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Zlozenie mastnych kyselin piatich rodov vlaknitych mikromycét

JAN SAJBIDOR

Sthrn. Prica sa zaobera analyzou profilu mastnych kyselin beznych kontaminantov
potravin zo skupiny mikromycét. NaSe vysledky poukazuji na rozdiely v obsahu lipidu
a zlozeni mastnych kyselin testovanych kmenov. Mucor a Rhizopus sp. sa odliSovali od
ostatnych vzoriek pritomnostou kyseliny y-linolénovej. Dva kmene Penicillium sp. obsa-
hovali vysoky podiel kyseliny linolovej a Aspergillus a Fusarium sp. syntetizovali najma
kyselinu olejovi.

Fungdlne lipidy obsahuju rozsiahle spektrum mastnych kyselin, ktorych
biosyntéza podlieha vnitrobunkovej regulécii vzhladom na optimalne zloze-
nie bunkovej membrény tvorenej najmi fosfolipidmi [1]. Dizka a nenasyte-
nost acylov $trukturédlnych lipidov primarne determinuje niektoré fyzikalno-
chemické vlastnosti medzifdzového rozhrania [3], odrdza podmienky prostre-
dia [3] a adaptac¢nt schopnost mikroorganizmu [4]. Hoci detegovany profil
mastnych kyselin ovplyviiuji kultivatné podmienky [5], spOsob izolécie
a spracovania lipidu [6], genetickd podmienenost lipogenézy dovoluje pouzit
vysledky analytického stanovenia profilu mastnych kyselin ako pomocné kri-
térium v systematike baktérii 7], kvasiniek [8] i plesni [9].

NajbeznejSou nasytenou alifatickou mastnou kyselinou je kyselina palmito-
va (16 : 0), ktora vznikd ako koncovy produkt kondenzacie dvojuhlikovych
intermedidtov za sucinnosti komplexu enzymov syntetdzy mastnych kyselin
[10]. V cytosdle buniek zvycajne nastava jej elongacia na kyselinu stearova
(18 : 10). Z nenasytenych mastnych kyselin je najhojnejsie zastipend kyselina
olejova (18 : 1), hoci sa jej obsah v lipide méze znizovat v dosledku aktivacie
membranovych desaturaz [11]. Fungdlne lipidy bezne obsahuju estericky via-
zanu kyselinu linolovi (18 : 2) a linolénovi (18 : 3). Niektoré druhy sa schop-
né v mycéliu akumulovat mastné kyseliny s krat§im retazcom, alebo naopak,
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lipidy obsahujuce dlhoretazcové mastné kyseliny s va¢sim poctom dvojityc
vézieb [12].

Summer a kol. [13] uvddzaji pre Mucor sp. 22,5 % kyseliny palmitove
a 55,1 % kyseliny olejovej. Rody Aspergillus a Penicillium zvy¢ajne syntetizu
ju viac kyseliny linolovej ako Mucorales [14]. Kolesnikova a Tolstnikova [15
detegovali u Aspergillus sp. 64,7-72,4 % nenasytenych mastnych kyselin, naj
mé kyselinu linolova a olejovi. Typickou vlastnostou niz$ich vlaknitovyc
hub je produkcia kyseliny y-linolénovej s lokalizaciou dvojitych vizieb v polc
hach 6, 9, 12 alifatického retazca, kym vyssie huby produkuji iba 18 : 3 [9, 12
15] - kyselinu o-linelénova [16].

PredloZend praca zhffia vysledky chromatografickej analyzy profilu mast
nych kyselin a celkovy obsah lipidu dvandstich kmenov piatich rodov vlakni
tych mikromycét bezne sa vyskytujicich ako kontaminanty potravin.

Material a metody

Testované kmene vlaknitych hab sme ziskali z Ceskoslovenskej zbierk
mikroorganizmov Univerzity J. E. Purkyné v Brne a z Katedry botaniky Pri
rodovedeckej fakulty Univerzity Karlovej v Prahe (*).

