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Abstract: Acest articol prezintd un studiu bibliografic vizavi de activitatea enzimaticd a uleiurilor vegetale.
Sunt indicati factorii ce atestd calitatea i stabilitatea uleiurilor. Sunt caracterizate unele tulpini microbiene
ce produc enzime. Sunt vizate unele studii ce atesta ca uleiurile vegetale contribuie la cresterea activitatii
enzimatice.
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Introducere

In timp au fost efectuate mai multe cercetiri vizavi de calitatea si stabilitatea uleiurilor la depozitare,
accentul fiind pus pe uleiurile cu un continut mare de acizi grasi polinesaturati (ulei de masline si ulei de
nuci). Studiile atestd ca calitatea si siguranta uleiurilor depinde de mai multi factori: calitatea materiilor
prime utilizate la fabricarea uleiurilor, metoda de extractie a uleiurilor, conditiile de depozitare a uleiurilor.
Existd mai multe studii ce atestd influienta depozitarii asupra stabilitatii uleiurilor la oxidarea primara si
secundara prin evaluarea valorii de peroxid, p-anisidina, oxidarea totala, dienelor si trienelor conjugate, care
cresc treptat proportional cu perioada de stocare [1, 2, 4]. Nucile, semintele, maslinele pot fi infestate cu
microorganisme si enzime ce conduc la degradarea ulterioara a uleiurilor [2-4].

Abordari si sugestii

In baza celor abordate prezinta interes studiile bibliografice realizate in vederea examinarii unor tulpini
producatoare de enzime precum si a substraturilor favorabile pentru activitatea enzimatica. Microorganisme
cu capacitate de acumulare a lipazelor sunt: bacteriile, fungii, actinomicetele, drojdiile. In acest context
prezinta interes studiul [5] realizat in scopul de stabilire a complexului enzimatic hidrolitic sintetizat de
micromiceta A. niger 33-19 CNMN FD 02A - producitor de amilaze, cat si a termenilor de sinteza maximala
a hidrolazelor nespecifice in raport cu complexul enzimatic amilolitic. Maxima ambelor tipuri de amilaze —
acidlabile si acidstabile s-a stabilit in ziua a VI-a de biosinteza, constituind 185,71 uw/ml si 257,15 u/ml,
respectiv. Tulpina a sintetizat in cantitati considerabile proteaze neutre (1,26 u/ml) si acide (3,29 w/ml) cu
nivelul maximal al biosintezei in ziua a IV-a de cultivare. In cantititi mici, tulpina A. niger 33-19 CNMN FD
02A a sintetizat endoglucanaze (0,25-0,59u/ml), B-glucozidaze (0,14-0,57 u/ml) si xilanaze (1,07-2,61 u/ml)
cu maximumul biosintezei inregistrat in ziua a VIII-a de cultivare si enzime lipolitice (7900-8250 u/ml), cu
maximumul acumularii lipazelor in zilele a I1I-a si a 1\VV-a de cultivare.

a) b)

Fig. 1. Aspergillus niger

a) Aspergillus niger in Sabouraud-Dextrose Agar 72 h la 30°C
b) Imagine microscopica

In ultimii ani, unele lucrari stiintifice au abordat aspecte legate de lipaze izolate din specii de
microorganisme (Candida antarctica, Candida rugosa s.a.). Prezinta interes studiul [7] vizavi de activitatea
lipazei din seminte de floarea soarelui pe propriul substrat (ulei de floarea soarelui) si pe substraturi
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apartinand la alte 7 specii de plante (dovleac, soia, susan, migdale, porumb, nuca si arahide), la temperatura
de 20°C si la 3 valori de pH (5,5, 7,4 9,5). Microorganismele produc atat lipaze intracelulare (endolipaze), ce
scindeaza lipidele din interiorul celulei, cit si extracelulare (exolipaze), ce scindeaza lipidele din lichidul
cultural. Lipazele microbiene sunt enzime relativ nespecifice, ceea ce le permite de a hidroliza lipide care
contin acizi grasi, cu catene de diferite lungimi. Spre exemplu, la studierea specificitatii lipazelor sintetizate
de micromicetele Oospora lactis si Penicillium sp. s-a demonstrat ca ele hidrolizeaza toate 3 legaturi esterice
in moleculele lipidice cu aceeasi viteza. Lipaza tulpinilor Rhizopus microsporus si Mucor miehei dupa
mecanismul de actiune se aseamdnd cu lipaza pancreaticd, hidrolizand legéturile esterice in pozitia a a
trigliceridelor. Aceasta permite de a folosi lipazele in anumite procese biotehnologice unde e nevoie de
hidroliza selectiva a lipazelor [6].

Un sir de lipaze fungice la lipoliza uleiurilor si a grasimilor de diferitd naturd nu manifesta specificitate
si le hidrolizeaza cu aceeasi viteza. Astfel la lipoliza uleiurilor de masline, de floarea soarelui si de soia, de
asemenea untura de porc, untura de morsa si ulei din seminte de raps, cu ajutorul lipazei din Rhizopus gradul
activitatii si profunzimea hidrolizei au fost aproximativ la acelasi nivel. Lipazele microbiene, obtinute din
diferite surse, se deosebesc intre ele dupd proprietatile fizico-chimice si mecanismul de actiune. Lipazele
microbiene de regula activeaza in mediul neutru sau slab bazic, dar tulpinile Pseudomonas nitroreducens si
Pseudomonas fragi formeaza o cantitate mare de lipaze la pH-ul mediului cultural de 9,5. Preparatele
enzimatice obtinute din aceste tulpini sunt stabile in intervalul pH-ului 5,0-11,0, nu se inactiveaza timp de 20
min la temperatura de 70°C [6].

Alt studiu [7] atesta favorizarea producerii de enzima prin suplimentarea mediului de cultura cu diferite
uleiuri comerciale in concentratie de 1,5%: ulei de floarea soarelui, ulei de masline sau ulei de palmier. Cel
mai bun rezultat a fost inregistrat in cazul adaugarii in mediu a uleiului de floarea soarelui. Cresterea
concentratiei acestuia, studiata in intervalul 0.25% la 3%, nu a determinat imbunitatirea activitatii
hidrolazice a supernatantului celular.

Tabelul 1.

Efectul adaosului de uleiuri vegetale (1.5% vol) in mediul LB standard asupra  cresterii
activitatii hidrolazice [7]

Mediu / Adaos de ulei ODgoo Activitatex10°(U/mL)
Control (Mediu LB fara adaos de ulei) 1,56 2,25
Mediu LB/ Ulei de floarea soarelui 1,65 16,10
Mediu LB/ Ulei de masline 1,61 8,29
Mediu LB/ Ulei de palmier 1,43 13,71

Concluzii

Studiul realizat atesta ca prezenta uleiurilor vegetale favorizeaza activitatea enzimelor.
Microorganismele produc atit lipaze intracelulare (endolipaze), ce scindeaza lipidele din interiorul celulei,
cit si extracelulare (exolipaze), ce scindeaza lipidele din lichidul cultural. Ar fi cazul de efectuat un studiu
referitor la degradarea enzimatica a uleiurilor cu continut majorat de acizi grasi polinesaturati.
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