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ABSTRACT

This study was based on two objectives. At firatjting bodies ofPleurotus ostreatysan
edible mushroom of high nutritional value, were cquced by semi-solid fermentation.
Wheat straw was used as a lignocellulosis by-prodiiee other aim was to determine the
content of biologically active substance beta-1;8Hican, which is called ,pleuran®, in
lyophilized fruiting bodies. (1,3p-glucans are polysaccharides distributed especially
algae, fungi and yeast, but also in higher plahitey serve a variety of biological functions.
They form the major structural components of cedlllsy act as storage carbohydrates and
also have a protective rolg-glucans thus have medicinal implications too —epbt
antitumour properties of polysaccharide fractioxsaeted from certain strains of mushrooms
were described in various studies and assigned,3id,68-D-glucan. This polysaccharide
substantially enhances the function of the immugstesn by activating macrophages,
belonging to primary immune defence system.
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Na zemskom povrchu sa denne tvori obrovské mnozZsiganickych latok. Z nich
prevazujuci podiel tvoria vysokomolekularne lattgiul6zového a ligninového charakteru,
ktoréclovek nie je schopny vyuZiako potravu. V procesoch destrukcie a pri vyuZiwarhto
latok vystupuju huby ako vhodné organizmy, pretoirohé z nich maju enzymatické
systémy s vysokou schopmosi dané latky rozklada Do tejto skupiny hub zadajeme aj
hlivu ustricovitl Pleurotus ostreatys

Technologicky pokrok extrakych technik umoznil seridznejSiu izolaciu v hubach
pritomnych polysacharidov, glukanov. Beta-1,3-Dkgioy su rozSirené hlavne v riasach,
vlaknitych hubach a kvasinkach, ale aj vo vyssadtlinach. Maju r6zne biologické funkcie.
Su délezitymi Struktarnymi zlozkami bunkovych stiggdsobia ako zasobné polysacharidy
a zohravaju tiez ochrannu ulohu. Huby roBleurotus obsahuju vo svojich plodniciach
vyznamné mnozstvo beta-glukanov, ktoré aktivuju Kyupohlcujice a wiace infekné
organizmy i nadoroveé bunky. Beta-glukan izolovarBleurotus ostreatusyazyvany pleuran,
ma rozvetvenu Struktaru, ktorej jedinym Struktug@nkomponentom je glukoza, v hlavnom
retazci viazana 1,3-glykozidovymi vazbami. Pleuran ripak beta-1,3-D-glukdnom
obsahujlcim postrannétiazce viazané 1,6 vazbami (Obr. Chpvancova a Sturdik, 2005k
Beta-glukdny rodu Pleurotus sa vyznauji vyznamnymi imunomodutaymi,
antioxid&nymi, protizapalovymi a analgetickymi vlasttiemi (Bobek, Galbavy, 2001
Smiderle et al., 2008 Tieto &inné latky stimuluji odpow® imunitného systému tym, Ze
aktivuju neSpecifické bunky daného systému, tzvkmofagy, zvysuju ich &nok, ¢im
dochéadza k zgeniu cudzorodych latok i organizmov alebo posSkodbaniguniek viastného
tkaniva adochaddza k stimulacii produkcie tzv. Ekytov, tj. bielkovin, ktoré
sprostredkovavaju a reguluju aktiviidialSich buniek imunitného systému.d’aka tymto
vlastnostiam sa glukan stava lokalnym a systémodampinkom pri protinadorovej lide
(Browder et al.,1990. V centralnom nervovom systéme beta-glukany akiimikrogliové
bunky, ktoré hraju vyznamnu ulohu pri ochrane poedorenim ako je napr. Alzheimerova
choroba alebo AIDSNovak, 2007%.
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Obrazok 1 Zakladny molekularny vzorec hubového beta-1,3/1;6Hikanu
(www.nhatures.sk

Na rozdiel od ZivéisSnych produktov hliva neobsahuje cholesterol, a&pgniZuje hladinu
celkového cholesterolu aj jeho LDL frakcie v kri?ireto je dblezitou s@ag’ou diét utenych
na zniZenie cholesterolu a na prevenciu chorébosadcievneho systémuMacova, 1999
Regula, Siwulski, 2007.

