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Pri anaerobnom procese ziskavania bunednej energie rozklad6 sa 12 H- a 6

C-at6mov obsahujr.ica hex6za na dve 3 C-at6mov1 tri6zy, ktor6 sa dal5imi re-
akciami menia na kysell.nu pyrohrozn'ovri.

Kyselina pyrohroznov6 je spojovacim dl6nkom medzi anaerobnym djrchanim
(glykol;izou) a medzi aerobnyrn dychanim (biologickou oxid6ciou), pri ktor,om
sa v c5'[]6 trikarb6nov;i-ch kyselin, za ridasti vzdu5n6ho kyslika oxiduje na CO2
a HrO.

Dekompozicia hex6zy na kyselinu pyrohroznorzf je proces katalyzovany sku-
pinou enzymov a koenzymov, ktorych harmonick6 kooper6cia pri degrad6cii
a pravdepodobne i pri synt6ze sachar6zy (1) d6va podklad pre dcmnienku, Ze

ich m,oZno povaZ'ovat za stabilnf sustavu, ktor6 sa za urditych podrrienok
funkdne preiavuje ako stabilny celok dnes u2 zn|rnych enzymov a koenzymov.

Stabilita z6visi od p6sobenia jednotlivych komponentov sristavy. Inhibiciou
blokujricou pOsobenie jedn6ho komponenta poru5i sa stabilita a komplex. enzy-
rrov sa inaktivuje. MoZno predpokladaf,, 2e sa aktivita inhibiciou rovncmerne
blokr,rjricou p6sobenie jednotlivych komp'onentov reverzibilne inhibuje a Le
odstr6nenim inhibitorov opdt nadobudne p6vodnri katalytickir schopnosf.

Sublimain6 su5enie je jeden z technologick;ich spds,obov inhibicie aktivity
nativnych enzymov a teda aj enz;7m,ov glykolytickej sfstavy. Predpokladali
sme, Ze dehydrat6ciou tcunedn6ho obsahu sa aktivita enzymov glykolytickej
sristavy rcvncmerne inhibuje, zloleme komplexu enzymov sa nepcru5i a re-
hydratiiciou reakdn6tr,o prostredia sa reaklivuje.

V nasledcvncm predklad6me v;isledky Sttidia aktivity enz;Tmov glykolytickej
sustavy po rehydratScli r6znych druhov lyofilizovan6ho hr6,5ku, petrZlenu,
karfiolu, rajdin, kalerSbu, zeleru, kukurice, Spen6tu, fazulky, tekvice, mrkvy,
malin, brusnic, dudoried,ok, sliviek a jablk.

Metodika a vysledky

Vzorky na lyofiliz6ciu sme odoberali z v;irobnej linky zSvodu z pr6dky, p,ot.
po blan5irovani (pri 93-95 "C, 3-5 min. a ,schladeni). Vz,o,rky malin, brusnic,
dudoriedok, sliviek a jablk boli zo z6vodov spracujricich lesn6 a in€ ovocie. Po
umyti a vysuSeni medzi filtradnymi papiermi sme vz,orky zrnrazlli na -30'C,
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lyofilizovali na labor.at6rnom pristroji (pracovnlir tlak 0,05-0,01 mm Hg, max.
ohrev 30'C, doba lyofilizScie 6-8 hodin, bez ohrevu 15 "C, doba lyofilizdcie
16-18 hodin. Vlhk,ost je uveden5 v tab.

Extrakty sme pripravili vyluhovanim pri 20'C po dobu 60 rnin. za obdasn6ho
premie5ania zmesi 1 g lyofilizovan6ho preparStu a 25 ml vody. Po odcentrifu-
g,ovani (10 000 ot/min.) nerozpustn6ho podielu na stancvenie aktivity glyko-
lytick6ho komplexu enzymov sme pouZili diry supernatant.

