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Proizvodnja, karakterizacija i primjena termostabilne tanaze dobivene

iz gljivice Pestalotiopsis guepinii URM 7114

Sazetak

Tanaza (EC 3.1.1.20) je enzim koji hidrolizira esterske veze i razgraduje tanicnu
kiselinu na galnu kiselinu i glukozu. Koristi se u proizvodnji hrane i pi¢a za uklanjanje
nepozeljenog ucéinka tanina. Svrha je ovoga rada bila ispitati moguc¢nost uporabe endofitskih
gljivica izoliranih iz lista crne $ljive (Syzygium cumini (I.) Skeels), koje pripadaju vrsti
Pestalotiopsis guepinii, u proizvodnji tanaze. Tanaza je dobivena submerznim uzgojem,
uzgojem u polucévrstoj, te na Cvrstoj podlozi. Najvise je tanaze (98,6 U/mL) proizvedeno
submerznim uzgojem. Metodom je odzivnih povrSina ispitan ucinak pH-vrijednosti i
temperature, a najbolji su uvjeti za aktivnost tanaze bili: pH-vrijednost od 6,9 i temperatura od
30 °C. Vrijednosti su kinetickih parametara bile sljedece: Km=7,18'10'4 mol/L i Vnax=250,00
U/mL. Aktivnost je tanaze bila najveca u prisutnosti iona Ca?* koncentracije od 5-10°° mol/L.
Osim toga, ispitan je ucinak kelatora i deterdzenata, te je utvrdeno da nisu inhibirali aktivnost
enzima. Stabilnost je enzima ispitana simulacijom gastrointestinalne probave monogastri¢nih
zivotinja. Sirovi je enzim bio vrlo stabilan u simuliranim uvjetima, te je nakon Sest sati
zadrzao 87,3 % pocetne aktivnosti. Ovo istrazivanje pridonosi identifikaciji mikrobioloskih

organizama koji proizvode tanazu, a $to bi se moglo primijeniti u biotehnologiji.
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