Mucor fragilis CCF- 236
Mucor mucedo CCF - 1384
Mucor plumbeus CCF- 443

Rhizopusr arrhizus CCF- 100*

Rhizopus nigricans CCF -1504*

Aspergillus oryzae CCF- 41

Aspergillus niger CCF- 330

Aspergillus foetidus CCF - 273

Penicillium camemberti CCF - 378

Penicillium chrysogenum CCF - 193

Fusarium oxysporum CCF- 45

Fusarium moniliforme CCF - 180

Na kultiviciu sme pouzili tekuté Czapkovo médium tohto zlozenia
K,HPO, -1 g, NaNO, -3 g, KC1 - 0,5 g, MgSO, . 7TH,0 - 0,01 g, kvasni¢n
autolyzat — 5 g, sacharéza - 30 g, destilovana voda — 100 ml.

200 ml média sme v 1000 ml Erlenmeyerovych bankach inokulovali obje
mom 10 ml homogénneho vitdlneho mycélia, ktoré obsahovalo 200 mg susiny
Kultury sme inkubovali 168 hodin na rota¢nej trepacke pri teplote 28 °C. Kul
tivaciu sme skoncili sterilizaciou. Po ochladeni obsahu sme mycélium prefil
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trovali a premyli 20 ml destilovanej vody. Ziskany material sme pouzili na ex-
trakciu lipidu postupom podla Folcha a kol. [17]. Viazané lipidy sa 1 h hydro-
lyzovali v 1 M roztoku KOH v metanole pri 80 °C. Uvolnené mastné kyseliny
sa metylovali diazometdnom a metylestery sme rozdelili metédou GLC za
tychto podmienok:

Plynovy chromatograf CHROM 5 (LP Praha, CSSR: s 1,8 m sklenenou ko-
l6nou vnutorného priemeru 2 mm naplnenou 15 % OV-275 na Chromsorbe
PAW — DMCS zrnitosti 100/120 mesh (Supelco, Bellefonte, USA). Teplota
injektora a detektora bola nastavena na 250 °C, teplota kolony 180 °C. Nosny
plyn dusik, optimalny prietok 30 ml/min. MnozZstvo aplikovanej vzorky 1 pl
hexdnového roztoku. Piky sme identifikovali na zdklade retencie znamych
Standardov (Supelco, Bellefonte, USA) a kvalifikovali pomocou integratora
CI-100 (LP Praha, CSSR).

Vysledky a diskusia

Obsah lipidov a zloZzenie mastnych kyselin testovanych vldknitych hib uva-
dza tabulka 1. Z vysledkov st zrejmé znacné rozdiely v detegrovanom profile
mastnych kyselin. Nizsie huby (Rhizopus a Mucor sp.) na rozdiel od Ascomy-
cetes obsahovali kyselinu y-linolénovu, ¢o sa zhoduje s predchadzajicimi pra-
cami [14, 16, 18]. Vysoky obsah nenasytenych polyénov je priamym dosled-
kom aktivity desaturaz dlhoretazcovych mastnych kyselin, ktora je pre naj-
jednoduchsie mikromycéty typicka [10]. Pre Aspergillus a Fusarium sp. bola
charakterisitckd zvySend hladina kyseliny olejovej pri potlaceni jej dalsej de-
saturacie na kyselinu linolovu a y-linelénovi. Dva analyzované kmene Peni-
cillium sp. mali na rozdiel od Aspergillus a Fusarium sp. vy$$i obsah kyseliny
linolovej, ktord u Penicillium camemberti tvorila 59,2 % vsetkych detegrova-
nych mastnych kyselin. Z vysledkov vyplyva, ze genetickd podmienenost
prednostnej biosyntézy urcitého typu mastnej kyseliny opisovana u hub sa po-
tvrdila aj v naSom-experimente. R6zna schopnost akumulécie intraceluldrne-
ho lipidu je pravdepodobne désledkom rozdielnej aktivita ATP citratlyzazy
E.C. 4.1.3.8 [19, 20] a syntetdzy mastnych kyselin [10].

Hoci sa testovalo iba malo kmenov, porovnanie s predchadzajicimi praca-
mi [14, 18] dovoluje analyzované mikromycéty rozdelit podla nenasytenosti
ich mastnych kyselin do troch samostatnych skupin.

