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nych kvasiniek. IV. Selekcia a vlastnosti smrtiacich kme-
fov. Kvas. pram., 36, 1990, ¢. 10—11, s. 301—304.

Prieskumom 63 zbierkovych kmefiov vinnych kvasi-
niek rodu Saccharomyces bolo ndjdenych 5 producentov
»killer toxinov so stabilitami a pH profilmi vhodnymi
pre pouZitie na potld€anie kvasiniek rodu Zygosaccha-

romyces ako obdvanych kontaminantov fla3ového vina. -

Boli Studované genetické determinanty kédujice smrtia-
ce toxiny s cielom vyuZit ziskané poznatky pri prenose
smrtiacich vlastnosti do priemyselnych kmefiov vinnych
kvasiniek.

Muxamuakosa, C. - Wrypank, 3 - Cyuao, II.: Cenexkuus
BUHHBIX JApoxkeil. 1V. Cejekuuss m cBoiicTBa cMepTOHOC-
HbIx wrammoB. Ksac. mpym., 36, 1990, Ne 10—!11, crp.
301—304.

Ipu uccaexoBanun 63 KONIEKIHOHHPOBAHHBIX LITAMMOB
BUHHBIX JAPOX¥KeHl tuma Saccharomyces Obllo HalieHo
OSTh NPOAYLUEHTOB »KM/JIEDK TOKCHHOB C CTAOHJIBHOCTBIO 1
PH npouisMu, NOAXONSIMMH IJIs TONABJIEHHS NPOXKIKEH

THIIa Zygosaccharomyces, olaceHHe BEI3BIBAIOIIMX KOHTA-
MHHaHTOB OYyTLIJIOUHOTO BHHA. VI3y4a/HCh reHeTHUECKHe JI€-
TePMHHAHTBI — KOABI CMEPTOHOCHBIX TOKCHHOB C IEJbIO
HCIOMB30BAHAS TOJYYEHHBIX CBEACHHH IDH IIEPEHOCe cMep-
TOHOCHBIX CBOHCTB B NPOMBIIIJIEHHLIE IITAMMBE BHHHBIX
I pOKKeH.

Michaltakova, S. - Sturdik, E. - Sulo, P.: Improvement

of Wine-Making Yeasts. IV. Selection and Properties of

Killer Straims. Kvas. prim., 36, 1990, No. 10—11, pp.
301—304.

From 63 wine-making yeast strains of Saccharomyces
(from the collection) five strains produced killer toxins
being stable and having suitable pH values for the sup-
pression of Zygosaccharomyces yeasts that belong among
apprehensive contaminants of bottled wines. The genetic
determinants coding the killer toxins were studied with
the aim to transfer the killer properties into industrial
strains of wine-making yeasts.

Michalgéakova, S. - Sturdik, E. - Sulo, P.: Ziichtung von
Weinhefen. IV. Selektion und Eigenschaften der Killer-
Stimme. Kvas. prim., 38, 1990, Nr. 10—11, S. 301—304.

Bei der systematischen Uberpriifung von 63 Samm-
lungs-Hefe-Stdmen des Genus Saccharomyces wurden
5 Produzenten von ,Killer-Toxinen“ mit Stabilitdten und
pH-Profilen gefunden, die geeignet fiir die Anwendung
als Inhibitoren der Zygosaccharomyces-Hefen — der
befiirchteten Kontaminanten von Flaschenweinen er-
scheinen. Es wurden die genetischen Determinanten, die
die Killertoxine kodieren, studiert, mit dem Ziel der
Applikation der gewonnenen Erkenntnisse bei dem Trans-
fer der Killer-Eigenschaften auf die industriellen Wein-
hefestdmme.