Aktivitu glykolytick6ho ko,rnplexu extraktov sme ,stan,ovili manometrickou
met6dou (2). Mierou aktivity bolo mnoZstvo COz (1) enzymaticky uvolnen6ho
cekarboxyl6ciou kyseliny pyrohroznovej a redukciou acetaldehydu p6sobenim
rastlinnej sfstavy enzymov. Hlavnj' priestor warburgovej nddobky ,obsahoval
0,2 ml 0,22 I0-r M rozto{kru difosfcpyridinnukle,oidu 0,2 mI 0,22 10-3 M
roztoku kyseliny adenozintrifosforednej 0,2 ml 0,18 M rroztoku MgCI2,
1,0 ml 0,25 M zmesi regul6torov Na2HPOz, a KH2POz. o pH 6,5, 0,2 mI
redestitrovanej vody 0,05 ml t'olu6nu a 1,0 ml extraktu. Bodn6 ramienk,o obsa-
hovalo 0,2 mI 0,22 M roztoku gluk6zo-l-fosfdtu a 0,2 ml 0,44 M roztoku fruk-
t6zy. Po odstr6neni vzduchu plynn;7m N2 (zbavenlim Oz) a vytemperovani na
30" sledovali sme vfvoj CO2 v tab. uved.enych das,ovfch intervaloch.

Glykolytickri aktivitu vyjadrujeme pnodukciou 10 prl CO2 za 60 min. (2) resp.
#I CO2 vytvorenlich katalytickou ridinnostou 1 mg enzl'rnatickej su5iny za
60 min.
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G l a f 1. Aktivita sfstavy glykolytickfch enzfmov lyofilizovan6ho 1. blan3irova,n6ho
hr65ku Edelperle, 2. petrZlenu, 3. rajdin, a. jabIk, 5. zeleru, 6. brusnic, ?. hn5Sku

Kelvedon, B. karfio'lu, 9. hr65ku Edelperle, 10. sliviek.
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Extrakty z lyofilizovanej kukurice (jedlej), mrkvy, tekvice, fazulky, Spen5,tu,
kalerdbu, malin a dudoriedok nevykazovali glykolytickri aktivitu. Nazd6vame
sa, Ze priebehom lyofiliz6cie komplex enzymov sa rozloLrl a preto sa rehydra-
tAciou neaktivoval.

Tabulka 1

Glykolytickd aktivita
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Diskusia

Niektor6 extrakty pripraven6 z ly,oflLizovanfch produktov vykazujri pozoru-
hodnrl glykolytickri aktivitu. Extrakty z tnych prepar6tov takrito schopno,st
oemajir. K,omplex glykolytickjzch enzymov r6znych rnateridlov nezd6 sa byt
rovnako od'oln1/ proti vplyvom, ktorfm je vystavenf obsah bunky pri subli-
madnom su5eni. Vdd5ia stabilita glykolytick6ho komplexu sa prejavuje v tom,
Ze inhibicia je reverzibiln6 a ,rehydrat6ciou reakdn6ho prostredia sa aktivita
v-r:acia. IrreverzibilnS inhibicia (inaktiv6cia) extraktov mohla nastat rozlolenirn
komplexu enzymov alebo inaktiv6ciou jedn6ho alebo viacerych komp,onentov
sirstavy.

Blan5inovanim sa aktivna sfstava glykolytick;.ich enzymov zelen€ho hr65ku
inreverzibilne inhibovala.

Stabilita komplexu glykolytickych enzym,ov reverzi.bilne inhibovanfch lyofi-
lizSciou m6 vyiznam pri skladovani lyofilizovanych vyrobkov, ktcrlich nativne
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enzymy neboli inhibovan6 predchddzajricimi oper6ciami, napr. blanSirovanim.
Zmenou vlhkosti vyrobku podas skladovania mdZe nastat aj reaktiv6cia gly-
kolyticklich enzymov a nimi katalyzovarriy vznik reaktivnej kyseliny pyro-
hroznovej m6Ze vytvorit podklad pre dalSie chemick6 zmeny (vznik kyseliny
mliednei, etanolu a i.), v ktorych reakdn6 proCukty m6Zu ovplyvnit kvalitu
vyrobku.

Srihrn

Enzymy glykol;izy tvoria komplex, ktory sa u ni.ektor;ich 15tok lyofilizS.ciou
inhibuje, u ir-rych irreverzibilne inaktivuje. Inhibicia je reverzibilnS, rehydra-
t6ciou reakdndho prostredia sa celi komplex enzimov reaktivuie.
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Gl1zc61t1ic Enzymes in Some Freeze-dried Foocls

Summary
Glycolytic enzymes create the complex inhibitecl in some substances by the

freeze-drying and irreversibly inactivated in others. The inhibitio,n is reversible, by
the rehydratation of the reactio'n environment the whole co,mplex of the enzymes is
leactivated-
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