Polysacharidy jedlych hub a tiez produkty ihstainej hydrolyzy pdsobia ako prebiotika,
ktoré su definované ako nestraVité zlozky potravy posobiace blahodarne na hdstite
selektivnou stimulaciou rastu a aktivityevnych probiotickych baktériiSynytsya et al.,
2009; Su et al., 2007 Taktiez ceredlng-glukany, a hlavne ich oligomérne fragmenty, sa
vyuzZivaju ako prebiotikd. Stimuldciu rastu prohikfich baktérii Bifidobacteriumsp. a
Lactobacillus sp. v gastrointestinalnom trakte vyvolavaju aj foygkaty ovsenného
B-glukédnu Kontula et al., 1998.

Okrem stimul&cie rastu probiotickych baktérii sgiiga -glukany taktiez zvySenu odolnbs
urcitych kmeiov vadi zlcovym kyselinam, s ktorymi sa probiotika dostavagikebntaktu pri
prechode tenkymérevom asu vo V&ine pripadov zrme inhibované. Pri kultivacii
probiotickych kultar so Zovymi kyselinami g3-glukanmi sa ochranny vplyv polysacharidov
prejavil zachovanim schopnosti rastu baktérii &gy&koncentraciou biomasy oproti kontrole
bezB-glukénov Erban, Koméarkova, Copikova, 2008.

V poslednomc¢ase sa vo svete venuje staledra pozornas priemyselnej aplikaci-D-
glukanov, pritomnych v hlive, pri vyvoji a vyrobevt funkénych potravin, napr. ako doplnok
rozpustnej vladkniny vo forme hydrokoloidnych kontrétov pri vyrobe kukutinych tortil,
pudingov, granulovych tyniek, nizkoténych syrov typu Cedar, pripadne jogurtov
s pridavkami masli. Najma jogurty su konziste@ priam idealnym médiom pre aplikaciu
glukdnov vo forme hydrogélov aje ich moZzné odpnruako inovované kyslomlime
vyrobky do mliekarenskej vyrobyHpzova et al., 2004; Havrlentova, GajdoSova, Kraic,
2006.

Patas rieSenej ulohy sme mali stanovené dva cieleynPrisolo uskuténenie polosuchej
kultivacie hlivy ustricovitej Pleurotus ostreatysjedlej huby s vysokou nutrnou hodnotou,
za &elom ziskania plodnic, jej pestovanim na lignoddallom druhothnom substrate -
pSenknej slame.Dalsim ci#om bolo stanovi v lyofilizovanych plodniciach danej huby
obsah biologicky aktivnej latky, beta-1,3-D-glukaktory sa nazyva ,pleuran”.

roénik 4 510 mimoriadneéislo, februar/2010



potravinarstvo

MATERIAL A METODIKA

Ziskanie produkéného kmeaia

Cista kultura hlivy ustricovitej sa ziskala zo Zeovaného substratu, psenej slamy, a zo
zakupenych plodnic danej jedlej huby. Viacnasobmysa:kovavanim a kultivaciou gas
7-10 dni v biologickom termostate pri 25 sa ziskal produky kmei, ktory sa uchovaval na
Petriho miskach so zemiakovo-gluk6zovym agaromladifrni pri teplote 7C.

Priprava sadiva

PSentné zrnd sa po premyti a po priblizne 6-hodinovom¢ana v destilovanej vode
vysterilizovali v parnom sterilizatore pri 122C avychladnuté zakovali ziskanym
produlkinym kmeaiom hlivy ustricovitej. Kultivacia prebiehala v bogickom termostate po
dobu 10-14 dni pri teplote 2&. Ziskané sadivo sa uchovavalo v chladiarni pé.7

Priprava substratu

Na polosuchu kultivaciu hlivy ustricovitej sa poazipsSenina slama ako nutme menej
hodnotny rastlinny substrat, ktory bol ziskany &tikditu vzdelavania, vyskumu a poradenstva
v Kolinanoch.

Cista4 a sucha slama sa musela vhodne fyzikélne ipfpesekd), pretoze hliva je aerobny
organizmus, ktory pre svoj rast potrebuje kysligreto pouzity substrat musi tbyzdusny.
Optimalne pripraveny substrat z p&swj slamy ma obsaho¥aklsky, ktorych éfka sa
pohybuje v rozmedzi od 1-2 cm. Takto pripravenylirasy substrat prijme do seba priblizne
70% vody a poskytne hlive dobré prostredie pre mziovanie sa.

