгібуючу концентрацію розчину ПАР визначали як концент-
рацію ПАР у першій пробірці, де був відсутній ріст.

Для одержання безклітинних екстрактів культуральну рідину, одержа-
ну після культивування N. vaccinii IМВ В-7405 в рідкому середовищі, цен-
трифугували (5000 g, 20 хв, 4оС). Отриманий осад клітин двічі відмивали 
від залишків середовища 0,05 М К+-фосфатним буфером (рН 7,0), центри-
фугуючи (4000 g, 15 хв, 4оС). Відмиті клітини ресуспендували в 0,05 М 
К+-фосфатному буфері (рН 7,0) і руйнували ультразвуком (22 кГц) 3 рази 
по 40с при 4ºС на апараті УЗДН-1. Одержаний дезінтеграт центрифугу-
вали (12000 g, 30 хв, 4оС), осад відділяли, а супернатант використовували 
для подальших досліджень як безклітинний екстракт.

Активність ферментів визначали, як описано у нашій праці [7]. Актив-
ність фосфоенолпіруват(ФЕП)-синтетази (КФ 2.7.9.2) встановлювали за 
швидкістю утворення пірувату, яку аналізували за окисненням НАДН при 
340 нм в спряженій реакції з лактатдегідрогеназою, ФЕП-карбоксикінази 
(КФ 4.1.1.49) − за утворенням ФЕП та пірувату у процесі окиснення 
НАДН, а глутаматдегідрогенази (КФ 1.4.1.4) – за утворенням глутамату 
під час окиснення НАДФН при 340 нм.

Активність ферментів виражали в нмоль одержаного за 1 хв продукту 
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реакції у перерахунку на 1 мг білку. Вміст білку у безклітинних екстра-
ктах визначали за Bradford [8]. Активність ферментів аналізували при 
28–30 оС – температурі, оптимальній для росту N. vaccinii IМВ В-7405. 

Усі досліди проводили в 3 повторах, кількість паралельних визначень 
в експериментах становила 3–5. Статистичну обробку експерименталь-
них даних здійснювали, як описано раніше [1, 2]. Відмінності середніх 
показників вважали достовірними на рівні значимості р<0,05.

Результати та обговорення. Враховуючи результати наших попере-
дніх досліджень [3], а також дані літератури [5, 6], на першому етапі до-
сліджень аналізували залежність рівня антимікробної активності ПАР 
від якості пересмаженої соняшникової олії у середовищі культивування  
N. vaccinii ІМВ В-7405 і тривалості культивування продуцента. 

У табл. 1 наведено значення мінімальної інгібуючої концентрації щодо 
ряду умовно патогенних мікроорганізмів ПАР, утворюваних у процесі 
культивування N. vaccinii ІМВ В-7405 на відпрацьованій після смаження 
м’яса і картоплі соняшниковій олії. 

Встановлено, що незалежно від тривалості культивування, МІК щодо 
практично усіх досліджуваних тест-культур поверхнево-активних речо-
вин, синтезованих на відпрацьованій після смаження м’яса олії, була сут-
тєво вищою, ніж аналогічний показник ПАР, одержаних на відпрацьованій 
після смаження картоплі олії. Такі результати досліджень узгоджуються 
з одержаними раніше [3] про МІК ПАР щодо фітопатогенних бактерій.

