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�������. 6	.�1��3 ��1����3 	�	��, �1	�,0�� � /	��.��,��	-
�������.	4

�����5�.�0�� 25 ��	-	��3- *�//	�. 6�	������ 	0��.� ��	�����	4 �.���	�� ��	-	��3-

*�//	� Saccharomyces cerevisiae, �1����� �+	�	��	�� +�	��0��	����, ���	�	�	�	��. �3�����

*�// 62 7, +���+�.���34 ��, �+�	��0�� � ���	��,- /�.�	���	����,. 

��	
���� ����: ��	���, Saccharomyces cerevisiae, 6%�, ScHO-F/ScHO-R, ��	������,

�.���	��, ���	�	�	�	�. 

Summary. The article shows the results of selection, isolation and molecular genetic identification 

of 25 autochthonous strains. The fermentation activity of autochthonous strains of Saccharomyces 

cerevisiae was assessed, and the ability to produce hydrogen sulfide was studied. A strain PM 7 has been 

isolated, which is promising for approbation in the conditions of microwinemaking. 

Key words: yeast, Saccharomyces cerevisiae, PCR, ScHO-F/ScHO-R, fermentation activity, 

hydrogen sulfide.

��������. 6�	�1�	���	 .��������	4 ���	�������.	4 +�	��.0�� 1����� 	 /�	
�-

5�.	�	�, �.�- .�. �	� ���	
����, 1	�� � ���	��, �
	 �3��7�����, � 	 �-�	�	
�4

+�	�1�	���� ���� [1-6].  

�������, �	�� � 5	�/��	����� 	�
��	��+����.	
	 +�	5��, ���� 1����� 	

�������	
	 *�//� ��	���4, /���	��3 .		�	
	 5	�/���� �.��	�3� -���.�����.�

.	����	
	 +�	��.� [7]. � ���	,7�� ���/, � �-�	�	
�� ���	����,, � 	��	��	/, 

��+	��1���, .	//�����.�� ���3� .�����3 ����3- ��	���4, +��/������ .		�3-

+�����	 . 1��������	/� ����*���� �-�	�	
�� +�	�1�	���� ���� � �		������7�
	

.	����	
	 .������ ���
	���, /�	
	�������3/ +���/�7����/, � 	/ ����� ��	4���	��

. .������.�/ ���	����.�/ 5�.	��/, �.�/ .�. �	1/	��	�� �3��	4 � 855�.���	4

5��/���0�� ���	
����	
	 ����� � �3�	.	4 .	�0����0��4 ��-��	�; �3�	.	/�

�	�������� ����/3- .���	 ���	
����	
	 �����; 	.�	����,/ �/+�����3; ���	��.�

��	���.	� �1	�, +	�3*���3/ .	�0����0�,/ 8��	�� � ��	.���� ���3 [8-11].  

!��/	�, �� 	, �	 .	//�����.�� *�//3 �		������ �-�	�	
����.�/

���	����,/ � ��	4���3 . �,�� ���	����.�- 5�.	�	�, +�	�1�	��/3� ����

-���.���1���, 	������/ ��1�		���1�, � 	�
��	��+����.	/ +�	5��� � 	������/

��
�	�����3- 	�	����	��4 [12, 13]. ��, +	������, ���, �/��7�- ��
�	�������

	�	����	�� ��+	��1��/	
	 �	�� ���	
����, �3�� +����	���� ���, +��/�����,

��	-	��3- *�//	� � +�	0���� ��	����,. 2�	
	�������3� ������	����, � ����	/

��+�������� +	.�1��� �.�����	�� � +���+�.��� ��+	��1	����, +���	��3- *�//	�

                                           
* ������	����� �3+	����	 +�� 5�����	�	4 +	�����.� ���� � ��/.�- �����	
	 +�	�.� > 20-316-90049 
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��	���4 ��, +	������, ��� �3�	.	
	 .������ � ���.����3/� 	�
��	��+����.�/�

-���.�����.�/� [14-21]. 

� ��	�4 ���	� ������	���� ��	������� �.���	�� ��	-	��3- *�//	� ��	���4

Saccharomyces cerevisiae, �1	���	����3- �� ���	
���� �	�� 6� 2�����, +	�. &�/���.�4

(&�/��.�.�4 ��4	�, �����	����.�4 .��4) � 2019 
	��. 

������� � ������ ����������. � .������ 	�=�.	� ������	����4 �3��

��+	��1	���3 25 *�//	� ����3- ��	���4, �3������3- � +	���-�	�� ,
	� ���	
����

�	�� 6� 2����� (+	�. &�/���.�4).