Frakciondcia kvasniénej biomasy.
V. Vyroba a vyuZitie preparatov invertazy .
Ing. R. KOLLAR, Doc. Ing. E. STURDIK, CSc., Ing. M. GALKOVA, Ing. S. GOCOVA, Katedra biochemickej

technoiégie CHTF SVST, 812 37 Bratislava
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. Invertdza (g-fruktofuranoziddza, E. C. 3.2.1.26)
je hydrolaza katalyzujica rozklad sachar6zy na
glukézu a fruktzu, €o sa vyuZiva predovSetkym
v cukrovinkdrstve na zlep3enie konzistencie &oko-
ladovych cukrikov s fonddnovou népliiou, v népo-
jovom priemysle pri vyrobe glukézo-fruktozovych
sirupov, v pekédrenstve na zlep3enie porovitosti a
zvydenie aromy peciva, v polnohospodarstve na

pripravu cukorného krmiva pre véelstva v zimnom -

obdobi a napokon pri konstrukcii biochemickych
analyzdatorov (enzymovych elektrod a termistorov)
[1—5].

Enzym sa izoluje z pekarskeho droZdia viacery-
mi postupmi, ktorych podstata spotiva v rozrueni
bunkového obalu a uvolneni invertazy z Kkvasiniek,
pricom z bunkového extraktu sa findlny produkt
ziska precipitdciou s (NH4);S04, resp. s organic-
kymi rozpusStadlami [6]. V priemyselnych pod-
mienkach sa na wuvolnenie enzymu z buniek
najcCastejSie vyuZiva iniciovana autolyza doplnena

v zavere posobenim horﬁc'eho toluénu [7—9]. Pre
doteraz popisané spOsoby ziskavania invertdzy je

typické, Ze ide o tzv. ,s6l0“ izoldcie, teda postup

je optimalizovany tak, aby sa zo vstupnej suroviny
ziskal maximdlny vytaZok enzymu.

Na nafom pracovisku bol vypracovany postup
komplexnej frakcionacie kvasnicnej biomasy umoZ-
Hujiaci vyrobit z jednej SarZe viacero preparétov.
Z droZdia sa tak da ziskat sicasne kvasnidny ex-
trakt, nukleotidy, ergosterol, fosfclipidy, bunkové
steny, glukany a invertdza [10]. V predchéidzaja-
cich ¢lankoch, charakterizujicich zmienend -stra-
tégiu, sme popisali spdsob uvoliiovania cytoplaz-
matického obsahu kvasiniek .indukovanou autoly-
zou, ktord sa vyuZiva na rozruSenie bunkového
obalu [11],.dalej ziskavanie hrubych preparédtov
z autolyzatu pekarskeho droZdia [12], resp. izolé-
ciu a vyuZitie frakcie lipidov [13]. Tento ¢lanok je
venovany problematike ziskavania invertdzy v ram-
ci komplexnej frakcionédcie droZdia a vyuZitia (od-
skuSania) ziskanych preparatov v nasich podmien-
kach.
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MATERIAL A‘MET()DY_

Vstupnou surovinou pre experimenty, realizova-
né na Enzymovej poloprevadzke v.Dolnej Krupej,
bolo lisované pekarske droZdie -(Potravinarsky
kombinat, droZdiarefi, s. p., TrebiSov). PouZivali
sme 10% suspenziu kvasiniek pripravend z Cerst-
vého expeditného droZdia. Biomasu sme dez-
integrovali procesom iniciovanej autolyzy. Auto-
lyticky proces sme indukovali pridavkom NaCl,
etanolu a kvasni¢ného extraktu z predchadzajuce-
ho experimentu, ako zdroja exogénnych lytickych
enzymov [14]. Autolyzu sme uskutoénili v 1500 1
fermentore Electrolux (Svédsko) pri teplote 50 °C
s 500 kg pekarskeho droZdia za staleho mieSania
(frekvencia otaCok 200 min—1) pocas 24 h. Auto-
lyzat bol potom rozseparovany centrifugaciou (Alfa
Laval BRPX, Svédsko a CTR 101, ZSSR) na super-
natant a sediment. Cast invertdzy uvolnenej do ex-
traceluldrneho priestoru sme zo supernatantu kon-
centrovali bud precipitdciou etanolom, alebo za-
hustenim na vakuovej odparke (Alfa Laval, Svéd-
sko), resp. ultrafiltrdciou (DDS, Dansko) a vakuo-
vou filtrdciou (S. Giovanni, Taliansko). Ziskané
koncentraty invertdzy boli stabilizované pridavkom
glycerolu alebo sacharo6zy.

