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OvoD ne fungdlne «-amylazy, glukoamylazy a g-amylazy. Ich
producentami si hlavne rézne kmene rodu Aspergillus.
Otazka vyroby enzymov a ich pouZitia v réznych odvet- Ako zdroje uhlika sa pri vyrobe enzymov pouZivaju

viach priemyslu, najmé potravinarského, je v poslednom rézne monosacharidy aZ polysacharidy a ich zdroje, napr.
Case velmi aktudlna. Doteraz sa v potravinarskom prie- glukoza, sachar6za, maltéza, §krob, melasa, sladina, rozne
mysle vyuZivajd hlavne hydrolazy, niektoré izomeréazy a organicke kyseliny a pod. Progresivne st aj rozne celulo-
oxidoreduktazy. Zo skupiny amylolytickych enz§mov hlav- zcve suroviny a odpadové sacharidové latky [1].
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Pri vyrobe amylaz sa ako zdroje uhlika pouZivaja dote-
raz rozne druhy $krobu, najcastej3ie zemiakovy Skrob, ku-
kuriény a ryZovy 3krob, kukuriény Srot, alebo 3krob
z inych cerealii, pripadne hluz inych rastlin. Je zname, Ze
enzymova degradédcia prebieha rychlejsie pri ceredlnych
skroboch ako pri $§kroboch z hlaz [2, 3], vfnimkou je iba
zemiakovy 3krob, ktory je degradovany sedemkrét rych-
lejsie ako 3krob kukuri¢ny alebo p3eniZny [4].

Na nasom pracovisku sme na kultivdciu amylazy pro-
dukujtceho kmefia Aspergillus niger CCM F 801 pouZili
ako zdroj uhlika nestandardny chlieb.

MATERIAL A METODY

PouzZita kultdara

V pckusoch sme pouZili nami izolovany kmen Asper-
gillus niger IV-123 CCM F 801.

Na kultivaciu produké&énej kultdry sme pouZili médium
nasledovného zloZenia:
3.0 g NaNO;, 0,5g MgS0,, 05g KCl, 0,01g FeSOs, 1,08
K,HPO,, 0,5g CaCl,, 2,5g melasa, 20,0g neStandardny
chlieb, 1000 ml voda, pH = 6,8—7,0, sterilizdcia 20 min pri
120 kPa.

Ako kontrolu sme pouZili rovnaké médium, ale nestan-
dardny chlieb sme nahradili 20 g kukuri¢ného 3rotu.

Nestandardny chlieb

V pokusoch sme ako neStandardny chlieb pouZili dva
druhy chleba: p3eni¢no-razny chlieb {€ierny) a vyrazkovy
cmarovy chlieb (biely). Chlieb sme pouZili v uvedengych
mnozstvach samotny a s pridavkom 2,5 g CSL (corn steep
liquor) na 1000 ml média [5].

Inokulum

100 m] kultivatného média v bankach sme ockovali spo-
rovou suspenziou (2 .10° konidii v ml) produkéného kme-
na Aspergillus niger 1V-123.

Kultivacia

Produkény kmeii sme kultivovali v 500 ml bankach so
100 ml média na zavesnej rotatnej trepaCke (frekvencia
otadania 2.s-1) pri teplote 28—30°C v 5 paralelnych ra-
doch.

Stanovenie amylolytickej aktivity

Amylolyticka aktivitu sme stanovovali v mediu po 72, 96
a 120 hodinach Kkultivacie. Aktivitu e#-amylazy sme stano-
vili a-amyldzov§m Spofa-S-testom v citrat-fosfatovom
timivom roztoku o pH = 5,25 pri teplote 44°C. Celkoyu
amylolytickd aktivitu (CAA) sme stanovili rovnako z kul-
tivaéného meédia v citrat-fosfdtovom tlmivom roztoku
o pH = 5,25 a teplote 44 °C pomocou kyseliny 2-hydroxy-
-3,5-dinitrobenzoovej.

7Z nameranych hodndt absorbancie (e«-amylaza pri
620 nm, CAA pri 540 nm) sme z kalibragne]j ¢iary od¢itali
aktivitu prisluiného enzymu v nkat.ml-1 kultivatného
média.
VYSLEDKY A DISKUSIA

Dosiahnuté vysledky st zhrnuté v tabulke 1 a 2 a pred-
stavuja priemer z pétndastich paralelnych pokusov. Z vy-
sledkov uvedenych v tabulkdch vidno, Ze nestandardny
chlieb je pre produkény kmeii Aspergillus niger CCM
F 801 vybornym zdrojom uhlika.

Tabulka 1. Aktivita ¢-amyldzy

Dosiahnuta aktivita «-amyldzy po kultivacii
r 72h | 9 h 120 h
Pouzity zdroj C —— ! SESESY . NN S
| nkat | : nkat | i | nkat &
“|.ml-1 n l_ml—1 ml-1 o
K (kontrola) 1 99,32 | 100 97,93 100 , 96,91 100
Cierny chlieb 89,67 | 90,3 88,10 89,9 86,98 89,7
Cierny chlieb + | | | |
+ CSL l 97,74 98,4 | 970 | 99,0 ! 96,12 99,2
Biely chlieb 87,36 87,9 | 88,18 90,0 | 87,08 89,8
Biely chlieb + | ! ;
+ CSL i 92 92 93,5 i 99,46 | 1016 94,40 97,4
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Tabulka 2. Celkovd amylolytickd aktivita

| Dosiahnutd CAA po kultivécii

T 20 h
PouZity zdroj C 1 ,,,,7,_}1 I i_m = E,_ ___l L LU -

| nkat - nkat | nkat | .

