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Abstract: Studiul cuprinde o analiza ampla si minutioasa a publicatiilor stiintifice de ultima ord la tema de
cercetare si reflectd valoarea biotehnologicd a levurilor genului Saccharomyces ca producenti specializati
in biosinteza mananilor. Este redata compozitia peretelui celular, clasificarea si mecanismele de biosintezd
a mananilor in celulele de levuri, proprietdtile si efectele biologice, domeniile de utilizare a mananilor de
naturd microbiand.
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Levurile reprezinta un obiect biotehnologic de mare perspectiva, fiind considerate o sursd valoroasa de
substante biologic active cu spectru larg de aplicare. Gratie compozitiei sale chimice complexe, biomasa
levuriana asigura un aport de nutrienti cu valoare atat energetica si nutritionald ridicata, cat si terapeutica.

Interes sporit prezinta levurile ca producenti de polizaharide, in particular manani. Valoarea economica a
mananilor este redatd de posibilitatea utilizarii lor in diverse domenii - medicind, industria farmaceutica,
industria alimentara, vinificatie, cosmetologie, etc.

Mananii sunt asociati covalent cu proteinele, formand glicoproteine, in special manoproteine (5-20%
proteine si 80-90% manoza) cu masa moleculara cuprinsa intre 20.000 si 200.000. Localizate preponderent
in stratul exterior a peretelui celular, manoproteinele pot stabili asocieri cu B-1,3 si B-1,6 glucanii (prin
intermediul legaturilor fosfodiesterice) formand carcasa matricei celulare [13].

Rolul esential al mananilor este cel de protectie, asigurand rigiditatea celulei (protejand-o astfel de
presiunea osmoticd) si mentinind forma acesteia in conformitate cu stadiul ciclului celular [15]. Anume
acesti compusi manifesta proprietdti de reglare a permiabilitatii peretelui celular implicindu-se astfel in
transportul macromoleculelor din spatiul periplasmic in mediul extern si viceversa [7]. De asemenea,
mananul este implicat in reactiile de floculare si aglutinare ale drojdiilor, proprietati tehnologice importante
pentru drojdiile de fermentatie [4].

O particularitate importantd a componentilor mananici este diferentierea lantului polizaharidic Intr-un ax
principal (miez) si lant periferic. Axul principal se caracterizeaza prin aceea ca lanturile laterale sunt atasate
de acesta prin legaturi a-(1-3), iar prima unitate structurald manozica este linkatd p-(1-4) la unitatea di-N-
acetilchitobioza [18] (fig. 1).
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Fig. 1 Structura moleculei de manani
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Mananii contin polimeri ai D-manozei (component principal), 3-5% proteine si 1-2% acid fosforic.
Polimerii manozei sunt legati de proteind prin legaturi N-glicozidice, care contin doud resturi de N-
acetilglucozamind (GIcNAc) la un rest de asparagind si prin legaturi O-glicozidice la un rest de serind sau
treonind. Lantul poliglucidic N-glicozidic are un schelet de resturi manopiranozil legate o-1,6 de
oligozaharide ramificate care contin resturi manopiranozil legate prin legaturi a-1,2; a-1,3; B-1,2; B-1,6 si a-
1,6 si prin legaturi fosfodiesterice.

Biosinteza mananilor, studiatd mai detaliat la levuri si bacterii, se petrece cu participarea nucleozid-
difosfatilor, de la care restul de manoza este transferat pe un exponent lipidic, iar apoi se anexeaza la lantul
polizaharidic 1n formare (fig. 2).
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Fig. 2 Etapele biosintezei mananilor [22]

Mananii se caracterizeaza printr-o heterogenitate accentuatd, determinata de gradul de polimerizare al
unitatilor manozice, de tipurile legaturilor ce se stabilesc, de modul de complexare cu alte tipuri de molecule
si de prezenta altor tipuri de reziduri ozidice.

Prin urmare, acestia din urma pot clasificati in: manani liniari (alcatuiti din lanturi lineare 1,4-B-D-
manopyranosil si galactozd), glucomanani (manoza si glucoza, In raport de 3:1), galactomanani (care contin
resturi de manoza si galactozd), galactoglucomanani (care contin rest de manoza, glucoza si galactoza in
raport de 3:1:1) etc. Cu exceptia mananului in peretele celular au fost identificate si alte resturi de zaharide -
acid sialic, galactoza si fucoza.

Polizaharidele sunt sintetizate de o varietate mare de microorganisme. Astfel, producatori de manani sunt
considerate levurile genului Saccharomyces, Rhodotorula si Sporobolomyces. Reprezentantii genului
Hansenula si Pichia sintetizeaza in particular fosfomanani. De asemenea, componente ale manozei au fost
identificate si la levurile genului Cryptococcus, Lipomyces, Candida, Torulopsis. Continut mai modest de
manani a fost stabilit si la unele specii de bacterii, cum sunt Bacillus si Corynebacterium si fungi din genul
Trichosporon [11,12,24,20,23,24].

Actualmente, polizaharidele microbiene 1si gasesc aplicarea practica in diverse ramuri ale economiei:
medicind, industria farmaceutica, industria alimentara, cosmetologie, hidrometalurgie, etc.