Зазначимо, що збільшення тривалості вирощування штаму ІМВ В-7405 
на відпрацьованій після смаження м’яса олії з 5 до 7 діб супроводжу-
валося зниженням рівня антимікробної активності синтезованих ПАР: 
МІК щодо тест-культур (за винятком S. aureus БМС-1) підвищувалася в 
1,8−7 разів (з 35−142 до 128−256 мкг/мл відповідно). У той же час, у 
процесі культивування N. vaccinii ІМВ В-7405 упродовж 7 діб на відпра-
цьованій після смаження картоплі олії синтезувалися ПАР, мінімальна 
інгібуюча концентрація яких щодо досліджуваних бактерій (за винятком 
вегетативних клітин B. subtilis БТ-2 і E. coli ІЕМ-1 ) знижувалася порів-

Таблиця 1
Вплив  якості відпрацьованої олії і тривалості культивування 

на антимікробну активність ПАР N. vaccinii IМВ В-7405 
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5 71 142 35 71 284 142 142 142 71 284
7 256 256 256 128 128 256 256 256 256 Н.в

кар топлі
5 22 44 22 88 88 88 176 44 44 Н.в
7 64 32 32 32 64 64 16 16 32 128

Примітки: При визначенні МІК похибка не перевищувала 5 %. Н.в. – не визначали.
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няно з встановленою для ПАР, одержаних на 5-ту добу культивування 
(32−64 і 44−176 мкг/мл відповідно).

Таким чином, антимікробна активність ПАР N. vaccinii ІМВ В-7405 
залежить не тільки від якості відпрацьованої соняшникової олії,  викорис-
товуваної як джерело вуглецю та енергії, а й від тривалості культивуван-
ня продуцента. Зазначимо, що у попередній роботі [4] нами також було 
встановлено залежність біологічних властивостей ПАР, синтезованих за 
умов росту штаму ІМВ В-7405 на очищеному й технічному гліцерині, від 
тривалості  процесу. 

Отже, властивості мікробних ПАР можуть змінюватися не тільки під 
час культивування продуцента на різних вуглецевих субстратах, а й у про-
цесі вирощування на середовищі одного й того самого складу. У той же 
час існуючі технології виробництва практично цінних вторинних мета-
болітів являють собою періодичні процеси, орієнтовані на максималь-
ний вихід цільового продукту. Оскільки в процесі культивування склад 
синтезованих метаболітів може змінюватися, немає гарантій одержати 
продукт з необхідними для практичного використання властивостями. 
Разом з тим, у доступній літературі нам не вдалося знайти інформацію 
про вплив тривалості культивування продуцента на біологічні властивості 
мікробних поверхнево-активних речовин.

Зазначимо, що з кожним роком кількість публікацій, присвячених до-
слідженню біологічних властивостей мікробних ПАР та потенційному 
застосуванню цих продуктів мікробного синтезу у медицині постійно 
збільшується [9−12]. Проте, у літературі є лише поодинокі повідомлення 
про антимікробні властивості поверхнево-активних речовин, синтезова-
них на промислових відходах [13, 14], у тому числі й олієвмісних [15, 16]. 

Так, ПАР, синтезовані за умов росту Bacillus pumilus DSVP18 на се-
редовищі з подрібненим картопляним лушпинням (2 %), у концентрації 
30−35 мкг/мл проявляли антимікробні властивості щодо різних штамів 
Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella enteritidis, Staphylococcus 
aureus та Paenibacillus larvae [13]. Ліпопептид, синтезованй Bacillus 
 licheniformis M104 на молочній сироватці (10 г/л), у концентрації 48 мкг/мл  
спричиняв антимікробну дію на Staphylococcus aureus ATCC 25928. 
Рамноліпід Thermus thermophilus HB8 [15] і руфісан Candida lipolytica 
UCP0988 [16], синтезовані на олієвмісних відходах, пригнічували ріст 
Micrococcus lysodeikticus і представників роду Streptococcus і Lactobacil-
lus відповідно. 