Zostavajica ast biomasy bola spracovand podla
postupu komplexnej frakciondcie kvasni¢nych bu-

niek [12] tak, Ze okrem invertdzy boli ziskané

preparaty kvasniéného extraktu, nukleotidov, ergo-
sterolu, fosfolipidov, kvasniénych bunkovych stien
a glukanov.

Obsah suSiny vo vzorkdch bol zistovany gravi-
metricky Standardnymi metdédami [15]. Invertazo-
vl aktivitu sme urcovali stanovenim koncentracie
redukujicich latok, vzniknutych inkub&dciou rozto-
ku sacharézy (0,8 mol.dm~3) so vzorkami enzymu
v acetatovom pufri (0,1 mol.dm~3; pH 4,7). Enzy-
matickd hydrolyza prebiehala 5 mintut pri teplote
40°C a bola zastavena pridavkom kyseliny 3,5-di-
nitrosalicylovej, ktord za varu reaguje s redukuju-
cimi latkami za vzniku 3-nitro-5-aminosalicylovej
kyseliny s absorpénym maximom pri 540 nm, pri-
gom absorbancia pri tejto vinovej diZke je tmernéa
koncentracii redukujicich latok vo vzorke. Analy-
tickd Ciara pre stanovenie redukujicich 1atok bola
zhotovend nariedenim ekvimoldrnej zmesi D-glu-
kozy a D-fruktozy v acetdtovom pufri (0,1 mol.
.dm~3 pH 4,7). Aktivitu enzymu sme vyjadrovali
v ukat na mg proteinov. Proteiny sme stanovovali
spektrofotometricky metédou podla Lowryho [16].

VYSLEDKY A DISKUSIA

V priebehu iniciovanej autolyzy, ktord sa v na-
Som postupe frakciondcie kvasni¢nej biomasy vy-
uziva na dezintegrdciu bunkového obalu, dochéad-
za k uvoliiovaniu rozpustnych zloZiek bunky spo-
lu s produktami enzymovej hydrolyzy biopolymeé-

-tov do extraceluldrneho priestoru [17]. Centrifu-

géciou ziskaného autolyzdtu sa tieto latky distri-
buované do supernatantnej frakcie. Ako sme uZ
uviedli, autolyzou dochéddza k ‘solubilizdcii urcitej
Casti invertdzovej aktivity z periplazmatického
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Obr. 1. Aktivita (A), Specifickd aktivita (B) a obsah
invertdazy (C)

%, v intaktnych bunkédch

B v supernatantnej a

'] sedimentnej frakcii pekarskeho drozdia

priestoru kvasnitnej bunky. Na obr. 1 je znazorne-
nd invertdzova aktivita (v ykat na g suSiny), Spe-
cificka aktivita (v ykat na mg proteinov) v intakt-
nom droZdi, supernatantnej a sedimentnej frakcii
autolyzdtu po 24 h autolyzy, ako aj distribicia en- .
zymovej aktivity (v %) v uvedenych frakciach.
Z obr. 1 je zrejmé, Ze do supernatantu sa uvolni
asi 5 % invertdzy obsiahnutej v kvasniénych bun-
kédch, 75 % je v sedimente a zvy3ok sa inaktivuje.
Zo supernatantu sme invertdzu izolovali najskér
precipitdciou s etanolom. Optimalizovali sme vplyv
objemového pridavku etanolu (pri teplote 4°C)
k supernatantu autolyzatu. Z hladiska aktivity
i 3pecifickej aktivity ziskaného precipitdtu sa ako
najvhodnejsi javi pridavok cca 37 % obj. etanolu
(obr. 2). U ziskaného preparatu sme charakterizo-
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Obr. 2. Precipitdcia invertdzy zo supernatantnej frakcie
autolyzdtu pekdrskeho droZdia réznym objemovym pri-
davkom etanolu. Sledovanymi parametrami bola hmot-
nost precipitdtu ziskaného z 90 ml supernatantu

