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Inhibitory glykosidáz v zemědělské a potravinářské technologii

(Glycosidase Inhibitors in Agri-Food Technology)
Obsah nutričních látek v potravě a krmivu pro užitková zvířata lze zvýšit na základě nových poznatků o enzymatických změnách složených sacharidů. Tento cíl si stanovila skupina evropských řešitelů, kteří se zabývají studiem hydrolytických reakcí glykosidových vazeb a jejich inhibice. Řešitelé očekávají, že výsledky jejich práce napomohou zlepšit výrobní technologie a zvýšit kvalitu řady výrobků.

Enzymatická hydrolýza složených sacharidů, které obsahují alfa nebo beta glykosidické vazby, je velmi významná jak pro nutriční hodnotu potravin, tak pro některé technologické způsoby její výroby. Těmto enzymům se říká glykosidázy (enzymová třída 3.2.1.) a patří mezi ně amylázy, pektinázy a xylanázy. Vyskytují se v mnoha potravinách, např. v cereáliích, ale jejich mikrobiální analogy se často využívají v mnoha výrobních postupech, například pro zvýšení trvanlivosti pečiva, čiření piva, výrobě glukózy, fruktózy a dextrinů, při hydrolýze laktózy, modifikaci potravinářských pektinů, nebo pro zkvalitnění výrobních procesů. Amylázy (které štěpí alfa glykosidické vazby) se tvoří také v trávicím systému, kde se podílejí na štěpení škrobů.

Množství potravin rostlinného původu však také obsahuje endogenní inhibitory, které aktivitu glykosidáz potlačují. Bývají to proteiny, peptidy, komplexní činidla a fenolické sloučeniny. Cílem projektu, zaměřeného na rostlinné bílkovinné inhibitory, je poznat reakce těchto inhibitorů a určit jejich biodiverzitu a způsob exprese v rostlinách. Výsledky práce by měly být využity při optimalizaci průmyslových procesů, využívajících modifikované enzymy tak, aby nebyly ovlivněny přirozenými inhibitory. Měly by také umožnit pečlivý výběr surovin a reakčních podmínek a v budoucnosti napomoci vývoji nových genetických odrůd s nízkým obsahem inhibitorů. Jedná se o nové a velmi slibné plány vývoje v potravinářském sektoru.

Řešitelé projektu již získali několik čistých inhibitorů amyláz, xylanáz, polygalakturonáz a pektinových metylesteráz. Podařilo se jim také izolovat jak nové inhibitory, tak cílové enzymy, u dvou nových xylanázových inhibitorů stanovit rentgenoskopicky jejich strukturu a nalézt rostlinné geny, řídící produkci enzymů a jejich inhibitorů. Podrobněji sledovali také inhibiční reakce a nalezli několik modifikovaných (mutovaných) xylanáz, produkovaných mikroorganizmy, které nepodléhají inhibici rostlinnými inhibitory. Xylanázy, rezistentní k inhibitorům, byly přidávány do krmné pšenice. Kuřata, krmená touto pšenicí ji dokázala využít efektivněji. Probíhají také pekařské pokusy z upravené mouky, při kterých je sledován přímý vliv xylanáz a jejich inhibitorů. V rámci projektu také probíhá sledování vlivu glykosidáz a jejich inhibitorů na odolnost rostlin vůči mikrobům.  
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