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»Badania nad otrzymywaniem i unieruchamianiem naringinazy

z Aspergillus niger”

Celem podjetych w ramach rozprawy badan byta immobilizacja na magnetycznym
polisacharydowym nosniku naringinazy otrzymanej z hodowli wstrzasanej Aspergillus niger
KMS.

W pierwszym etapie prowadzonych badan, ustalono sktad podioza do biosyntezy
naringinazy z Aspergillus niger KMS. Induktorem procesu biosyntezy byla naringina oraz
sproszkowane albedo, flawedo i blony segmentowe grejpfruta czerwonego. Jako zrodio wegla
wybrano ramnoze, natomiast zrodlem azotu byl ekstrakt drozdzowy i azotan (V) sodu.
Biosynteza naringinazy najkorzystniej przebiegala w podiozu hodowlany o skladzie
(g:100 cm™): 4,011 - NaNOs; 3,636 - ekstrakt drozdzowy; 0,185 - KH2POq4; 0,902 - albedo
grejpiruta czerwonego; 0,174 - naringina; 2,785 - ramnoza.

Otrzymany ptyn pohodowlany Aspergillus niger KMS zatezono oraz wytracono bialko.
W efekcie otrzymano preparat naringinazy o wysokiej aktywnosci, réwnej 816 umol-min-g.

W nastepnym etapie badan otrzymany preparat immobilizowano. Aktywnogé naringinazy
zaadsorbowanej na nosniku otrzymanym na bazie gumy karobowej aktywowanym
polietylenoiming byla najwyzsza. Adsorpcja enzymu na magnetycznym no$niku byta procesem
odwracalnym. Skutecznie przeprowadzono regeneracj¢ nosnika poprzez desorpcie naringinazy
z jego powierzchni przy uzyciu 10% wodnego roztworu chlorku sodu.

W kolejnym etapie badan zwiekszono sit¢ wigzania unieruchomionej naringinazy, poprzez
jej dodatkowe pokrycie aldehydem dekstranowym. Tak stabilizowany enzym charakteryzowat
si¢ najwyzsza aktywnoscig w pH 3,5 i temperaturze 65°C, wysoka stabilno$cia w kwasnym
srodowisku i wysokich temperaturach, oraz dobrg stabilnoscia operacyjna. Sg to parametry
sprzyjajace potencjalnym zastosowaniom przemystowym, biorac pod uwage kwasowosé
sokéw cytrusowych.

W ostatnim etapie badan naringinaze stabilizowang aldehydem dekstranowym

wykorzystano do hydrolizy naringiny zawartej w $wiezym i modelowym soku grejpfrutowym.



Za pomocg modelowania matematycznego produktywnosci naringinazy w funkcji temperatury
1 czasu ustalono, ze 45°C jest optymalna temperaturg hydrolizy naringiny przez stabilizowany
enzym. Z uwagi na trwatosé termolabilnych sktadnikéw sokéw z owocow cytrusowych oraz
wysokg potencjalng produktywnogé reakcje hydrolizy prowadzono takze w 25°C. Naringinaza
kowalencyjnie zwigzana na magnetycznym, polisacharydowym nosniku, skutecznie

zhydrolizowata naringine zawarta w sokach grejpfrutowym.
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