VyuZiti enzymové analyzy v potravinaistvi

radn zasadnich obje-
pochody probibajici
Talllu} sy i to. 7e znatnd cast
Is bvla prave udeélena za vynikajici dila
e, z se tyvkala oblasti bilkovin, nukleovyeh kyselin.
Kové piemeény ¢l imunochemie.

) v¥vo] biochemie nebyl, pochopitelné, samoncelny, a prines|
: aplikatni ‘moznosti, nejdiive v lékarstvi, pOIde v pohavm&ustv
& 7.6 mvrhl\t\l a nakonec do ¢etnych tseka chemické vyroby a fady jinych
technologicky ch obort.

To. co se z biochemie nabizelo k praktické aplikaci v jinych oborech, byla
predeviim enzymologie. Enzymy patil totiz v prnode k ne]p(mornhodne]bun
Iatl\am které ])]llO(icl \VtVOI‘]Ll Maji schopnost jiz v nepatrném mmnozstvi
kataly zovat ty nerloateJm reakce, a to za zcela mimoradné mirnych podmi-
nek. jako napt. 1)11 laboratorn{ teplote ve ziedényeh roztocich a pod. Tato
l&stnost enzym( nasla proto znatné uplatuéni v ]ua\l, a to v nejraznéjsich
variantach, af preparativnich neb analytickych, v provoznich podminkach

i laboratoiich.

Dovolte mné nékolik slov k historii enzymologie, abych mohl dokumentovat

Llad:
svedal

v

rozvo] tohoto oboru. V roce 1837 vyslovil Berzelius predpoklad o katalytické
povaze enzymu. i kdyz vlastni nazev enzym pochazi az od Kiithneho z roku
1877. V roce 1913 vypracovali Michaelis a Mentenova prvni zdkladn{ kinetic-
kou teorii aktivity enzymiti. Nase stoleti je potom charakterizovano ¢etnymi
objevy dalsich a dalsich enzymu. Podivejme se na potet zndmych enzymi
v Jednotlivych etapach vyvoje enzvmologie,

Jako prvy enzyvm byla objevena v r. 1333 odiataza™, tedy amyliaza. O 100
let pozdéji bylo znamo v roce 1930 jiz 80 enzymi, v roce 1947 chh bylo 200,
o deset let 1)()Zdb]] v r. 18957 660 a o dalsich 11 let pozdéji. t. j. v r. 1968, jiz

1300 enzymu. A tak neni divu, Ze dues se na zakladé stanoveni (l,l\twttv en-
zymu urcuje diagnéza nemocneho pro technologické oblasti prum\\lu jsou
piipravovany technické preparaty enzymu, enzymy jsou ])ouzwan\' jako
vyznamnd analyticks cinidla a v neposledni fadé se pripravujl modifikované
enzymy, napi. vazané na umelych nosi¢ich s nejrozmanitéjsimi moznostmi
aplikace v praxi.
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Enzymologie nadla znaéné uplatnéni v konservarenském pramyslu, Vyuziti
enzyvmu v této oblasti je v |)od\tate mozné trojim zpusobem:

a) pouziti enzvimovveh preparata v technologickém procesu,

by vvuziti enzyvimové analvzy k posouzeni fyziologického stavu potravinové
suroviny ¢ vyrobku,

b re'fuhuc enzvmovych aktivit v potravinovych surovinach i vyrobeich
héhem vyroby i skladovani.

