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Abstract: Studiul cuprinde o analiză amplă și minuţioasă a publicaţiilor știinţifice de ultimă oră la tema de 

cercetare şi reflectă valoarea biotehnologică a levurilor genului Saccharomyces ca producenţi specializaţi 

în biosinteza mananilor. Este redată compoziția peretelui celular, clasificarea și mecanismele de biosinteză 

a mananilor în celulele de levuri, proprietăţile și efectele biologice, domeniile de utilizare a mananilor de 

natură microbiană. 
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Levurile reprezintă un obiect biotehnologic de mare perspectivă, fiind considerate o sursă valoroasă de 

substanțe biologic active cu spectru larg de aplicare. Grație compoziției sale chimice complexe, biomasa 

levuriană asigură un aport de nutrienţi cu valoare atât energetică și nutriţională ridicată, cât și terapeutică. 

Interes sporit prezintă levurile ca producenți de polizaharide, în particular manani. Valoarea economică a 

mananilor este redată de posibilitatea utilizării lor în diverse domenii - medicină, industria farmaceutică, 

industria alimentară, vinificație, cosmetologie, etc. 

Mananii sunt asociaţi covalent cu proteinele, formând glicoproteine, în special manoproteine (5-20% 

proteine şi 80-90% manoză) cu masa moleculară cuprinsă între 20.000 și 200.000. Localizate preponderent 

în stratul exterior a peretelui celular, manoproteinele pot stabili asocieri cu β-1,3 şi β-1,6 glucanii (prin 

intermediul legăturilor fosfodiesterice) formând carcasa matricei celulare [13]. 

Rolul esenţial al mananilor este cel de protecție, asigurând rigiditatea celulei (protejând-o astfel de 

presiunea osmotică) și menţinînd forma acesteia în conformitate cu stadiul ciclului celular [15]. Anume 

aceşti compuși manifestă proprietăţi de reglare a permiabilității peretelui celular implicîndu-se astfel în 

transportul macromoleculelor din spaţiul periplasmic în mediul extern şi viceversa [7]. De asemenea, 

mananul este implicat în reacţiile de floculare şi aglutinare ale drojdiilor, proprietăţi tehnologice importante 

pentru drojdiile de fermentație [4]. 

O particularitate importantă a componenţilor mananici este diferenţierea lanţului polizaharidic într-un ax 

principal (miez) şi lanţ periferic. Axul principal se caracterizează prin aceea că lanţurile laterale sunt ataşate 

de acesta prin legături α-(1-3), iar prima unitate structurală manozică este linkată β-(1-4) la unitatea di-N-

acetilchitobioză [18] (fig. 1). 

 
 

 

Fig. 1 Structura moleculei de manani 
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Mananii conțin polimeri ai D-manozei (component principal), 3-5% proteine și 1-2% acid fosforic. 

Polimerii manozei sunt legați de proteină prin legături N-glicozidice, care conțin două resturi de N-

acetilglucozamină (GlcNAc) la un rest de asparagină și prin legături O-glicozidice la un rest de serină sau 

treonină. Lanțul poliglucidic N-glicozidic are un schelet de resturi manopiranozil legate α-1,6 de 

oligozaharide ramificate care conțin resturi manopiranozil legate prin legături α-1,2; α-1,3; β-1,2; β-1,6 și α-

1,6 și prin legături fosfodiesterice. 

Biosinteza mananilor, studiată mai detaliat la levuri și bacterii, se petrece cu participarea nucleozid-

difosfaților, de la care restul de manoză este transferat pe un exponent lipidic, iar apoi se anexează la lanțul 

polizaharidic în formare (fig. 2). 

 

 
 

Fig. 2 Etapele biosintezei mananilor [22] 

 

Mananii se caracterizează printr-o heterogenitate accentuată, determinată de gradul de polimerizare al 

unităţilor manozice, de tipurile legăturilor ce se stabilesc, de modul de complexare cu alte tipuri de molecule 

şi de prezenţa altor tipuri de reziduri ozidice. 

Prin urmare, aceştia din urmă pot clasificaţi în: manani liniari (alcătuiți din lanțuri lineare 1,4-β-D-

manopyranosil și galactoză), glucomanani (manoză și glucoză, în raport de 3:1), galactomanani (care conțin 

resturi de manoză și galactoză), galactoglucomanani (care conțin rest de manoză, glucoză și galactoză în 

raport de 3:1:1) etc. Cu excepția mananului în peretele celular au fost identificate și alte resturi de zaharide - 

acid sialic, galactoză și fucoză. 

Polizaharidele sunt sintetizate de o varietate mare de microorganisme. Astfel, producători de manani sunt 

considerate levurile genului Saccharomyces, Rhodotorula şi Sporobolomyces. Reprezentanţii genului 

Hansenula şi Pichia sintetizează în particular fosfomanani. De asemenea, componente ale manozei au fost 

identificate şi la levurile genului Cryptococcus, Lipomyces, Candida, Torulopsis. Conţinut mai modest de 

manani a fost stabilit şi la unele specii de bacterii, cum sunt Bacillus şi Corynebacterium şi fungi din genul 

Trichosporon [11,12,24,20,23,24]. 

Actualmente, polizaharidele microbiene îşi găsesc aplicarea practică în diverse ramuri ale economiei: 

medicină, industria farmaceutică, industria alimentară, cosmetologie, hidrometalurgie, etc. 

