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o,Badania nad otrzymywaniem

z Aspergillus niger,,

unieruchamianiem naringinary

celem podj9tych w ramach rczpraw badari byla immobilizacj a na magnetycznym
polisacharydowym nosniku nar:inginazy otrzymanej z hodowli wstrz4san ej Aspergilus niger
KMS.

W pierwszy'rn etapie prowadzonych badari, ustalono sklad podloza do biosyntezy
natinginazy z Aspergillus niger KMS. lnduktorem procesu biosyntezy byla naring ina oraz
sproszkowane albedo, flawedo i blony segmentowe grejpfruta czerwonego. Jako irodlowggla
wybrano tamnozQ, natomiast 2rodlem azotu byl ekstrakl drokd2owy i azotan (V) sodu.
Biosynteza nannginazy najkorzystniej przebtega\a w podlozu hodowlany o skladzie
(g'100cm-3): 4,017 - NaNOs; 3,636 - ekstrakt dro?dhowy;0,1g5 - KHzpo+; a,g02- albedo
grejpfruta czerwonego; A,I74 - naringina;2,7g5 - ramnoza.

otrzymany plyn pohodowlany Aspergillus niger KMS zatgzono oraz wytr4cono bialko.
W efekcie otrzymano preparat naringinazy o wysokiej aktyr,vnoSci, r6wnej g16 pmol.min-t.g-1.

W nastgpnym etapie badan otrzymany preparat immobilizowano. Aktlr,vnos6 naringinazy
zaadsorbowanej na noSniku ym na bazie gumy karobowej aktywowanym
polietylenoimin4 bylanajwyzsru. 

{dtorpcja enzymu na magnety cznymnosniku byla procesem
odwracalnym. Skuteczni e prze adzono re gen eracj g no Snika p opr zez d e s orp cj g naringinazy
z jego powierzchni przy u2yciu 7 wodnego roztworu chlorku sodu.

W kolejnym etapie badanzwi silg wigania unieruchomionej nal:rngLnazy, poprzez
jej dodatkowe pokrycie aldeh dekstranowym. Tak stab ilizowan y enzy m char akter y zow al
sig najwyzsz4 aktyvrmosci4 w pH Jl,5 i temperaturze 65"c, wysok4 stabilnoscia w kwasnvm
Srodowisku i wysokich temperatu

sprzyj aj4ce potencj alnym

sok6w cytrusowych.

W ostatnim etapie

oraz dobr4 stabiinoSci4 operacyjn4. 54 to parametry

om przemyslowym, bior4c pod uwagg kwasowoS6

naringinazg stabilizowan4 aldehydem dekstranowym

zawartej w Swie2ym i modelowym soku grejpfrutowym.wykorzystano do hydrolizy narr



Zapomoc4modelowania matematycznego produklywnoSci naring ina4t w funkcji temperatury
i czasu ustalono, 2e 45"cjest optymaln4 temperatur4 hydrolizy naringiny ptzezstabilizowany
enzym' Z uwagi na trwaloSi termoiabilnych skladnik6w sok6w z owoc6w cl,trusowych oraz
wysok4 potencjaln4 produkfrnmoSd reakcjg hydrolizy prowadzon o takzew 25oC. Naringinaza
kowalencyjnie zwi4zana na magnetycznym, polisacharydowym nosniku, skutecznie
zhydrolizowalanaringinEzawart4wsokachgrejpfrutowym.
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