Tak Mlm enormné vzrostl v poslednich letech pocet znamych enzymi, na-
rista 1 pocet komerénich enzymovych technickych preparati. Je]lch vyuziti
ie zavislé predevsim na vhodnosti izolaéniho a pr(‘])dldtl\’l]lho postupu pifslus-
néhio enzvmu, nebot cena enzymového preparatu je jednim z rozhodujicich
faktortn ovliviaujieich jeho pouZiti v technologickém procesu. Jako zdroj
enzvmu se stale vice a vice uplatnuji fermentaéni pochody, umoziujici izolaci
technickych enzymovych preparatd mikrobidlniho pavodu. Jsou to nejéastéji
ruzné bakteridlni nebo plisnové enzymové prepardty, které jsou obvykle
levnéjsi nez technické preparaty enzymii pripravované z rostlinnych & Zivo-
cigtnveh surovin. Pri této prilezitosti se zminuji o technickych preparatech
pektolytickych enzymi, pouzivanych jako filtraénich enzymu pii pripravé
ovocenyeh $tav. Pomoct téchto enzymii lze téZ zvysovat vytézek vylisované
sfavy. Vieobeené zndmé jsou téz moznosti pouziti preparati glukézooxidazy
v kombinaci s kataldzou k odstranovani zbytku kysliku v konzervich nebo
It odstranovani zbytka glukdzy z vajeénych zloutkt k zamezeni Maillardovy
reakee, zpasobujici neenzymové hnédnuti suieného produktu. V masném
pramyslu se jevi perspektivni aplikace technickych preparati papainu, ktery
svym proteolytickym d¢inkem zlepSuje senzorické vlastnosti masa. V oblasti
technologického zpracovani rostlinnych surovin se za¢ina v zahraniéi pouzivat
lipoxidazovych preparata, zlepsujicich jakost makaront. Zlepsenim mechanic-
kyvch vlastnosti pseniéné mouky lze timto zptsobem vyrazné zlepsovat i ja-
kost chleba. Perspektivni se jevi obecné pouziti technickych preparatt enzy-
mu k uvoltiovani tékavych latek, odpovédnych za aromatické vlastnosti potra-
vinarskych vyrobkt. Pro zpracovani kapalnych potravin se v budoucnu prav-
dépodobné uplatni i aplikace komerénich prepardti enzymt vdzanych na
pevnveh nosi¢ich. Tyto enzymové preparaty maji podstatné vyssi stabilitu.
Soucasné lze pii pratoku kapalného substratu sloupcem vazaného enzymu
snizit mnozstvi potfebného enzymového preparitu.

Vvuziti enzyvmové aktivity v konzervirenstvi ma velky vyznam pro posuzo-
vani jak kvality suroviny i vyrobku, tak i pro hodnoceni prislusné éasti techno-
lozického procesu, jako skladovani, sterilizace apod. Rozhodujicim faktorem
umoznujicim sledovani aktivity enzymu je volba vhodné metody stanoveni
enzymoveé aktivity. K tomuto ucelu se najéastéji pouzivaji spektroskopické
metody. Rozdéleni jednotlivych izoenzymt umoznily elektromlgracm metody,
zeiména plosnd elektroforéza na polvaklvlamldovem nosié¢i v kombinaci
< denzitometrickymi zdznamy. Timto zptisobem lze vyjadrovat aktivitu
jedrotlivyeh izoenzym, jakoz 1 vzadjemny pomér jejich aktivit. V tomto sméru
se javi perspektivni 1 izotachoforéza, od které se ofekava predevsim jesté
dokonalejd{ rozdéleni jednotlivych bilkovinnych frakei enzymii, resp. izoen-
zvmu. Na principu identifikace bilkovinné komponenty enzymu, resp. na
zédkladé specifickyeh imunologickych vlastnosti bilkovinného nosi¢e enzymu
jsou zalozeny tzv, radioimunoeseje. Jednd se o metody vysoce citlivé a speci-
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fické, i kdyz zatim pomérné nakladné a pracné. Vyzaduji totiz predem izolaci
¢istého enzymu jako standardu, piipravu k nému specifické antilatky a ozna-
¢eni standardniho enzymu vhodnym radioaktivnim izotopem, napi. |70t0pem
jodu, kterym lze dobfe jodovat bilkovinu standardniho enzymu. StéZejnim
problémem enzymové analyzy potravinové suroviny ¢i produktu je vhodny
vybér takového enzymu, jeho? aktivita by byla signifikatni pro posouzeni
biochemického a fyziologického stavu sledovaného materidlu. Jak \'\'pl\'llulo
z nasich pledboznw*h experi imentt, nékteré enzyvmy ]sou tak labilni, ze jejich
aktivita vymizi uz v raném stadiu |)0stmo1tahn(h zmén tkéné nebo pletlva
takze v potravinové suroviné se prakticky jiz nevyskyvtuji. Jsou viak zndmy
naopak také nékteré enzyvmy. které v prubéhn postmortalnich zmén si podrzuji
1:«)111(\1‘116 velmi dloubio svou puvodni aktivitu. Tyto enzymy roviéz nejsou
vhodné jako 1111111\<nw v o posuzovand jakosti potravinové suroviny, pretoze
jejich ak tiv ita lobé, kdy sledovana swrovina je jiz v autolvtické
kdvz jsou obeené zndmy enzyny labilni. nebo
= nntno pro kazdou surovinu ¢ vyrobek experimen-