Majoritatea polizaharidelor sunt biologic active şi sporesc rezistenţa organismelor vii la infecţiile virale 

şi bacteriene, posedă acţiune antitumorală şi antigenică, fiind utilizate frecvent în medicină în diagnostică, 

substituenţi ai plasmei sangvine, etc. Datorită proprietăţilor sale specifice, mananii pot fi utilizaţi în calitate 

de stabilizatori şi agenţi de îngroşare, stabilizare şi dispersie, înlocuind-ui astfel pe cei de origine bacteriană 

şi vegetală. O altă direcţie, este aplicarea acestora în calitate de agenţi de îngroşare şi gelifianţi în producerea 

siropurilor şi gemurilor, produselor cosmetice. De asemenea, graţie proprietăţilor sale de flocurare, mananii 

sunt folosiţi în procesele de purificare, concentrare şi separare a metalelor. De perspectivă este utilizarea 

exopolizaharidelor ca bază specifică în producerea enzimelor. 

Mananii obținuți din drojdii prezintă interes deosebit pentru oenologie. Datorită interacțiunii sale 

specifice cu antocianii și taninurile, manoproteinele contribuie direct la stabilitatea culorii și  diminuarea 

astringenței vinului [8,9]. 

Manoproteinele au proprietate de a se combina cu compușii fenolici, diminuând astfel indicele total al 

polifenolilor. De asemenea, favorizează desfășurarea expresiei aromatice - prin mărirea senzațiilor de volum 

gustativ, îmbunătățind astfel caracteristicile organoleptice ale vinului [5]. În plus, exopolizaharidele 

contribuie la stabilitatea tartrică, împiedicând cristalizarea sărurilor de acid tartric [11]. 
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Studiile recente au demonstrat, că emulsificatori din surse naturale pot avea avantaje numeroase fața de 

cele obținute pe calea chimică. Manoproteinele - componenta majoră a peretelui celular al levurilor 

Saccharomyces cerevisiae, prezintă un bioemulsificator efecient. Manoproteine posedă de asemenea 

capacitate de gelifiere. În anumite condiţii, în soluţiile de manoproteine se produc asocieri intermoleculare 

prin care zone ale lanţurilor de polimeri se cuplează formând zone de joncţiune, ce conduc la formarea de 

reţele tridimensionale de tipul gelurilor [3]. 

Ochratoxina A este un metabolit secundar, al unor specii de fungi din genul Aspergillus şi Penicillium. 

Aceasta micotoxină se conține în struguri, sucuri de struguri şi must de struguri, precum și în diferite suşe de 

cereale, boabe de cafea, fasole şi fructe uscate [2,27]. 

Potrivit unor studii, vinul este considerat a doua sursă majoră de ochratoxina după cereal. Este o toxină 

nefrotoxică cu proprietăţi carcinogenice, teratogenice, imunotoxice şi neurotoxice. Cercetările recente au 

demonstrat, că manoproteinele îndeplinează un rol considerabil în adsorbție și neutralizare ochratoxinei [56, 

100]. 

Cercetările recente au stabilit perspectiva utilizării manoproteinelor obținute din levuri în domeniul 

medicinei și zootehniei [21]. Potrivit literaturii de specialitate, că tulpina de drojdie Rhodotorula glutinis se 

caracterizează prin cantități mari de manan exocelular. Identitatea structurală confirma posibilitatea utilizării 

mananului în calitate de antigen imunoreactiv în diagnosticul serologic al leptospirozei [20]. 

Studiile realizate în această direcție demonstrează faptul, că manoproteinele posedă proprietăți 

imunomodulatoare - induc imunitate celulară și umorală. Este cunoscut efectul antineoplastic și antioxidant 

al mananilor extrași din levuri Saccharomyces cerevisiae [10,16]. Aceștia prezintă efect de bioprotecție 

contra infecțiilor intestinale cauzate de enterobacterii. 

Conform cercetătorilor Aljindeel și al., manoproteinele extrase din Candida albicans posedă efect 

imunomodulator și pot fi utilizate în tratarea brucelozei [1] 

Sunt cunoscute preparate comerciale BIO-MOS și MTB100 cu aplicare în zootehnie, la prevenirea 

bolilor infecțioase de diverse origini, precum și la eliminarea micotoxinelor și inhibarea efectul lor toxic 

[14,18]. De asemenea, este răspândit şi un alt preparat cu proprietăți antimicrobiene obținut din biomasa de 

Saccharomyces cerevisiae destinat tratării infecțiilor gastro-intestinale la animale, mai ales la păsări. Acest 

efect se manifestă prin faptul că manoproteinele blochează sinteza proteinelor bacteriene de structură [29]. 

Cele mai importante caracteristici ale manoproteinelor izolate din pereții celulari ai levurilor din genul 

Saccharomyces cum ar fi solubilitatea în apă, greutate moleculară relativ mică (15-30 kDa) și efectul 

exercitat antimutagenic prezintă interes pentru utilizarea lor ca potențiali agenți naturale de protecție [17]. 

Astfel, studiul analitic al literaturii de specialitate a permis de a evidenţia relevanța investigaţiilor 

orientate spre selectarea producătorilor specializați în biosinteza mananilor, stabilirea proprietăților 

fiziologice și componenței biochimice care ar prezenta importanţă teoretică şi practică considerabilă pentru 

biotehnologie. 
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