.ml=1 v .ml=1| 0 ml—-1| @

1 |

| | | | |
K (kontrola) | 388,76 | 100 | 446,80 | 100 364,84 | 100
Cierny chlieb | 379,19 | 97,5 | 37951 ; 84,9 | 29418 = 80,6
Cierny chlieb + | ! [

+ CSL l 29994 | 77,1 | 391,63 67,6 | 328,87 | 901
Biely chlieb | 319724 ( 898 | 39227 | 878 | 365.48 | 1002
Biely chlieb + | ‘ [ | | |
+ CSL | 394,89 l 101,5 ! 425,28 95,2 | 340,61 | 94,8

| | |

CSL — corn steep liquor

Aktivita a-amyl4azy dosahuje pri pouZiti ¢ierneho chleba
s pridavkom CSL 2,5 g.1-! ako zdroja rastovych faktorow
takmer rovnakych hodnét ako v kontrole, a to tak na treti
ako aj na Stvrty deii kultivacie (98—99 %). Pri pouZiti bie-
leho chleba st v§sledky tieZ skoro rovnaké (93—101 %]..
CAA na $tvrty den kultivacie, kedy je aktivita najvy3sia,
dosahuje 88—95 % kontroly. Daji sa teda pouZivat v3etky
druhy chleba ako zmes pri dosiahnuti rovnakych vgsled-
kov.

Stary, pripadne ne3tandardny chlieb sa pouZiva v&¢si-
nou bud na priame skrmovanie alebo ako zloZka kfm-
nych zmesi pre hydinu, pripadne oSipané. PouZitim na
vyrobu fungalnych amyldz, pouZiteInych v potravindr-
skom priemysle, dojde k jeho lepSiemu zhodnoteniu.
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Vollek, V. - Skarka, B.- Majerikov4, I. - Canigova, M.: Vy-
uzZitie nestandardného chleba pri vyrobe fungilnych amy-
laz. Kvas. prim. 34, 1988, ¢&. 3, s. 71—73.

Skamala sa moZnost vyuZit nestandardny chlieb ako
zdroj uhlika pri kultivédcii hab, produkujacich amylazy.
Sledovala sa aktivita «-amyldzy a celkova amylolyticka
aktivita Aspergillus niger I1V-123, CCM F 801, izolovanom
na nasom pracovisku. Zistili sme, Ze tak Cierny ako aj biely
chlieb s pridavkom CSL je vhodny ako zdroj uhlika a akti-
vita produkovanych amylolytickych enzymov je praktic-
ky rovnaka ako pri kultivacii v kontrolnej Kultivacnej
pdde.

Boaaek, B. — llkapka, B. — MaiiepukoBa, . — Yanu-
roga, M.: Ucnoab3oeaHHe HecTaHZAapTHOTO XJeba mpH npo-
M3BOACTBe ¢yHraJdbHbix amuaas. Ksac. npym. 34, 1988,
Ne 3, crp. 71—73.

Hcesieroasiach  BO3MO3KHOCTB — HCNOJIL30BaTh  HECTaH-
AapTHblit XJe6 B KavecTse JCTOYHHKA Yraepoja IpH KyJab-
THBHPOBAlMK TPHOKOB, NPOH3BOAAIIX amunasu. H3syua-
JlaCh AKTHBHOCTb - aMHWJ1a3bl H CYMMapHas AMHJOJHTHYCC.
Kasi akTHBHOCTH luTamma Aspergillus niger IV-123, CCM
F 801, u30/1HpOBAHHOrQ B HalleM YUYperKJIEHHH. Bol1o yera-
HOBJICHO, YTO KaK UYepHblil, Tak ¥ Oeablil xae6 ¢ aobaBkoii
CSL nojXojHT Kak MCTOYHHK YrJjepojia, H aKTHBHOCTbL 1IpO-
H3BOAAILHXCS  AMHJIOJHTHYECKHX (ePMEHTOB INPAKTHYeCKH
TaXe, K4K IPH KYVJIbLTHBHPOBAHHH B KOHTPOJBHOM KYJIbTH-
BAIlHOHHOIT cpeJe.

Vollek, V. - Skarka, B. - Majerikova, I. - Canigova, M.:
Utilization of Non-Standard Bread for Amylase Production
by Fungi. Kvas. prim. 34, 1988, No. 3, pp. 71—-73.

The possibility of the use of unstandard bread as a sole
carbon source for amylases production by Aspergillus
niger 1V-123 was examined. The activity of «-amylase and
total amylolytic activity were measured. We found that
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brown and white bread with the supplement of corn-steep
liquor (2,5g.L-1)is a suitable carbon source, because
the amylases activity is practicaly the same as in control.

Vollek, V. - Skarka, B. - Majerikovd, I. - Canigova, M.:
Ausniitzung von nich!-standardem Brot bei der Produk-
tion fungaler Amylasen. Kvas. priim., 34, 1988, Nr. 3, S.
71—-73.

Es wurden die Moglichkeiten untersucht, nichtstandar-

des Brot als Kohlenstoffquelle bei der Kultivation Amy-
lase-produzierender Pilze auszuniitzen. Es wurde die
Aktivitdt der a-Amylase und die amylolytische Gesamt-
aktivitdt von Aspergillus niger IV-123, CCM F 801 ver-
folgt. Es wurde festgestellt, dass Schwarzbrot sowie auch
Weiflbrot mit CSL-Zugabe als Kohlenstoffquelle geeignet
ist, wobei die Aktivitdt der produzierten amylolytischen
Enzyme praktisch gleichwertig wie bei der Kultivation
auf dem Kontroll-Kultivationsboden war,