I nhwl\ ho enzymu tak. aby jeho zmény enzymové
vity zapadaly prave do téech fazi zmén potravinovyeh surovin a vyrobld,
-r¢ json pro potravinare atraktivii, t. j. rozhodujici pro biologické a senzo-
rickée viastnosti sledovaného materidlu.

Podle vyzkumnych praci 1"ealizovzmy"ch v poslednich letech nabyva znac-
ného vyvznamu lokalizace enzyvmové aktivity v tkdni. resp. v subceelularnich
casticich. Neékterd enzymy jsou obsaZenyv napr. v mitochondriich (zejména
oxidoredukéni enzymy dychaciho retézce, enzymy cyklu kyseliny citrénové),
jiné enzymy nachazime v lyzozémech (zejména nékteré hydrolazy) ap. Uvol-
novani enzymu, pripadné izoenzymu z téchto morfologickych dtvara bunék
muze byt charakteristické pro urc¢ité faze potravinaisky vyznamnych post-
mortalnich zmén a dava perspektiva dalsiho vyuwiiti enzymologie v potravi-
naistvi.

V zavéru své prednasky prof. Sicho ukdzal fadu diapozitivit z vyzkumné
price provadéné na katedie biochemie a mikrobiologie VSCHT v Praze a na
konkrétnich prikladech fesené problematiky dokumentoval vyuziti enzymové
analyzy v potravinariském vyzkumu,

NSouhrn

Krdtky prehled dokumentuje rozvoj biochemie, zvldsté enzymoldgic za poslednich
150 rokt. Poukazuje se na t#i oblasti uplatnéni enzymit v konservarenském prinysln
a to v technologii, ddle jako analyticky ukazatel kvality a koneéné jako regulace enzyino-
vé aktivity béhem vyroby a skladovani. UvAadéji se praktické priklady uplatnéni enzyma.
Vyznam lokalizace enzymové aktivity v subceluldrnich ¢dsticich pro posouzeni post-
mortdlnich zmén. resp. pro dalsf vyuziti v potravindfstyi.

[Temoabs3oBanne su3MH0ro ana nsa B numeBol HPOMBITILTCIHTIOCTH

Buso;in

Kparnii 0030p JAOKYMEHTHPYET paszBITHE DIOXHMUIL, OCOOCHHO DHZUMOOIMIL, 30 Wor 161
e 10 ger. Or™Mediiores TPIL 00JacTi HPUMEHeRIA DH2NMOB B KOHCePBHOI (1pOMBIIG,1CH-
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(AOCTHN a HMEeHHO: B TeXHOION, lasice B LIJUI'L\](‘ AHAJTUTICCHOTO JTORASATC ] adeTi Ba

I HAROHGIL B Ra4UerTBe RerVAUROBaHIA SHBIMHOH AORTUBHOCTH B jrpoiecee gpalsBOICTEE
I NpaHeHIH, H]* SOIATCH NpanTiieciile TPIMCDLE TTRHMOTCHLL DHBSUMOB. SHAUCHLE TI0RG-
JUZIATIHIL SHSRMI G ai HOCTI B (VDIIETIOTAPHLIN TacTiiax o e L0 OOCVHSIICHLT 1oy -
MO WIBELIN MEMOHOENE, Lol JRe JATTLHCHIICTO NSMOALI0OBALS B THUNEBOH  HPOMLILIen-

The exertion of enzvime analysis in the food industry

Summary

the =hort survey the biochemistry development especially enzymology during the
ws 15 documented. It is veferved to three spheres ol the enzyines applying in
industry namely in the technology, further as analyvtic roadsign of the quality
last as enzyme activity regulation during production and storage. The practical
ples of enzymes applying are stated. The importance of enzyme activity localization
= subcellular elements o1 account of postmortal changes appreciation, respectively
vther application in the food industry.

BULLETIN XIVL-2—=1978