® (v g susiny),
@ aktivita (ukat na g suSiny) a

(O &pecificka aktivita (v pgkat na mg proteinov) inver-
tdzy v precipitate
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vali pH a teplotny profil invertdzy, pri€om bolo
zistené, Ze pH optimum md hodnotu 5 a teplotné
55°C. Michaelisova konStanta K, mala hodnotu
54,8.10-3 mol.dm~? a aktivita prepardtu sa po-
hybovala okolo 80 ykat/g susiny. V désledku niz-
kej efektivity izoléacie, ako aj pomerne malej akti-
vity enzymového preparatu bola otdzka efektivnej-
Sieho ziskavania invertdzy rieSend s vyuZitim ultra-
filtrdcie a néasledného zahustenia. Ultrafiltraciu
sme realizovali na zariadeni DDS s membréanami,
ktorych deliaca schopnost bola v oblasti relativnej
molekulovej hmotnosti 20 000. Ultrafiltraciou 480 1
supernatantu sme ziskali 80 1 ultrafiltratu s akti-
vitou 9,4 ykat na ml. Permeat slaZil dalej na izola-
ciu nukleotidov (adsorpcicu na aktivnom uhli) a
finalizdciu kvasnitného extraktu rozprasovacim
suSenim. Ultrafiltrat supernatantu, ktory predsta-
vuje koloidny roztok, sme zahustili na vakuovej
odparke na polovicu p6évodného objemu, prakticky
bez straty aktivity. Dal§ou moZnostou ako zvysit
predovetkym S$pecifickd aktivitu invertdzy bolo
odstrdnit koloidné castice z roztoku za predpo-
kladu, Ze invertdza nie je na ne viazand. Z tychto
doévodov sme ultrafiltrat prefiltrovali na vdkuovom
filtri. Po filtrdcii sme ziskali €iry roztok, v ktorom
sme’ vSak pozorovali pokles aktivity cca o 6 ‘ukat/
/ml. Na druhej strane v3ak filtraciou doslo k mar-
kantnému zvySeniu aktivity (v pkat na g susiny),
ako. aj Specifickej aktivity (v ykat na mg pro-
teinov). P6vodnd hodnota Specifickej aktivity za-
husteného ultrafiltratu sa zvysila desatkréat (4 ukat
na mg proteinov, fab. 1). DalSou vyhodou tohto

Tabulka 1. Aktivita invertdzy v jednotlivijch frakcidch
podas izoldcie enzimu z pekdrskeho droZdia

Specificka
= Obsah aktivita
ATy o ke suSiny Aktivita (ukat/mg

(%) (ukat/ml) proteinov)

1. supernatant autolyzatu 4,4 0,08 0,0045
2. ultrafiltrat supernatantu 17,3 9,4 0,4
3. zahusteny ultrafiltrat

(2krat) R 14,4 17,1 0,4
4. vakuovo filtrovany

ultrafiltrat 7,5 12,0 4,0
5. zahusteny filtrat

(8krat) 63,3 77,3 4,0

postupu j= fakt, Ze prefiltrovany d&iry roztok je
moZné nesbmedzene zahustovat na vakuovej od-
parke prakticky bez straty aktivity.

