Glykolyticka sastava enzymov niektorych lyofilizovanych
potravin
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Pri anaerobnom procese ziskavania bunecénej energie rozklada sa 12 H- a 6
C-atomov obsahujica hexéza na dve 3 C-atomové tridzy, ktoré sa dalgimi re-
akciami menia na kyselinu pyrohroznovu.

Kyselina pyrohroznova je spojovacim ¢lankom medzi anaerobnym dychanim
(glykolyzou) a medzi aerobnym dychanim (biologickou oxidaciou), pri ktorom
sa v cykle trikarbonovych kyselin, za ucasti vzdusného kyslika oxiduje na CO-
a H'_)O.

Dekompozicia hexdzy na kyselinu pyrohroznovu je proces katalyzovany sku-
pinou enzymov a koenzymov, ktorych harmonicka kooperacia pri degradéacii
a pravdepodobne i pri syntéze sacharozy (1) dava podklad pre domnienku, Ze
ich moZzno povazovat za stabilnd sustavu, ktord sa za urcitych podmienok
funkéne prejavuje ako stabilny celok dnes uz zndmych enzymov a koenzymov.

Stabilita zavisi od pésobenia jednotlivych komponentov sustavy. Inhibiciou
blokujucou pbscbenie jedného komponenta porusi sa stabilita a komplex enzy-
mov sa inaktivuje. Mozno predpokladat, Ze sa aktivita inhibiciou rcvnomerne
blokujucou podsobenie jednotlivych komponentov reverzibilne inhibuje a ze
odstranenim inhibitorov cpidf nadobudne pdévodnu katalyticka schopnost.

Sublimaéné susenie je jeden z technologickych spdsobov inhibicie aktivity
nativnych enzymov a teda aj enzymov glykolyticke] sustavy. Predpokladali
sme, 7e dehydratdaciou bunecného obsahu sa aktivita enzymov glykolyticke]
sustavy rcvnoemerne inhibuje, zloZenie komplexu enzymov sa neporu$i a re-
hydrataciou reakéného prostredia sa reaktivuje.

V nasledovnem predkladame vysledky Stadia aktivity enzymov glykolytickej
sustavy po rehydraticii réznych druhov lyofilizovaného hrasku, petrzlenu,
karfiolu, rajc¢in, kalerabu, zeleru, kukurice, §penatu, fazulky, tekvice, mrkvy,
malin, brusnic, ¢udoriedok, sliviek a jablk.

Metodika a vysledky

Vzorky na lyofilizaciu sme odoberali z vyrobnej linky zavodu z pracky, pot.
po blangirovani (pri 93—95 °C, 3—5 min. a schladeni). Vzorky malin, brusnic,
¢udoriedok, sliviek a jablk boli zo zavodov spracujicich lesné a iné ovocie. Po
umyti a vysuSeni medzi filtraénymi papiermi sme vzorky zmrazili na —30 °C,
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lyofilizovali na laboratérnom pristroji (pracovny tlak 0,05—0,01 mm Hg, max.
chrev 30 °C, doba lyofilizdcie 6—8 hodin, bez ohrevu 15°C, doba lyofilizacie
16—18 hodin. Vlhkost je uvedena v tab.

Extrakty sme pripravili vyluhovanim pri 20 °C po dobu 60 min. za ob&asného
premieSania zmesi 1 g lyofilizovaného prepardtu a 25 ml vody. Po odcentrifu-
govani (10000 ot/min.) nerozpustného podielu na stanovenie aktivity glyko-
lytického komplexu enzymov sme pouzili ¢iry supernatant.

Aktivitu glykolytického komplexu extraktov sme stanovili manometrickou
metédou (2). Mierou aktivity bolo mnoZstvo COs (1) enzymaticky uvolneného
dekarboxylaciou kyseliny pyrohroznovej a redukciou acetaldehydu pésobenim
rastlinnej sustavy enzymov. Hlavny priestor Warburgovej nadobky obsahoval
0,2 ml 022 . 1073 M roztoku difosfopyridinnukleoidu 0,2 ml 0,22 . 10-3 M
roztoku kyseliny adenozintrifosforeénej 0,2 ml 0,18 M roztoku MgCly,
1,6 ml 0,25 M zmesi regulatorov NapHPO, a KILPO, o pH 6,5, 02 ml
redestilovanej vody 0,05 ml toluénu a 1,0 ml extraktu. Boéné ramienko obsa-
hovalo 0,2 ml 0,22 M roztoku glukoézo-1-fosfatu a 0,2 ml 0,44 M roztoku fruk-
tézy. Po odstraneni vzduchu plynnym N (zbavenym Os) a vytemperovani na
30° sledovali sme vyvoj COy v tab. uvedenych ¢asovych intervaloch.

Glykolyticku aktivitu vyjadrujeme produkciou 10 yl COy za 80 min. (2) resp.
ul COy vytvorenych katalytickou uéinnostou 1 mg enzymatickej susiny za
60 min.
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Graf 1. Aktivita sustavy glykolytickych enzymov lyofilizovaného 1. blansirovaného
hrasku Edelperle, 2. petrzlenu, 3. rajéin, 4. jablk, 5. zeleru, 6. brusnic, 7. hrasku
Kelvedon, 8. karfiolu, 9. hrasku Edelperle, 10. sliviek.
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Extrakty z lyofilizovanej kukurice (jedlej), mrkvy, tekvice, fazulky, $penatu,
kalerabu, malin a ¢ucoriedok nevykazovali glykolyticku aktivitu. Nazddvame
sa, ze priebehom lyofilizdcie komplex enzymov sa rozloZzil a preto sa rehydra-
taciou neaktivoval.