Preparacia substratu

Dobré previlienie substratu je rozhodujuce pre vysledok pestava€u 0,8 kg pSekingj
slamy sa prilialo priblizne 4-5 dinvriacej vody a nechala sa prepamwasi 5-6 hodin.
Preparovanim horucou vodou sa substratiagtane vysterilizoval, aby ho hliva mohla
rychlo kolonizovd a ziskala n&aom prevahu.

Kultivicia hlivy ustricovitej v plastovych vreciach

Preparovany substrat sa v steriinom prostredickta@l sadivom a dobre natid do
perforovanych igelitovych vriec s odstrinnutymi dpgmi rohmi, aby mohla vyteka
prebyt@na voda. Otvormi na vreciach moze unikgtvoreny oxid uhkity. Vrecia sa uloZzili
do tmavej, chladnej miestnosti s teplotou pribliZfe20°C a nechali prerastaasi 3 tyzdne.
Dostat@né prerastenie substratu mycéliom sa prejaviloerided a stmelenim obsahu vreca.
Vrecia s prerastenym substratom sa na noc uloZititdadiarne, v ktorej bolo priblizne°C,
pretoze schladenie substratu podporuje tvorbu pbodia prerastenych vreciach sa narezali
otvory a preniesli sa do svetle] miestnosti s viyodin podmienkami pre fruktifikaciu.
Plodnice sa vytvorili asi za 1-2 tyzdne pri tepla@-25°C a pri zabezp@nom pravidelnom
vih¢eni a vetrani miestnosti, aby sa odstranil vznikaxO,.

Lyofilizacia plodnic hlivy ustricovitej
Plodnice hlivy ustricovitej sa po zmrazeni na -AB vysusili lyofilizaciou a zomleli na
prasok. V takto pripravenych vzorkach sa enzymgtgtknovoval obsah beta-glukanov.

Enzymatické stanovenig3-glukanov

Obsahf-glukanov bol stanoveny enzymaticky metdédou Mushroand yeast Beta-glucan
Assay Procedure K-YBGL 04/2008 (Megazyme, irsko).

Kym niektoré B-glukdny su rozpustné v horldcej vode alebo v hamicKOH, tieto
rozpu§adla nie su &nné, ¢o sa tyka rozpustnosfi-glukdnov z kvasiniek alebo vidknitych
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hab. Analyzy tychto glukanov vyzaduju najprv igastainu kyslu hydrolyzu koncentrovanou
HCI za (elom odstranenia gél-tvoriacich vlastnosti a kowv@lgch vazieb s inymi

polysacharidmi alebo bielkovinami. Hydrolyza na Digzy je ukokena inkubaciou so

zmesou vysoko purifikovanych enzymov, exo-@;8tukanazy @3-glukozidazy.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pri intenzivnom spésobe pestovania sa ako sulmtjgstejSie vyuziva slama. Touto hmotou
podhubie rychlo prerasta a cely pestoisitg cyklus je preto podstatne kratSi ako pri
pestovani na dreve. Intenzivne pestovanie vSakdwyéaSpecidlne kultivané priestory.
Technologia je tiez trochu zlozitejSia, vyZadujetegpelné preparovanie substratu a svetlu
vetranu miestnass teplotou okolo 15-20 °C. Rodiwbge vSak vémi skora, intenzivnejSia, aj
ked’ kratkodoba $asek, Jablonsky, Baier, 2001; Jablonsky,1997

Pri pestovani intenzivnym spdsobom su v substi@$éo pritomné zarodkyalSich druhov
hab, ktoré st schopné rasa substrate rovnako rychlo ako hliva. Preto déepné opatrenia,
ktoré umo#uju rychly rast podhubia hlivy aobmedzia vyvoj karertnych hub.
Preparovanim sa substiastaine vysterilizuje, ale ak je substrat priliS mokogjd’uja ho
baktérie. Substrat nematbgni prilis suchy, pretoZze to vyhovuje rastu zetdnylaknitych
hab. Je vhodné ak sa po pasterizacii v substratenoza niektoré baktérie rodu
PseudomongsBacillus a streptomycéty. Produkty tychto mikroorganizmaostlggaju rast
zelenych hub a st vyuzivané podhubim hlivggSova, 200

Kuniak a Augustin (1990 objavili v hlive ustricovitej glukan ako jednunajiinnejSich
imunostimul&nych latok. Poth latinského nazvu doméaceho zdrojatiliej huby, hlivy
ustricovitej, bol tento beta-1,3-glukan nazvanyupée.