Vzhladom na to, Ze v cukrovinkarstve sa v tech-
nologickej praxi vyuZivaju zahrani¢né preparéaty
s aktivitou okolo 100 ykat na ml, snaZili sme sa
pribliZit tejto hodnote. Ziskany prepardt po zahus-
teni vykazoval aktivitu 77,3 ykat/ml. KedZe izolo-
vané prepardty invertdzy si pomerne nestabilné,
z hladiska komer¢ného vyuZitia je nevyhnutnd ich
stabilizdcia. My sme odskuSali pridavok glycerolu
a sacharézy. Na obr. 3 je zachyteny teplotny pro-
fil prepardtov invertdzy s roznym pridavkom gly-
cerolu v porovnani s nestabilizovanym enzymom.
Na zaklade ziskanych experimentdlnych poznatkov
je moZné konStatovat, Ze enzym bez pridavku
stabilizdtora mé teplotné optimum pri 50°C a po-
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Obr. 3. Teplotné profily prepardtov solubilnej invertdzy
stabilizovangch pridavkom glycerolu vo vyslednej kon-
centrdcii

00,23 @, 330, 428a 50 © % obj.

Aktivita pdvodného enzymu izolovaného z pekdarskeho
droZdia bola pri 40 °C 77,3 ukat/ml

tom dochddza k rychlej inaktivacii. Pridanim gly-
cerolu k zahustenému ultrafiltratu invertdzy v ob-
jemovom mnoZstve cca od 20 do 45 % sa teplotné
optimum postva z 55°C na 60°C. Po prekroceni
hranice 60°C v3ak prudko klesi aktivita aj v sta-

. bilizovanych prepardtoch. Maximéilna hodnota in-

vertdzovej aktivity bola dosiahnutd pri teplote
60 °C pridavkom glycerolu v mnoZstve 0,3 ml k 1 ml
pdvodného invertdzového prepardtu (po prepodi-
tani na pévodny prepardt to zodpoveda 157 ‘ukat/
/ml). Stabilizatny efekt glycerolu sa prejavil v po-
rovnani s kontrolou v celom rozsahu pridavkov.
Okrem toho sme realizovali dlhodobé experimenty,
v ktorych sme sledovali vplyv pridavku sacharoézy
a glycerolu na stabilitu enzymového preparatu
jednak pri laboratérnej teplote, ako aj pri 4°C.
Rozhodujucim kritériom pre posidenie stabilizac-
ného efektu boli zmeny v aktivite pocas sledova-
ného obdobia. Celkovd aktivita prepardtu je po-
chopitelne zavisld od stupiia nariedenia pridavkom
stabilizacného roztoku (o0br. 4). Z obrazku vyplyva,
Ze roztok enzymu v 50%-nom glycerole je dostatod-

200 - : ~

Aktivita {ukat/g susinyl

100 + O— T \ ) —O~ ~
1 1 }
2 5 8

Cas [ty%dnel

Obr. 4. Priebeh inaktivdcie solubilnej invertdzy stabilizo-
vanej pridavkom glycerolu vo vyslednej koncentrdcii

50 ©, 25 Q), 12,5 @, a 0 O % obj.
pocas inkubécie pri laboratérnej teplote
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ne stabilny pre aplikadné vyuZitie. Podobny efekt
bol pozorovany aj pri teplote 4 °C. Preparaty s ob-
sahom 12,5 a 25 % glycerolu vykazovali pri obi-
dvoch teplotdch vyrazné poklesy aktivity, pricom
v pripade kontroly bez pridavku stabilizdtora bola
strata aktivity eSte markantnejSia (cca 40 %). Pri
stabilizacii enzymu r6éznym podielom sacharozy
doslo po uvodnom poklese aktivity o cca 20 %
k ustaleniu aktivity na jednej hodnote, pricom. pri
inkubécii v chlade bol priebeh poklesu aktivity po-
malSi. Spomedzi testovanych preparatov bol naj-
stabilnej§i prepardt so 40%-nym obsahom sacha-
rézy.