Tabulka 1
Glykolyticka aktivita

Vih- | I::lxm?kt_ | I__Mim':t_y_ €Oy

Druh kg;sﬁ sllll_f. pH| 2| 4 6! 10 :15'C2()()2I 30| 40 30 su.G-:_.u mg sug, |

S — S S p——, 2 |

Bty | 28 | 416 611013 s s !26 41|14 48 |48 115 |

o . _ ‘__,_ﬁf__,___ugﬁ___

| ;{éﬁih b‘?i‘;‘f | 180 | 239 |58 5 2]|— | 3[—|2]|2 | 2 2| 2[02 o008
o I 3.0 : 2,84 6,0;14 14 |— |19 |— |21 |24 32 36%40 40| 140
'_Petrilen _b; |_.s_:3 5_2_0 ‘o‘? 7;7; —7; ? 12|;1_,4 0,72
T 10 | 166 |52 5| 9|15 20|27 5';;2@4} 2,76

Rajciny 33 2m ;_9 o1 5| 8l 10 g;;is 20 2,0 0,74 |
e P U P P Pl P e 94 8 D ey P
Brusnice | 22 | 199 |32 10|13 S@ 26 31 |34 35 12 27 31 16
saky R 3.9 .3.21 !; _9 172_ §|;;7 [31 5'257 50 ; 52 1,62
Jablka 68 31T|3_7 4|5 ’5; 11 |11 |16 IEE 2022 ; 1,04

Diskusia

Niektoré extrakty pripravené z lyofilizovanych produktov vykazuji pozoru-
hodnu glykolyticka aktivitu. Extrakty z inych preparatov takdto schopnost
nemaju. Komplex glykolytickych enzymov réznych materidlov nezda sa byt
rovnako odolny proti vplyvom, ktorym je vystaveny obsah bunky pri subli-
macnom su$eni. Vacsia stabilita glykolytického komplexu sa prejavuje v tom,
Ze inhibicia je reverzibilna a rehydraticiou reakéného prostredia sa aktivita
vracia. Irreverzibilna inhibicia (inaktivacia) extraktov mohla nastat rozloZenim
komplexu enzymov alebo inaktiviaciou jedného alebo viacerych komponentov
sustavy.

Blansirovanim sa aktivna sustava glykolytickych enzymov zeleného hrasku
irreverzibilne inhibovala.

Stabilita komplexu glykolytickych enzymov reverzibilne inhibovanych lyofi-
lizaciou ma vyznam pri skladovani lyofilizovanych vyrobkov, ktorych nativne
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enzymy neboli inhibované predchadzajiicimi operaciami, napr. blansirovanim.
Zmenou vlhkosti vyrobku podas skladovania méze nastat aj reaktivacia gly-
kolytickych enzymov a nimi katalyzovany vznik reaktivnej kyseliny pyro-
hroznovej moéze vytvorit podklad pre dalsie chemické zmeny (vznik kyseliny
mlie¢nej, etanolu a i), v ktorych reakéné produkty médZu ovplyvnit kvalitu
vyrobku.

Sthrn

Enzymy glykolyzy tvoria komplex, ktory sa u niektorych latok lyofilizédciou
inhibuje, u inych irreverzibilne inaktivuje. Inhibicia je reverzibilna, rehydra-
tadciou reakéného prostredia sa cely komplex enzymov reaktivuje.

Literatdara

1. Turner, J. F.,, Biosynthesis of Sucrose, Biochem. J. 6%, 450 (1957)
2. Gikbs, M, Turner, J. F., Enzymes of Glycolysis v Linskens, H. F., Sandal, B.
D., Tracey, M. V., Moderne Methoden der Pflanzenanalyse, 7, 520 (1964).

U

I'imronntmyeckas cucrema GepMeHTOB HEKOTOPHIX ¢yOIUMAIOHHO
CYLIEHBIX MUIIeBBIX HPOAYKTOB

Busogn

Iankonutnueckue  (epMeHTH NPEICTABIAIOT KOMIUIEKC, KOTOPHI CyOIUMaLUoHION
CyUIROil Y HEKOTOPHX NPOLYKTOB HHTHOMPUPYeTCs, Y HEKOTOPEIX MPPeRep3IiIbHO NIIAKTU-
wupyercs. HMuarubuapuposadue ABIsgerTcss penepsubWILUBIM; peryjgparalnueil peakLroHIoil
CPEIBL BeCh KOMIIICKC (DEpMEIToB PeakTHBUPUP yCTCH .

Glycolytic Enzymes in Some Freeze-dried Foods

Summary

Glycolytic enzymes create the complex inhibited in some substances by the
freeze-drying and irreversibly inactivated in others. The inhibition is reversible, by
the rehydratation of the reaction environment the whole complex of the enzymes is
reactivated.
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