V zlyofilizovanych plodniciach a stonkach hlivy tisbvitej sa na naSom pracovisku stanovil
obsah celkového, alfa- a beta-glukédnu (Tab. 1).dRdyz v obsahu jednotlivych glukdnov
u danych vzoriek boli pravdepodobne spésobené yasim na réznych druhotnych
substréatoch.

Na zaklade enzymatického stanoveBiglukanu sa zistilo, Ze obsah daného polysachgeidu
vySSi v stonkéch (58,79 %) nez v plodniciach (44&Inhami vypestovanej hlivy ustricovitej.
Predpoklada sa, Ze vySSia koncentracia glukanwnkath suvisi s vysSim obsahom ich
susiny v porovnani s plodnicami hlivy. K rovnakémaveru, vziadom k obsahu glukanu
v plodiciach a stonkach hlivy, pouzitim tej istezgmatickej metddy, dospeli 8jickova et

al. (2009. V dalSich vzorkach hlivy ustricovitej, zakUpenych skainej z prirody, sa
lyofilizovali plodnice spolu so stonkami, z dovodunalého mnozZstva stoniek. Aj autori
Sekretar et al. (2003 zistili, Ze obsah pleuranu v suSine plodnic hliwgtricovite] sa
pohybuje v rozmedzi 60-65 %. Obsah alfa-glukanwlaknitych hubach je Jeni nizky, ¢o
okrem nas potvrdili af’alSi autori v Studiach zaoberajucich sa Strukt@abbsahom glukanov
v jednotlivych jedlych hubachasser, 2002; Synytsya et al., 2008
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Tabulka 1 Obsah celkovéhay- a3-glukanu v suchej hmote jedlej huby, hlivy ustritey

Obsah glukanu v suchej hmote hlivy ustricovite
Hliva ustricovita ¢ A
Ce'ko"% glukan, | glukan, % | @-glukan, %
Vypestované plodnice -KBB 44,83 0,22 44,61
Vypestované stonky plodnic - KBB 59,17 0,38 58,79
plodnice + stonky hlivy - priroda 58,81 0,11 58,70
plodnice + stonky hlivy — kiipena 61,84 0,41 61,43
plodnice + stonky hlivy - sukromnik 49,33 0,28 0B,
plodnice + stonky hlivy — Mdiarsko 29,89 0,26 29,63
Vysvetlivky: KBB — Katedra biochémie a biotechnal®g-BP, SPU v Nitre
70
60-
S 50
>
c
< 40 P
5 O Celkovy glukan
< 30 @ Beta-glukan
[%2)
o] _ -
5 o0l O Alfa-glukan
10
O,
1 2 3 4 5 6
Vzorky

Obrazok 1 Obsah glukanu v suchej hmote hlivy ustricovitej

Vysvetlivky: 1 — vypestované plodnice hlivy (KBB, FBP, SPU vrbli
2 — vypestované stonky plednivy (KBB, FBP, SPU v Nitre)
3 — plodnice + stonky hlivstucovitej - priroda
4 — plodnice + stonky hlivstricovitej - kipené
5 — plodnice + stonky hlivstucovitej - sukromnik
6 — plodnice + stonky hlivgtricovitej - Mal’arsko

K zaujimavym vysledkom zlladiska vyuZzitia hlivy ustricovitej dospdlelley a Schies
(1995) Sledovali hlivu ako zdroj beta-1,3-glukanov ¢pm zistili, Ze tato drevokazna huba je
vyhodnou surovinou na jeho izolaciu a mozno z ieka& az 50 %-ny vyazok beta-1,3-
glukanu,co je asi 5x viac ako z pekarskeho drozdia.
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Na zaklade vysledkoBobeka et al. (1991)a zistilo, Ze 2 % obsah hlivy ustricovitej v diét
vel'mi efektivne a dlhodobo brzdi narast hladiny cheledu a triacylglyceridov v krvnom
sére i v péeni,cim vyrazne zniZuje vznik aterosklerozy.

ZAVER

Kultivdciou hlivy ustricovitej v plastovych vreciac na pSerinej slame a naslednou
fruktifikaciou prerasteného substratu sa ziskaldplce danej jedlej huby. V zlyofilizovanej
hlive sa stanovil vysoky obsah polysacharidgyglukanov, ktoré sa v gasnosti intenzivne
skumaju pre svoje vyznamné protinadorové, imunoraide, antioxidané, protizapalové a
analgetické vlastnosti.
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