Ziskané pripravky boli testované vo viacerych
oblastiach ich pldnovaného vyuZitia a to v cukro-
vinkarstve pri vyrobe obalovanych cukrikov, dalej
pri vyrobe glukZzo-fruktézovych sirupov pre népo-
jovy priemysel, resp. na dokrmovanie vcelstiev
v zimnom obdobi, ako aj pri priprave enzymovych
termistorov.

V Statnom podniku Cukrovinky v Bratislave bol
realizovany overovaci pokus s invertdzou stabili-
zovanou 40%-nou sacharézou pri vyrobe ovocnych
pastiliek, do ktorych sa podla technologickej nor-
my priddva na 100 kg tuhnicej hmoty 10 g inver-
tazy firmy Merck s aktivitou 130 ykat/ml. Vzhla-
dom na to, Ze izolovany prepardt mal aktivitu o po-
lovicu niZ8iu a navySe bol nariedeny roztokom sa-
charozy (stabilizdcia), pridali sme na 100 kg fon-
danovej hmoty 30 g invertazového preparatu. V zis-
kanych produktoch bol dosiahnuty dokonca vyraz-
nejsi efekt zmdknutia v porovnani s kontrolou,
pricom nedoSlo k Ziadnej negativnej zmene senzo-
rickych vlastnosti. D6leZitym faktorom sledovanym
u komponentov aplikovanych do potravinarskych
vyrobkov je ich hygienickd nezdvadnost. Na Spe-
cializovanom pracovisku spominaného podniku
boli vykonané prislus$né mikrobiologické testy, pri-
Com bolo zistené, Ze testovany preparat spliial po-
Ziadavky podla CsL 3 (tab. 2).

Tabulka 2. Mikrobiologické vysetrenie prepardtu inver-
tdzy vyrobeného z pekdrskeho droZdia

Celkovy Plesne Kvasinky Koli- Podmie-
pocet formné nené
mikro- patogény
organizmov :
4 i
400/g 200/g 150/g negat. negat.

Dalej bol preparat invertdzy overeny pri hydro-
lyze sladenych hroznovych muStov ur&enych pre
vyrobu nealkoholickych nédpojov s cielom zvySenia
ich sladivosti za Ttucdelom Setrenia sachardzou
(obr. 5). Z obrazku vyplyva, Ze inkubdciou 1 1 mus-
tu s 1,6 ml roztoku invertézy (60 ykat/ml) pri la-
boratérnej teplote dochddza k 100%-nej hydrolyze
sacharczy priblizne za 40 hodin.

Pre aplikaciu vo vcelarstve bol izolovany prepa-
rat invertdzy s aktivitou 60 ykat/ml testovany pri
priprave cukorného krmiva pre véelstvd v zimnom
obdobi. Na dokrmovanie sa pouZivaji takmer na-
sytené sacharozové roztoky, preto aj v naSich ex-
perimentoch sme sledovali hydrolyzu koncentrova-
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Obr. 5. Hydrolyza sachardzy v sladenom hroznovom mus-
te (78 g sacharozyl/l) katalyzovand invertdzovym prepa-
rdtom

Aktivita 60 wkat/ml. Intenzita prebiehala pri laborator-

nej teplote v 11 muS$tu s pridavkom 1,6 ml enzymového
preparédtu

nych sacharizovych roztokov s 'vyuZitim izolova-
ného enzymu. Vysledky tychto experimentov si
sumarizované v tab. 3, kde si uvedené mnoZstva

Tabulka 3. MnoZstvo invertdzového prepardtu s aktivitou
60 ukat/ml potrebné na dosiahnutie 100% hydrolijzy sa-
chardzy v 11 nasyteného roztoku pri réznych teplotdch

5 Teplota
Cas

24°C 30°C 50 °C
24h 25ml° . 20 ml 15ml
48h 15 ml 10 ml 5ml

invertazového prepardtu potrebné na 100%-nt hyd-
rolyzu sacharozy pri teplotach 24°C, 30°C a
50°C pocdas 24 a 48 hodin.