Do prvej mozeme zaradit vietky kultiry produkujiice kyselinu y-linoléno-
va (M. mucedo, M. fragilis, M. plumbens Rh. arrhizus, Rh. nigricans). Pre
huby tejto skupiny je charakteristicka pritomnost A® desaturazy v ich enzymo-
vom vybaveni.
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Tabulka 1. Obsah lipidu a zlozenie mastnych kyselin dvanastich zbierkovych kmefiov mikro-
mycét
Table 1. Lipid content and fatty acid composition of twelve collecting strams of micromycetes

<1 obsah? ; . . : . : . !
kmen lipidu (%) 12:0 14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3
M. fragilis 5.3 12 23 161 42 208 17,1 17,5 13,1*
M. mucedo 8,4 06 1,1 174 38 72 354 16,0 17,8
M. plumbeus 5,8 1.5 33 178 32 76 312 171 133*
Rh. arrhizus 10,2 0,4 1,6 148 43 10,2 30,3 18,4 16,6"
Rh. nigricans 11,3 14 09 166 25 94 293 193 16,2*
A. oryzae 15,6 03 03 16,1 1,1 11,3 37,7 28,1 1.1
A. niger 6,6 12 0,7 160 23 202 366 182 0.6
A. foetidus - 7,5 09 02 144 14 94 39,1 31,1 09
P. camemberti 55 0,8 06 13,0 3.1 2,1 16,6 59,2 0,2
P. chrysogenum 4.9 0,6 04 21,1 16 53 20,1 443 4.1
F. oxysporum Tsd 1,2 08 168 2,1 7,7 354 302 1.2
F. moniliforme 8,1 1,1 .1 203 1,7 125 355 237 0.8

18:3%: kyselina y-linolénova®, ostatné (18:3): kyselina a-linolénova*
1 — stram

2 - lipid content

3 — y-linolenic acid

4 — other acids (18:3): a-linolenic acid

Vysoka konverzia kyseliny olejovej na linolovi za obmedzenia dal$ej desa-
turacie je typickd pre druhua skupinu (P. camemberti, P. chrysogenum).

V tretej skupine su huby, ktoré produkuji najma kyselinu olejovi a malé
mnozstvo kyseliny a-linolénovej (A. oryzate, A.niger, A. foetidus, F. oxyspo-
rum, F. moniliforme).

Do redakcie doslo 16. 1. 1989
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CopnepKanue JXHPHBIX KHCIOT MATH POJIOB BONOKHHCTBHIX MHKPOMHIET
PesomMme

Pabora 3aHMMaeTCs aHAJIN30M XApPaKTePUCTUKM KMPHBIX KMUCJIOT OOBIKHOBEHHBIX 3a-
rPSA3HUTEJIEN IMILEBBIX IPOAYKTOB M3 IPyIbl MUKpoMuieT. Haium pe3yabTaThl MOKa3bl-
BAOT Pa3jMuMsa B COAEPIKAHUM JIMIIMAOB M B COCTaBe JKMPHBIX KMUCJIOT OIpeNeseHHbIX
wTaMmMoB. Mucor v Rhizopus sp. OTIMYaJIMCh OT OCTAJIBHBIX P06 IIPUCYTCTBUEM Y-JIMHOJIE-
HOBOWM KucaoTtel. IIBa mrammsbl Penicillium sp. comep:Kasy BBICOKYIO HacCTh JIMHOJIEBOV
KUCIOTBI U Aspergillus v Fusarium cCVMHTe3MpOBaJy MPEK/e BCETro OJIEMHOBYIO KUCJIIOTY.

Fatty acid compositon in five species belonging to micromycetes

Summary

This paper presents the fatty acid profiles of common food contaminants belonging to micro-
mycetes. Our results indicate the various differences in lipid content and fatty acid composition
of tested strains. Mucor and Rhizopus species can be distinguished from the others by the presen-
ce of y-linolenic acid. Two analysed Penicillium strains contained high amount of linoleic acid and
Aspergillus and Fusarium species synthetized oleic acid especially.
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