Для визначення можливих причин різного рівня антимікробної актив-
ності ПАР, синтезованих N. vaccinii ІМВ В-7405 на відпрацьованій після 
смаження м’яса та картоплі олії упродовж 5 до 7 діб, на наступному етапі 
аналізували якісний склад одержаних в таких умовах культивування по-
верхнево-активних ліпідів (табл. 2). У попередніх дослідженнях [17] було 
встановлено, що за хімічним складом ПАР, синтезовані N. vacсinii ІМВ 
В-7405 на гліцерині, є комплексом нейтральних, гліко- і аміноліпідів, при-
чому нейтральні ліпіди представлені міколовими і n-алкановими кислота-
ми, гліколіпіди – трегалозодіацелатами і трегалозоміколатами. Результати, 
наведені у табл. 2, засвідчують, що під час культивування штаму ІМВ 
В-7405 на відпрацьованій соняшниковій олії утворюється комплекс ПАР, 
у складі якого (на відміну від синтезованого на гліцерині), крім нейтраль-
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них, гліко- та аміноліпідів, виявлені й фосфоліпіди, а серед гліколіпідів 
відсутні трегалозодіацелати. Крім того, комплекс ПАР, синтезований на 
відпрацьованій після смаження картоплі олії, містить більше аміноліпідів 
і не містить нейтральних ліпідів, на відміну від одержаного на олії після 
смаження м’яса. 

Оскільки згідно літературних даних, саме аміноліпіди є відповідаль-
ними за антимікробні властивості мікробних ПАР [14], а нейтральним 
ліпідам такі властивості не притаманні, то саме різний склад комплексу 
ПАР, синтезованого на відпрацьованій після смаження картоплі олії, може 
зумовлювати його більш виражену антимікробну активність порівняно з 
комплексом ПАР, одержаним на олії після смаження м’яса. 

Для підтвердження даних щодо хімічного складу ПАР (табл. 2) у по-
дальших дослідженнях аналізували активність ферментів біосинтезу по-
верхнево-активних аміно- і гліколіпідів під час культивування N. vacсinii 
ІМВ В-7405 на пересмаженій олії різної якості (табл. 3). 

Таблиця 2
Характеристика ліпідів, синтезованих N. vaccinii ІМВ В-7405 на від-

працьованій соняшниковій олії
Відпрацьова-
на олія після  

смаження

Трива-
лість 

процесу, 
діб

Якісний склад

Гліколіпіди Фосфоліпіди Нейтральні
ліпіди Аміноліпіди

М’яса

5
Трегалозоди-

міколати
Трегалозомо-
номіколати

Фосфатидил-
етаноламін − +

7
Трегалозоди-

міколати
Трегалозомо-
номіколати

Фосфатидил-
етаноламін

С13-С18-цис- 
n-алкенові 
і міколові 
кислоти

Сліди

Картоплі

5 Трегалозоди-
міколати − − ++

7
Трегалозоди-

міколати
Трегалозомо-
номіколати

Фосфатидил-
етаноламін − +++

Примітка: “−” − не виявлено.

Таблиця 3
Активність ферментів біосинтезу ПАР за умов росту 

N. vaccinii ІМВ  В-7405 на відпрацьованій олії
Відпрацьована
олія у середо-
вищі культиву-

вання

Фаза росту

Активність (нмоль·хв-1·мг-1 білку)
ФЕП-

карбокси-
кінази

ФЕП-
синтетази

НАДФ+-залежної 
глутамат-

дегідро генази

Після смажен-
ня м’яса

середина експоненційної 1250±62 5000±250 833±41

кінець експоненційної 1600±80 6400±320 476±23

Після смажен-
ня картоплі

середина експоненційної 400±20 3200±160 1600±80

кінець експоненційної 500±25 3400±170 1905±95
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Дані, наведені у табл. 3, засвідчують, що у процесі вирощування шта-
му ІМВ В-7405 на відпрацьованій після смаження картоплі олії активність 
НАДФ+-залежної глутаматдегідрогенази – ключового ферменту біосинте-
зу аміноліпідів – була майже в 2−4 рази вищою, а активність ферментів 
біосинтезу гліколіпідів (ФЕП-карбоксикінази і ФЕП-синтетази) нижчою, 
ніж активність цих ферментів під час культивування бактерій на олії 
після смаження м’яса. Таким чином, результати ензиматичних аналізів 
дають змогу стверджувати, що різний рівень антимікробної активності 
ПАР, синтезованих на відпрацьованій після смаження картоплі і м’яса 
олії може бути зумовлений різним співвідношенням у їх складі гліко- і 
аміноліпідів. 