�1	���	����� +�	� ���	
���� +�	�	���� � ��-�� +	
	�� � +���	� �-�����.	4

�+��	�� ,
	� ���	
����. ����103 (
�	1��) 	�7�4 /���	4 	.	�	 2 .
 +	/�7��� �

�������3� +�.�3 � ����+	���	���� � ���	��	���. ���/ � ���+����.�- ���	��,-

+�	�3 ���	
���� �1/������� � 1��/ +	������	� 	5����	����	� ����	 +	/�7��� �

��������� +	���� � ���	-/�����	4 +�	�.	4 � ���������� +�� �/+������ 20-23 ºC. 6��

����������� ��-��� 70 
/�/3 +�	�1�	���� +	��� �� ��*.� 6��� � ����	4 +������	4

����	4 ������7�
	 �	����: ��	����	4 8.���. – 1 % w/v, +�+	� – 2 % w/v, 
��.	1� – 

2 % w/v, �
��-�
�� – 2 % w/v. �1 �3�	�*�- �� +�	�	4 ����� .	�	��4 	������ ���3�

.�����3. 

��, �����5�.�0�� ����3- ��	���4 �	�� Saccharomyces �3�	 +�	�����	

����	����� ���3- .����� �1	�,	� �� 8��.���	4 ����� Lysine Medium Base (Himedia, 

����,), �	�����7�4 � .������ ���������	
	 ��	���.� �1	� �/��	.���	� ��1��. 

;.���.0�� �!� +�	�	���� +	 /�	��.�, 	+�����	4 � ���	� [22]. 2	��.��,��	-


�������.�� ������	����, +���������	�� *�//	� . ���� S. cerevisiae +�	�	����

�	
����	 [23]. 

�+��������� �	�������, ��-��	� � ���	����	/ ����� +�	�	���� � +	/	7��

��5��.	/������.	
	 /�	�� �	
����	 '��& ISO 2173-2013 [24]. 

��	���, �+	�	��3� +�	��0��	��� ���	�	�	�	� �3,��,�� .��������3/ /�	�	/, 

.		�34 ��1�����, �� 	���1	����� ����5��� ����0� � +�	0���� ��1���, *�//�. [25]. 

�1����/3� *�//3 1������� � +�����1	����	� ���	
����	� ����	, ��1��	� � +�	���.�

+	 20 /�. 6	��� �������, .�����3 � ����	, +�	+������ ����	�	/ �.����	.���	
	

����0� +	�	�.� ��/�
� +	/�7��� /���� +�	�.	4 � 
	��3*.	/ +�	���.� �., �	�3

+	�	�.� ��/�
� ��-	������ ��� ����	4. ��������	����� 	��7����,�� +�� �/+������

23-25 °� � ������ 10 ��	., ��
��,��	 	/���, �	�	,��� ����.�	��	4 +	�	�.�. 

6	�������� ��/�
� ����������	���	 	� 	���1	����� ����5��� ����0�, �, ����	������	, 

	 �3������� /�.�		�
���1/�/� ���	�	�	�	��. ��+��� 	���1	����, H2S 	+�����,�� +	

������7�4 *.���: 0 – �� +	�������, (���	�	�	�	� �� 	���1���,), +	�������� �	 1 //

(��1.	� 	���1	����� ���	�	�	�	��), +	�������� 2-3 // (������� 	���1	�����

���	�	�	�	��); 4-5 // (�3�	.	� 	���1	����� ���	�	�	�	��).  

��������� �����������. � ��1����� ������	����4 �3�	 +	�����	

25 /	�	.����� ��	���4. � +	/	7�� 8��.���	
	 ��� 	+�������� +���������	��

�1����/3- /	�	.����� . �	�� Saccharomyces. ��1����3 8��.���	
	 ��� +	.�1���, �	

�1 25 *�//	� 17 	�	�,�, . �	�� Saccharomyces, �	 �	����,� 68 %. � +	/	7��

/	��.��,��	-
�������.�- /�	�	� 	+�������� +���������	�� ��-��	/�0�	� . ����

Saccharomyces cerevisiae. ��	��� 8	
	 ���� �/��� +�	��. ��1/��	/ 400 +.�. (���. 1).  
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%��*��	���: mB – *	���� *������������ ���	, 100 
.�.;   – �������� � -1, ��*	���, 

�����; 3-12 ����	�*�� &�	**� �������

���. 1. ;��.�	5	��
��//� +�	��.	� 6%� ���.0�� � ��+	��1	�����/ +��4/���	4

+��3 ScHO-F/ ScHO-R 

6	������3� � ��1����� 6%� �����1� ����3� ������������ 	 	/, �	 ���

�1�����3� *�//3 �	�� Saccharomyces ,��,��, ���	/ Saccharomyces cerevisiae. 

