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El6z6 kozleménylinkben ismertettik a D-galakturonsav
kombinalt pektinhidrolizises el6allitasat (1). A sikeres munka
fontos el6feltétele megfeleld, gyorsan fejlodd, sok enzimet ter-
mel6 és azokat helyes aranyban tartalmazé penésztorzs ki-
valasztasa volt. Mint akkor emlitettiik, az altalunk alkalmazott
penesztorzs nem mindenben tett eleget ezeknek a feltételeknek.
Ujabb vizsgalatokat végeztiink tehat az erre a célra legalkal-
masabbnak latsz6 mikroorganizmus kivalasztasara.

Kisérleti munkank a kévetkez6 meggondolason alapult:
val6szindtlen, hogy egy adott mikroorganizmus a galakturon-
sav el6allitdsa szempontjabol mind a pektinmetilészterazt, mind
a poligalakturondzt a legkedvezdbb ardnyban tartalmazna.
Erre utal Kertesznek (2) az a kozlése is, hogy a kereskedelmi
pektindzkészitményeket pektinmetilészterazzal er6sitik fel, bar
a készitmények gyartadsanal a legjobban pektintbonté penészt
alkalmaztak.

Schubert (3) vizsgélatai szerint, az addig egységesnek vélt
poligalakturonaz sem egységes anyag, hanem Aspergillus niger
esetében legaldbb 4 komponensbdl allo enzimkeverék. Az egyes
komf)onensek aranya feltehetden fligg a fajtol és a tenyésztési
korulmeényektdl.

Az emlitett megfontolasok és korulmények alapjan indo-
koltnak tartottuk tehat egyfajta penészbél el6allitott enzimkeé-
szitmény felhasznalasa helyett enzimkeverékek alkalmazésat.

Kisérleti munkank soran 15 fajta penészt vizsgaltunk meg
oly moédon, hogy melyik folydsitja a legjobban, a legrévidebb
id6 alatt a pektinbdl készult szilard taptalajt.

Az igy kivalasztott négy torzs a kovetkezd volt:

Aspergillus niger (A. n.)

Mucor racemosus (M. r.)
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Mucor mucedo (M. m.)
Penicillium glaucum (P.)

A penészeket részben a MezGgazdasagi Kémiai Technoldgia
Tanszkékk,) részben a Budapesti Konzervgyar gy(jteményébdl sze-
reztuk be.

KémcsOkultarabdl Petri-csészékbe atoltdsokat végeztink.
Téptalajnak dan porpektint hasznaltunk 20%-os oldatban, amely
razasra 30 C° h6mérsékleten nem mozdult. Az oldat 0,62%
ZnS04ot, 0,62% FeS04ot és 0,08% CuSO04ot is tartalmazott,
pH-jat luggal (NaOH) 4,5-re allitottuk be. A Petri-csészéket
30 C° hémersékletd termosztatba helyeztik, ahol 3—4 nap alatt
a tenyészetek teljesen kifejlédtek. Az igy kapott telepeket az-
utdn steril vizzel blzakorpataptalajra mostuk, ami Ggy készilt,
hogy 300 g 70%-os kidrlés(i buzakorpahoz 3 g dan porpektint,
360 ml fémsokat tartalmazd (CuS04, ZnS04, FeS04) 0,1 n HCI-t
adtunk, majd zomancozott talakba kb. 2 cm vastag rétegben
betoltottuk és sterileztik. A beoltds utdn 30 C° hdmérséklet(,
nagy paratartalmu termosztatba helyeztuk a talakat, ahol a
Eenész 4 nap alatt jol elszaporodott. Tovabbi 3 nap utan, ami-

or a penészek tovabb mar nem szaporodtak, 35 C° h6mérsék-
letl szaritoszekrénybe helyeztilk a talcdkat és megszaritottuk
a készitményt. A teljes kiszaradas utan a tenyészetet 6tszoros
mennyiségl 70%-os alkohollal 30 percig kezeltiik a spérak el-
pusztitasa végett, az alkoholt sz(iréssel eltavolitottuk s a mara-
dékot ujbol megszaritottuk. A készitményt ezutdn finom porra
éroltuk. Az igy el6allitott enzimkészitményekkel és keveré-
keikkel aktivitasvizsgalatokat végeztiink.

