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Введение 
Микроволновое, или сверхвысокочастотное (СВЧ), излучение — электромагнитные 

излучения, включающие в себя сантиметровый и миллиметровый диапазон радиоволн (от 
30 см — частота 1 ГГц до 1 мм — 300 ГГц). Применяемый в быту СВЧ-генератор — мик-
роволновая печь содержит магнетрон, который преобразует электрическую энергию в 
сверхвысокочастотное электрическое поле частотой 2450 МГц, влияющее на молекулы во-
ды в пище. Оценить влияние микроволнового излучения на биологические объекты воз-
можно при использовании в качестве модельного организма хлебные дрожжи Saccharomy-
ces cerevisae [1]. Ранее было отмечено, что СВЧ-излучение вызвало гибель почти 75 % кле-
ток, что обуславливает бактерицидный эффект микроволновой печи [2]. 

Цель 
Изучить изменение сукцинатдегидрогеназной активности суспензии хлебных 

дрожжей после воздействия микроволнового излучения.  
Материалы и методы исследования 
Для приготовления дрожжевой суспензии брали навеску дрожжей и разводили на 

физиологическом растворе в пропорции 100 мг дрожжей на 1 мл физиологического 
раствора. 100 мкл полученной смеси разбавляли 1 мл физиологического раствора. Были 
сформированы контрольная и экспериментальная группы. Приготовленную суспензию 
дрожжей подвергали воздействию СВЧ-излучения в микроволновой печи Supra MWS-
1814 (Россия), частота излучения 2450 МГц, мощность 336 Вт (положение поворотного 
переключателя режимов «Средний низкий») в течение 30 с.  

Исследование сукцинатдегидрогеназной активности проводили по методу, пред-
ложенному Нарциссовым Р.П. в модификации Грицука А.И. [3].  

Статистический анализ полученных данных производили с использованием програм-
мы GraphPad Prism v. 5.00, с использованием параметрических (t-критерий Стьюдента) и 
непараметрических (Манна — Уитни) критериев в зависимости от результатов теста Кол-
могорова — Смирнова на нормальное распределение экспериментальных данных [4]. 

Результаты исследования и их обсуждение 
Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1 — Среднее количество гранул формазана в одной дрожжевой клетке 

Группы Контроль Микроволновое воздействие 
Количество гранул 6,65 ± 0,54 4,91 ± 0,33 * 

Данные представлены в виде среднее ± ошибка среднего. * – p < 0,05. 
 
При анализе полученных данных отмечено статистически значимое уменьшение 

активности сукцинатдегидрогеназы на 26,2 %, что может объясняться денатурацией 
изучаемого фермента вследствие воздействия СВЧ-излучения и термического фактора. 
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1. Воздействие СВЧ-излучения от микроволновой печи (частота 2450 МГц, мощ-
ность 336 Вт, время 30 с) на суспензию хлебных дрожжей приводит к снижению актив-
ности сукцинатдегидрогеназы на 26,2 %. 

2. Дрожжевая суспензия может быть использована в качестве тест-системы для 
оценки повреждающего действия СВЧ-излучения на живые организмы.  
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Введение 
Термическое воздействие вызывает денатурацию белка. Для защиты от теплового 

стресса в клетках выработался эволюционный механизм защиты — белки теплового шока и 
белковые шапероны. Изучение термического воздействия на биологические объекты мож-
но провести, используя в качестве модели хлебные дрожжи Saccharomyces cerevisae [1]. 

Цель 
Изучить изменение антиоксидантных свойств суспензии дрожжей после термиче-

ского воздействия.  
Материалы и методы исследования 
Для приготовления дрожжевой суспензии брали навеску дрожжей и разводили на фи-

зиологическом растворе в пропорции 100 мг дрожжей на 1 мл физиологического раствора. 
100 мкл полученной смеси разбавляли 1 мл физиологического раствора. Были сформированы 
контрольная и экспериментальная группы. Приготовленную суспензию дрожжей подвергали 
термическому воздействию в термостате при температуре 54 °C в течение двух часов. 

Исследование антиоксидантной активности проводили по методу, основанном на 
оценке скорости аутоокисления адреналина [2]. 

Статистический анализ полученных данных производили с использованием программы 
GraphPad Prism v. 5.00, с использованием параметрических (t-критерий Стьюдента) и непа-
раметрических (Манна — Уитни) критериев в зависимости от результатов теста Колмогоро-
ва — Смирнова на нормальное распределение экспериментальных данных [3]. 

Результаты исследования и их обсуждение 
Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1 — Показатели скорости окисления адреналина после термического воздейст-
вия на суспензию дрожжей (в единицах оптической плотности) 

Группы Контроль Термическое воздействие
Скорость окисления адреналина  0,01108 ± 0,000635 0,01052 ± 0,000511 

Данные представлены в виде среднее ± ошибка среднего. 
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