<�//3, 	+��������3� . ���� S. cerevisiae �3�� 	0����3 +	 ��	�����	4 �.���	��

� �+	�	��	�� . ����1� ���	�	�	�	��. � ���	
����	� +�����1	����	� ����	 �	��

��+����� ��	���� ��	����3� ��1�	�.� � .	������	/ .��	. 100-150 /��/�/3 �

+�	�1�	���� ���������� 	0��.� �	�������, ��-�- ��7��� � �����. &�., �� +���	/ 8�+�

8.�+���/���, 12 ��������/3- *�//	� 	+��������, .�. *�//3 � ��1.	4 ��	�����	4

�.���	��� � ������� �- �1 ���	3. ��1����3 ������	����, �.	�	�� ����������,

��-��	� ��, 	���*�-�, +,� *�//	�, +	.�1���, �	 +�� .�������	����� �� ���	
����	/

����� *�//3 ��	���4 -���.���1	������ ��1����	4 ��	�����	4 �.���	���. ;	


	�	�� 	 	/, �	 8���
�, ��	����, 1�������, +����� ���
	, 	 ������������3-

5�1�	�	
����.�- ��	4�� *�//	�.  

�1����	, �	 	���1	����� ���	�	�	�	�� +�� +�	�1�	���� ��� ,��,��, *�//	�	4

	�	����	��� [26] � �
	 �	�������� � ���� � .	�������-, +���3*��7�- +	�	
 �.��	�	4

����������	��, /	�� +������ . +	,������ +	�	�	���- 	�	�. ��1����3 	0��.�

��	�����	4 �.���	�� � �+	�	��	�� . ����1� ���	�	�	�	�� +���������3 � ����0�.  

&�-�	�	
����.�� -���.�����.� �1����/3- *�//	�

<�5�

*�//�

2���	��, �	�, ��-�- ��7���, % ����1	�����

���	�	�	�	�� / 

	�����

+	�������,, //

����1	�����

+��3 +��

��	�����  
6�	�	�������	�� ��	����,, ��. 

1  3  4  5  7  

62 5 18,7 12,8 7,3 4,6 4,4 0 - 

62 6 18,9 13,6 7,8 6,2 5,8 1 + 

62 7 18,9 12,2 7,5 6,5 3,6 0 - 

62 19 18,7 12,1 7 6,2 3,7 1 + 

62 20 18,9 12,2 6,6 6,1 5,1 0 + 

)�	������, �.���	�� �1����/3- ��	����3- �1	�,	� ������	����. &�., 

����	��*�� �.���	�� ��	����, �� ���� ��.� +�	,���� *�//3 62 7, 62 19 �

62 20. !� ����/3� ��.� ��	����, *�//362 7 � 62 9 �+	�	���	���� �������� ��-�-

��7���, � ����� �	 3,6 � 3,7 
/�/3 �		�������	. �0��.� *�//	� +	 �+	�	��	��
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	���1	�3��� ���	�	�	�	� +	.�1���, �	 ��� ��������/3� *�//3 �� �+	�	��3

����1��	��� H2S � .������.�- ��, ���	����, .	�������-. <�//3 62 5, 62 7, 62 20 

�� �+	�	��3 . ����1� ���	�	�	�	�� �	���, � *�//3 62 6 � 62 19 	���1	�3���� H2S �

��1��������	/ .	������� (	����� +	�������, �	 1 //). ����1	����� +��3 +��

��	����� ���3- ��� ,��,��, ��
����	4 -���.�����.	4 ��	����3- *�//	�. &�., 

�+	�	��	�� . +��		���1	����� +�	,���� *�//3 62 6 � 62 19 � 62 20 (���. 2). 

%��*��	���: 1 – ������ ����� ��������; 2 – ����*�� ����� ��������

���. 2. )�	������, �+	�	��	�� �1����/3- *�//	� �� �	�3� � ����/3� ��.�

������. 6�	������3� ������	����, +	 �1������ �.���	�� ��	����, �

�+	�	��	�� . 	���1	����� ���	�	�	�	�� �1����/3- *�//	� +	1�	�,� ������ �3�	� 	

+���+�.���	�� ��+	��1	����, ��	-	��3- *�//	� +�� �-�	�	
�� ���	����,. &�., 

��	����	4 *�// 62 7 �+	�	���	��� �������� .	������� ��-�- ��7��� �� ����/3�

��.� �	 .	�0����0�� 3,6 
/�/3, �� 	���1	�3��� +��� +�� ��	����� � 	������, -	�	*�/

	��������/ ���	/�������, �	 +	1�	�,� 	���� �
	 . .��
	��� +���+�.���3-

*�//	� � ��.	/���	��� ��, +	������7�4 	0��.� +	 	��	��3/ �-�	�	
����.�/

-���.�����.�/ � ���	��,- /�.�	���	����,. 
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