Kisérleteinknél a PG hatast jol kovet6 jodometrids mad-
szert hasznaltuk, Jermyn és Tomkins szerint (4). Ugy jartunk
el, hogy dan porpektinbdl 1%-os oldatot készitettink s pH-jat
4,5-re allitottuk be. Az oldathoz 1% enzimkeészitmenyt vagy
1% 1:1 arany( enzimkeveréket és a fert6zés megakadalyozasa
céljabol par csepp toluolt adtunk. A reakciokevereket Osszera-
zas utdn 30 C° homérsékletli termosztatba helyeztiik, s az id6n-
ként kivett mintdbdél, szlrés utan, meghataroztuk a redukald-
képesseg novekedését. 10 ml vizsgalandd oldathoz 50 ml vizet,
3ml 1 n NaOH-t és 20 ml 0,1 n J 2oldatot adtunk, majd ponto-
san 10 perc mulva 10 ml 1 n HCI-lel megsavanyitottuk az olda-
tot és a jodfelesleget 0,1 n NaZS2 3tal megtitraltuk. Kozvetle-
nil a pektinoldat és az enzimkészitmény 0Osszekeverése utan,
vakprébaban a kezdeti jodfogyasztast meghataroztuk és ezt a
késobbi mérési eredményekbél levontuk.
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Az eredmények tablazatosan a kovetkezok:
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grafikusan abrazolva a kdvetkezok :



A tablazatokbol és diagramokbdl lathatd, hogy a keve-
rékek az altalunk vizsgalt esetekben nagyobb aktivitast mu-
tattak, mint a komponensek kilén-kilon. Legjobban szembe-
0tl6 az aktivitasndvekedés a Mucor mucedo és a Penicillium
glaucum 1:1 arany( keverékénél.

A kisérletek eredményeképpen igazoltnak latjuk azt a feltéte-
lezéstinket, hogy az enzimkeverekek megfelel6 penésztorzsek eseté-
ben pﬁktinbontas szempontjabol aktivabbak, mint az egyes kompo-
nensek.

A jodometrids vizsgalatokon Kkivil végeztiink viszkozitas
meghatarozasokat is, melyeknek eredményei kvalitative azo-
nosak a redukaldoképességmeghatarozasok eredményeivel. Ezek-
rél, s a tovabbi kombinaciokkal végzett vizsgalatainkrol ke-
s6bbi kozleményiinkben fogunk beszamolni.

Munkéankat Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar iranyi-
tasdval végeztik s ezért e helyen is kdszonetét mondunk.
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WCCNEQOBAHUWE PA3PYWEHWUA MNEKTUHOB TMPW MNOMOLM
®EPMEHTMPEMAPATOPOB W WX CMECW, MPUTOTOBAEHHDbIX
N3 MNNECHEW

Nn. ®erep, W, Maitop U WN. N. Cabo

Cmecu (hepMeHTRpenapaToB, MPUTOTOBNEHHbIX W3- NNeCHeld npu uccne-
L0BAHUU ABNANUCL 60NEe aKTUBHbLIMU, YeM OTAe/IbHbIe KOMMOHEHTbI. M03TOMY
uenecoo6pasHo MNpPUMEHUTL TaKue OHKe CMecu (epmeHTNpenapaTos npu
NPOU3BOACTBE MEKTUHPA3PYyLWaloW X BewecTs.

UNTERSUCHUNG DER PEKTINSPALTUNG DURCH AUS
PILZEN DARGESTELLTE ENZYME UND DEREN MISCHUNGEN

L. Fehér, J. Major, I. J. Szabo

Die von den Verfassern untersuchten, aus verschiedenen Pilzen
dargestellten Enzymmischungen erwiesen sich viel mehr aktiv, als die
einzelnen Komponenten. Sie halten es daher fir zweckmaéssig bei
gewerblicher Herstellung pektinspaltender Préparate dhnliche Enzym-
mischungen zu verwenden.

INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION OF PECTIN WITH
THE USE OF ENZYMATIC PREPARATIONS PRODUCED FROM
MILDEWS AND OF THEIR MIXTURES

L. Fehér, J. Major and 1. J. Szabd

Enzymatic preparations produced from various mildews proved
in the studies carried out by the authors more active than the single
components. Therefore, it seems to be more practical to apply mixtures
of enzymes similar to those used at the production industrial of pectin-
decomposing enzymatic preparations.

L’ANALYSE DE LA DISSOCIATION DES PECTINES, A L’AIDE
DES PREPARATIONS D’ENZYMES PRODUITES DES MOISIS.
ET DE LEURS MIXTIONS

L. Fehér, J. Major et I. J. Szabd

Les mixtions d’enzymes gagnées de différents moisis examinées
par les auteurs se prouvaient étre plus actives des components sing'uliers.
Dans la production industrielle des preparations dissociantes des pec-
tines, Papplication des mixtions analogues est considérée comme
opportune.