З літератури [18, 19] відомо, що під час смаження картоплі та м‘яса 
відпрацьована олія характеризується різним складом і, зокрема, містить 
різні токсичні речовини. Так, в результаті потрапляння катіонів заліза, 
що містяться у м’ясі, у пересмажену олію спостерігається підвищення 
ступеня її окиснення і термічної деградації [18]. Крім того, під час сма-
ження м’яса утворюються токсичні гетероциклічні аміни [18, 19], які мо-
жуть бути інгібіторами НАДФ+-залежної глутаматдегідрогенази. Так, за 
наявності 10мМ 2,4-піридиндикарбоксилату (похідне гетероциклічного 
ароматичного аміну піридину) активність цього ферменту у Aspergillus 
niger NCIM 565 знижується у 2−4 рази [20, 21]. У той же час у роботі 
[22] зазначається, що 2,4-піридиндикарбоксилат є слабким інгібітором 
НАДФ+-залежної глутаматдегідрогенази Aspergillus terreus. Зазначимо, 
що у доступній літературі нам не вдалося знайти інформацію про вплив 
похідних піридину на активність бактеріальних глутаматдегідрогеназ. 
Визначення дії гетероциклічних амінів на активність НАДФ+-залежної 
глутаматдегідрогенази N. vaccinii ІМВ В-7405 буде предметом наших по-
дальших досліджень.

Таким чином, результати даної роботи підтверджують одержані рані-
ше [1, 3] дані про те, що заміна традиційних субстратів на відпрацьовану 
олію дає змогу не тільки здешевити процес біосинтезу ПАР N. vaccinii 
ІМВ В-7405, а й отримати цільовий продукт з високою антимікробною 
активністю. Встановлена залежність антимікробного потенціалу ПАР від 
якості пересмаженої олії та тривалості процесу засвідчує необхідність 
проведення досліджень впливу умов культивування продуцентів на біо-
логічні властивості синтезованих мікробних ПАР.
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ОСОБЕННОСТИ  СИНТЕЗА ПОВЕРХНОСТНО-АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
NOCARDIA VACCINII ІМВ В-7405 НА ОТРАБОТАННОМ МАСЛЕ 

РАЗЛИЧНОГО КАЧЕСТВА И ИХ АНТИМИКРОБНАЯ АКТИВНОСТЬ
Ре з юме

Цель. Исследование возможных причин различного уровня антимикробной ак-
тивности поверхностно-активных веществ (ПАВ) Nocardia vaccinii ІМВ В-7405, 
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синтезированных на отработанном после жарки мяса и картофеля подсолнечном 
масле. Методы. ПАВ экстрагировали из супернатанта культуральной жидкос-
ти смесью хлороформа и метанола (2: 1). Критерием антимикробной активности 
ПАВ были минимальные ингибирующие концентрации (МИК), которые опред-
еляли методом двукратных серийных разведений в мясо-пептонном бульоне (для 
бактерий) и жидком сусле (для дрожжей). Результаты. Установлено, что МИК 
по отношению к бактериям (Bacillus subtilis БТ-2, Escherichia coli ІЕМ-1, Proteus 
vulgaris ПА-12, Staphylococcus aureus БМС-1, Pseudomonas sp. МІ-2, Enterobacter 
cloacae С-8, Erwinia aroideae Н-3) и дрожжам (Candida tropicalis PE-2, Candida albi-
cans Д-6) поверхностно-активных веществ, синтезированных N. vaccinii ІМВ В-7405 
на отработанном после жарки картофеля масле была в среднем в 2,5–8 раз ниже, 
чем  соответствующий показатель ПАВ, полученных на отработанном после жарки 
мяса субстрате. Увеличение с 5 до 7 сут длительности выращивания N. vacсinii ІМВ 
В-7405 на отработанном после жарки картофеля масле сопровождалось синтезом 
ПАВ, МИК которых по отношению к большинству исследованных тест-культур сни-
жалась в 1,4−4 раза. Показатель минимальной ингибирующей концентрации ПАВ 
N. vaccinii ІМВ В-7405 коррелировал с наличием в составе синтезированных ПАВ 
аминолипидов и активностью НАДФ+-зависимой глутаматдегидрогеназы – ключе-
вого фермента их биосинтеза. Выводы. Установленная зависимость антимикробной 
активности ПАВ от качества пережаренного масла и длительности процесса свиде-
тельствует о необходимости проведения исследований влияния условий культиви-
рования продуцентов на биологические свойства целевого продукта. Данные о каче-
ственном составе ПАВ и активности ключевого фермента биосинтеза аминолипидов 
показывают возможность регуляции антимикробной активности поверхностно-
активных веществ изменением условий культивирования продуцента.  