Izolovany preparét bol tspeSne overeny vcelarmi
mestskej organizdcie Zvdzu vCeldrov v Bratislave,
pricom neboli pozorované Ziadne negativne vplyvy
na vCelstvd, naopak, tieto boli vitdlnejSie.

V spoluprdci so 3pecializovanym pracoviskom
CHU SAV bol preparat invertdzy vyuZity pri kon-
Strukcii enzymového termistora. Invertdza bola ko-
valentne imobilizovand na celulézovy nosi¢ a
umiestnend v koltne, kde prebiehala hydrolyticka
reakcia pri sidasnom monitorovani tepelného za-
farbenia reakcie. Takéto zariadenie je vyuZitelné
pre priame, vysokocitlivé a Specifické stanovenie
sachartzy v potravindrstve, fermentanom prie-
mysle, medicine atd. [18].

Po ukoncCeni autolyzy védcSia &ast invertdzy zo-
stdva viazand na stenové fragmenty, ktoré sa po
odstredeni autolyzdtu nachadzaju v sedimentnej
frakcii. Z hladiska chemického zloZenia je sedi-
ment tvoreny prevaZne polysacharidmi (70 %),
zvy$kami proteinov a nukleovych kyselin (20 %) a
prakticky vSetkymi bunkovymi lipidmi (10 %).

V porovnani s intaktnymi bunkami pekarskeho
droZdia je vyhodné, Ze v priebehu autolyzy do-
chadza k wuvolneniu cytoplazmatického obsahu
bunky do supernatantu, vdaka ¢omu sa zvySi ak-
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tivita i Specifickd aktivita invertdzy v sedimente
autolyzatu (obr. 1). Invertdza viazana v bunkovych
stendch mé teplotné optimum pri 60°C. Pri tejto
teplote sme sledovali stabilitu stenovoviazanej in-
vertdzy v porovnani so stdlostou volného enzymu

stabilizovaného pridavkom sacharézy (obr. 6).
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Obr. 6. Porovnanie stability prepardtu solubilnej invertdzy
ziskaného zo supernatantnej jrakcie autolyzdtu pekdrske-
ho droZdia stabilizovaného

O pridavkom sacharézy
® s pridavkom obsahujicim enzym viazany v bunko-
vych stenach. Inkubéacia prebiehala pri teplote 60 °C

Z obrazku vyplyva, Ze stabilita prirodzene imobi-
lizovaného enzymu je dvojndsobne vy3ssia, €o po-
chopitelne zvyhodiiuje pouZitie tohto preparatu pri
prdci v extrémnejSich podmienkach. Pontka sa
predov3etkym jeho vyuZitie pre prietokovi hydro-
lyzu koncentrovanych sachar6zovych roztokov
v kolonovom usporiadani pri vyrobe glukoézo-fruk-
tézovych sirupov pre na$ ndpojovy priemysel. Ta-
kéto aplikdcia v3ak vyZaduje patriéné {fyzikalno-
chemické tpravy stenového preparédtu s cielom do-
siahnutia jeho Ziadanych hydrodynamickych vlast-
nosti, ¢o je v sufasnosti predmetom n&Sho snaZe-
nia.
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cionicia kvasniénej biomasy. V. Vyroba a vyuZitie pre-
paratov invertazy. Kvas. pram., 35, 1990, ¢&. 10—11,
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V ramci programu komplexnej frakciondcie pekéarske-
ho droZdia bol vypracovany postup izoladcie invertdzy zo
supernatantnej frakcie autolyzatu popri stéasnom ziska-
vani kvasni¢ného extraktu, nukleotidov, ergosterolu, fos-
folipidov, bunkovych stien a glukanov. Vyrobeny inverta-
zZovy preparat bol s tspechom odskiSany v cukrovinkar-
stve pri vyrobe cukrikov s fondanovou néapliiou, dalej
pri priprave glukdzo-frukt6zovych sirupov pre nédpojovy
priemysel a vd&elédrstve, ako aj pri kon$trukcii enzymo-
vého termistora vhodného na stanovenie sachardzy.

