a 2004 0068 1 of1

Inventia se referd la microbiologie, in special la o tulpind de fungi producatoare de pectinaze si poate fi utilizata in
industriile microbiologica si farmaceutica la producerea sucurilor si conservelor din fructe si legume, in vinificatie.

Se cunosc tulpinile fungice din genul Aspergillus (Aspergillus foetidus — Pectofoetidina, Aspergillus awamori 16 —
Pectoavamorind) producatoare de enzime pectolitice [1].

Mai este cunoscutd tulpina Aspergillus foetidus-51, care manifesta activitate pectoliticdi maximala (100 U-g-1)[2].
Dezavantajul acestei tulpini constd in nivelul scazut al activitatii pectolitice §i prezenta enzimelor satelit (enzimelor
celulozolitice). Producerea de piureuri si coctailuri fin dispersate, care nu se stratificd in timpul péstréarii, este posibila
doar cu utilizarea preparatelor enzimatice, ce nu contin celulaze.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in evidentierea unei noi tulpini de fungi, care manifesta activitate
pectolitica inalta, fiind cultivata pe un mediu nutritiv ieftin, in baza de subproduse ale industriei alimentare.

Pentru solutionarea problemei mentionate se propune tulpina de fungi Penicillium viride — producatoare de pectinaze,
depozitatd in Colectia Nationalda de Microorganisme Nepatogene a Republicii Moldova sub nr. CNMN FD 04 P.
Rezultatul obtinut la implementarea inventiei constd in producerea unui complex enzimatic cu activitate pectoliticd
inalta, fara amestec de alte enzime, ceea ce reduce considerabil cheltuielile necesare pentru o purificare ulterioara.
Particularitatile morfologo-culturale ale tulpinii.

Pe mediul malt-agar cresterea si sporularea este intensa. Coloniile sunt sferice, cu suprafata pufoasd, de culoare gri-
verzuie, conturate cu o borduri de un verde intens. In partea centrald a coloniilor sunt prezente striatiuni. Reversul este
de culoare galbena-cafenie. Conidioforii sunt erecti, septati, cu varfuri ramificate. Conidiile sunt verzui, netede, de
obicei sferice, uneori alungite cu dimensiunile 5...10x2...4 pm.

Pe mediul Czapek agarizat cultura formeaza colonii mici, reprezentate prin miceliu aderent la substrat, initial albe, care
mai tarziu capatd o nuantd gri-verzuie. Sporularea este slabd. Pe mediul cu extract de cartof coloniile sunt mici,
asporulate, cu aspect sticlos.

Cultivata submers pe mediul mineral Czapek tulpina creste slab, formand miceliu afanat. Valoarea activitatii pectolitice
este nesemnificativa. Pe mediile ce contin inductori ai biosintezei pectinazelor — pectind sau diferite ingrediente naturale
pectincomponente (borhot de sfecld, tarate de grau, tescovina de mere) tulpina creste intens §i produce activ enzime
pectolitice.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii.

Tulpina Penicillium viride este mezofili. Pe mediul malt-agar creste in limitele de temperaturd +5..+35°C.
Temperatura optima de crestere a miceliului este de +28...+30°C.

Tulpina poate sa se dezvolte in limitele pH-ului 2,0...8,0. Valoarea pH-ului optim pentru biosinteza pectinazelor este
5,5...6,0.

Penicillium viride CNMN FD 04 P este capabil sa asimileze zaharoza, maltoza, rafinoza; mai slab asimileaza lactoza,
dextroza, glucoza, amidonul. Fungii manifesta preferinte fata de azotul amoniacal, mai putin asimileaza azotul nitric si
practic deloc ureea. Pe mediul cu urmatoarea compozitie (g): (NH4),SO, — 1,0; ZnSO, — 0,25; MgSO, — 0,7; glucoza —
1,0; faina de porumb — 15,0; borhot de sfeclda — 25,0; apa potabila pana la 1 litru, tulpina manifesta activitate pectolitica
cuprinsd intre 135...150 U-g-1.

Exemple de utilizare a tulpinii

Exemplul 1. Tulpina Penicillium viride CNMN FD 04 P s-a cultivat in baloane Erlenmayer cu capacitatea de 0,75 1,
care contineau 0,2 1 mediu nutritiv cu urmatoarea compozitie (g): (NH,),SO4 — 1,0; ZnSO,4 — 0,25; MgSO, — 0,7;
glucozd — 1,0; faina de porumb — 15,0; borhot de sfecld — 25,0; apa potabild pana la 1 litru; pH-ul 6,0. Cultivarea s-a
efectuat timp de 96 ore, la temperatura de 300C, in conditii de agitare continua (180 rot-min-1).

Lichidul cultural a fost separat de biomasa prin filtrare. Preparatul enzimatic a fost obtinut prin sedimentarea cu alcool
etilic rectificat in raport de 1:3 (lichid cultural:alcool). Activitatea pectolitica totald a fost determinatd prin metoda
interferometrica, conform standardului FTOCT 20264.3.81 si a constituit 148 U-g-1.

Exemplul 2. Tulpina Penicillium viride CNMN FD 04 P s-a cultivat in baloane Erlenmayer cu capacitatea de 1 litru,
care contineau 0,2 I mediu nutritiv cu urmatoarea compozitie (g): (NH4),SO4 — 1,0; ZnSO, — 0,25; MgSO, — 0,7;
glucozd — 1,0; faind de porumb — 15,0; borhot de sfecla — 25,0; apa patabila pana la 1litru; pH-ul 5,5. Cultivarea s-a
efectuat timp de 96 ore, la temperatura de 28°C, in conditii de agitare continua (180 rot'min-1).

Preparatul enzimatic pectolitic a fost obtinut dupa aceeasi metoda descrisa in exemplul 1. Activitatea pectolitica totald a
preparatului a constituit 140 U-g-1.