Majoritatea polizaharidelor sunt biologic active si sporesc rezistenta organismelor vii la infectiile virale
si bacteriene, poseda actiune antitumorala si antigenicd, fiind utilizate frecvent in medicind in diagnostica,
substituenti ai plasmei sangvine, etc. Datorita proprietatilor sale specifice, mananii pot fi utilizati in calitate
de stabilizatori si agenti de ingrosare, stabilizare si dispersie, inlocuind-ui astfel pe cei de origine bacteriana
si vegetald. O alta directie, este aplicarea acestora in calitate de agenti de Ingrosare si gelifianti in producerea
siropurilor si gemurilor, produselor cosmetice. De asemenea, gratie proprietatilor sale de flocurare, mananii
sunt folositi in procesele de purificare, concentrare si separare a metalelor. De perspectiva este utilizarea
exopolizaharidelor ca baza specifica in producerea enzimelor.

Mananii obtinuti din drojdii prezintd interes deosebit pentru oenologie. Datorita interactiunii sale
specifice cu antocianii si taninurile, manoproteinele contribuie direct la stabilitatea culorii si diminuarea
astringentei vinului [8,9].

Manoproteinele au proprietate de a se combina cu compusii fenolici, diminuand astfel indicele total al
polifenolilor. De asemenea, favorizeaza desfasurarea expresiei aromatice - prin marirea senzatiilor de volum
gustativ, imbuniatitind astfel caracteristicile organoleptice ale vinului [5]. In plus, exopolizaharidele
contribuie la stabilitatea tartrica, impiedicand cristalizarea sarurilor de acid tartric [11].
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Studiile recente au demonstrat, cd emulsificatori din surse naturale pot avea avantaje numeroase fata de
cele obtinute pe calea chimicd. Manoproteinele - componenta majord a peretelui celular al levurilor
Saccharomyces cerevisiae, prezintd un bioemulsificator efecient. Manoproteine posedd de asemenea
capacitate de gelifiere. In anumite conditii, in solutiile de manoproteine se produc asocieri intermoleculare
prin care zone ale lanturilor de polimeri se cupleaza formand zone de jonctiune, ce conduc la formarea de
retele tridimensionale de tipul gelurilor [3].

Ochratoxina A este un metabolit secundar, al unor specii de fungi din genul Aspergillus si Penicillium.
Aceasta micotoxind se contine in struguri, sucuri de struguri si must de struguri, precum si in diferite suse de
cereale, boabe de cafea, fasole si fructe uscate [2,27].

Potrivit unor studii, vinul este considerat a doua sursd majora de ochratoxina dupa cereal. Este o toxina
nefrotoxica cu proprietdti carcinogenice, teratogenice, imunotoxice si neurotoxice. Cercetarile recente au
demonstrat, ca manoproteinele Indeplineaza un rol considerabil in adsorbtie si neutralizare ochratoxinei [56,
100].

Cercetarile recente au stabilit perspectiva utilizarii manoproteinelor obtinute din levuri in domeniul
medicinei si zootehniei [21]. Potrivit literaturii de specialitate, ca tulpina de drojdie Rhodotorula glutinis se
caracterizeaza prin cantitati mari de manan exocelular. Identitatea structurala confirma posibilitatea utilizarii
mananului in calitate de antigen imunoreactiv in diagnosticul serologic al leptospirozei [20].

Studiile realizate in aceastd directic demonstreaza faptul, cd manoproteinele posedd proprietati
imunomodulatoare - induc imunitate celulard si umorala. Este cunoscut efectul antineoplastic si antioxidant
al mananilor extrasi din levuri Saccharomyces cerevisiae [10,16]. Acestia prezintd efect de bioprotectie
contra infectiilor intestinale cauzate de enterobacterii.

Conform cercetatorilor Aljindeel si al., manoproteinele extrase din Candida albicans poseda efect
imunomodulator si pot fi utilizate in tratarea brucelozei [1]

Sunt cunoscute preparate comerciale BIO-MOS si MTB100 cu aplicare in zootehnie, la prevenirea
bolilor infectioase de diverse origini, precum si la eliminarea micotoxinelor si inhibarea efectul lor toxic
[14,18]. De asemenea, este raspandit si un alt preparat cu proprietati antimicrobiene obtinut din biomasa de
Saccharomyces cerevisiae destinat tratarii infectiilor gastro-intestinale la animale, mai ales la pasari. Acest
efect se manifesta prin faptul ca manoproteinele blocheaza sinteza proteinelor bacteriene de structura [29].

Cele mai importante caracteristici ale manoproteinelor izolate din peretii celulari ai levurilor din genul
Saccharomyces cum ar fi solubilitatea in apa, greutate moleculard relativ micd (15-30 kDa) si efectul
exercitat antimutagenic prezinta interes pentru utilizarea lor ca potentiali agenti naturale de protectie [17].

Astfel, studiul analitic al literaturii de specialitate a permis de a evidentia relevanta investigatiilor
orientate spre selectarea producdtorilor specializati in biosinteza mananilor, stabilirea proprietatilor
fiziologice si componentei biochimice care ar prezenta importantd teoretica si practicd considerabild pentru
biotehnologie.
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