Koanap, P. - Wrypauk, 3. - TFaabkoBa, M. - I'ouosa, C.:
PpakuyuonupoBanie ApoxKeBoi Guomaccol. V. Ipoussoj-
CTBO M UCMOJb3OBaHHWe mpenapaToB WHBeprasbl. Kpac. npym.,
36, 1990, Ne 10—11, crp. 304—308.

B paMkax nporpaMMbl XOMIIEKCHOTO (DPaKIHOHHPOBAHHS
XJieOONeKapHbIX APOzKIKell Obl pa3paGoraH crnoco6 H30JH-
pOBaHH HHBEPTA3bl M3 CYNEePHATAHTHOH (PakKIHH aBTOJH-
3aTa NPU OJHOBPEMEHHOM IOJYYEHHH JPOIKIKEBOLO €KC-
TpakTa, HYKJICOTHJOB, 3procreposa, (ochoaunuuos, Kie-
TOYHBIX CTEHOK M IVIIOKaHOB. [IpousBeneHHBbI HHBePTAa3HBIH
npenapar ¢ ycmexoMm McC/IeA0Ba/IH IPH NPOH3BOACTBE KOH-
¢der c nomaskoil, Jajsee IPH NPHFOTOBJEHHH IJIFOKO3HO-
(GpPYKTO3HBIX CHPONOB JJIsE IPOMBIIIEHHOCTH HANHTKOB H
[4eI0BOJACTBO, M TAaKKe IPH KOHCTPYHPOBAHUHM 3H3UMHOTO
TePMUCTOPA, TOJAXOJSIICrO M5 ONpeJeNeHHst caXapoabl.

Kollar, R. - Sturdik, E. - Galkova, M. - Go#ova, S.: Frac-
tionation of Yeast Biomass. V. Preduction and Applica-
tion of Invertasz. Kvas. pram., 38, 1990, No. 10—11, pp.
304 —308.

The isolation procedure cf invertase from the superna-
tant fraction of autolysate was developed. The proce-
dure also permits to obtain yeast extract, nucleotides,
ergosterol, phospholipids,, cell walls and glucans.
The preparate of invertase has been tested in a confec-
tionary, in a preparation of giucose-fructose syrup for
bewerages and a bee-keeping as well as for a construc-
tion of the enzyme thermistor for the saccharose de-
termination.

Kollar, R. - Sturdik, E. - Galkova, M. - Go&ova, S.: Frak-
tionnierung der Hefebiomasse. V. Herstellung und Appli-
kation der Invertase-Prdparate. Kvas. prim., 36, 1990,
Nr. 10—11, S. 304—308.

Im Rahmen des komplexen Programms der Backhefe-
Fraktionnierung wurde ein Verfahren zur Isolierung der
Invertase aus der supernatanten Autolysat-Fraktion bei
gleichzeitiger Gewinnung von Hefeextrakt, Nukleotiden,
Ergosterol, Phospholipiden, Zellwdnde und Glukanen aus-
gearbeitet. Das hergestellte Invertase-Prédparat wurde
mit Erfolg in der StiBwarenindustrie bei der Hersteliung
von Bonbons mit Fondant-Fiillung erprobt, weiter auch
bei der Bereitung von Giukose-Fruktose-Sirupen fiir die
Getrdnkeindustrie und Bienenwirtschaft, sowie auch bei
der Konstruktion eines Enzym-Thermistors, der zur Be-
stimmung der Saccharose geeignet ist.