К л ю ч е в ы е  с л о в а: Nocardia vaccinii ІМВ В-7405, поверхностно-активные 
аминолипиды, антимикробные свойства, отработанное после жарки картофеля и 
мяса подсолнечное масло  
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1 National University of Food Technologies,  
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PECULIARITIES OF NOCARDIA VACCINII ІМV В-7405 SURFACTANTS 
SYNTHESIS ON WASTE OIL  OF DIFFERENT QUALITY AND THEIR 

ANTIMICROBIAL PROPERTIES BY 
Summary

Aim. To study possible reasons of different levels of antimicrobial activity of  Nocardia 
vaccinii ІMV B-7405 surfactants (surface-active substances, SAS) synthesized on waste 
after frying meat and potatoes sunflower oil. Methods. Surfactants were extracted from 
supernatant  of cultural liquid  by mixture of chloroform and methanol (2: 1). The criterion 
of surfactant antimicrobial activity were minimal inhibitory concentrations (MIC), which 
were determined by two-fold serial dilutions in a meat-peptone broth (for bacteria) and 
liquid wort (yeast). Results. It was established that MIC against bacteria (Bacillus subtilis 
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BT-2, Escherichia coli ІEM-1, Proteus vulgaris PA-12, Staphylococcus aureus BMS-1,  
Pseudomonas sp. MI-2, Enterobacter cloacae P-8, Erwinia aroideae H-3) and yeast (Can-
dida tropicalis PE-2, Candida albicans D-6)  of N. vaccinii ІMV B-7405 surfactants  syn-
thesized on waste after frying potatoes oil was on average 2.5−8 times lower than the 
corresponding index of SAS  obtained on waste after frying meat substrate. The increase 
from 5 to 7 days of during N. vaccinii ІMV B-7405 cultivation on waste after frying po-
tatoes oil was accompanied by surfactant synthesis, MIC of which against most studied 
test cultures was decreased in 1,4−4 times. Index of minimum inhibitory concentration 
of N. vaccinii ІMV B-7405 surfactant correlated to the presence of aminolipids in SAS 
composition and activity of NADP+-dependent glutamate dehydrogenase − a key enzyme 
of them biosynthesis. Conclusions. Dependence of surfactant antimicrobial activity on 
quality waste oil and processing duration indicates the need for research the influence 
of producer cultivation conditions on the biological properties of final product. Data on 
the qualitative composition of surfactant and the activity of key enzyme of aminolipids 
biosynthesis show the possibility of regulation of SAS antimicrobial activity by change of 
producer cultivation conditions.

Keyworlds: Nocardia vaccinii ІMV B-7405, surface-active aminolipids, antimicrobial 
properties, waste after frying meat and potatoes sunflower oil
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