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WPLYW WYBRANYCH FENOLOKWASOW NA SZCZEPY
GRZYBOW PLESNIOWYCH®

The effect of selected phenolic acids strains of fungi®

Badania zostaly zrealizowane w ramach pracy statutowej nr S/WBilS/2/15
i sfinansowane ze srodkow na nauke MNiSW.

Stowa kluczowe: zwiazki fenolowe, Aspergillus, dziatanie
przeciwgrzybicze.

Celem badan zaprezentowanych w artykule byla ocena dzia-
tania substancji fenolowych wystepujgcych powszechnie
w roslinach na wybrane szczepy grzybow plesniowych z
punktu widzenia poznawczego oraz ewentualnego zastoso-
wania w praktyce w przemysle spozywczym. Materialem ba-
dawczym byly szczepy Aspergillusa, na ktorych sprawdzano
wplyw wybranych fenolokwasow.

WSTEP

Konserwanty chemiczne stosowane do przediuzania
okresu trwatosci produktow spozywczych to m. in.: benzo-
esan sodu, benzoesan wapnia, sorbinian potasu. Substancje te
maja wlasciwos$ci przeciwbakteryjne, przeciwgrzybiczne, ale
niektore z nich nie s3 oboj¢tne dla zdrowia czlowieka. Ulega-
ja one metabolizmowi w organizmie, jednak moga powodo-
wac niepozadane reakcje pokarmowe po spozyciu okreslone-
go produktu lub jego sktadnikéw. Istnieje zatem zapotrzebo-
wanie konsumentow na zywnosc¢, ktora jest wolna od wszel-
kich sztucznych dodatkow, a skutecznie dziatajace antyoksy-
danty zawarte w niej powinny by¢ pochodzenia naturalnego.
Alternatywa stosowania konserwantow chemicznych moga
by¢ metody biokonserwacji zywnoS$ci, zwigkszajace bezpie-
czenstwo produktow spozywczych [1]. Wiele roélin posiada
w swym skltadzie kompleksy substancji biologicznie czyn-
nych o wlasciwos$ciach przeciwdrobnoustrojowych, antyok-
sydacyjnych i terapeutycznych [3, 4]. Do tej grupy zwiazkoéw
naleza polifenole, ktore skutecznie hamuja powstawanie wol-
nych rodnikéw i dziataja jako substancje hamujace wzrost
mikroflory saprofitycznej i chorobotworczej. Polifenole to
wtorne metabolity roslinne o bardzo zréznicowanej struktu-
rze, masie czasteczkowej 1 wlasciwosciach fizycznych, bio-
logicznych i chemicznych. Wystepuja we wszystkich czg-
Sciach roslin: kwiatach, owocach, nasionach, liSciach, ko-
rzeniach, korze i czgéciach zdrewniatych roslin [5]. Zwiaz-
ki te odgrywaja istotng role¢ we wzroscie i reprodukcji rosli-
ny, ale takze w ksztattowaniu cech sensorycznych zywnosci.
Nadaja specyficzny cierpki i gorzki smak, sa odpowiedzial-
ne za barwe, wioknistos¢, a takze moga powodowaé zmet-
nienia i osady w takich rodzajach zywnosci przetworzonej
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The aim of this study was to evaluate the effect of phenolic
substances commonly found in plants selected strains of fun-
gi from the point of view of the cognitive and the possible
practical application in the food industry. The research ma-
terial were strains of Aspergillus, which tested the effect of
some phenolic acids.

jak soki, wina i napoje [2]. Fenolokwasy to bardzo zr6zni-
cowana pod wzgledem chemicznym grupa zwiazkow, kto-
rej sklad zalezy od gatunku ro$liny, odmiany, warunkow kli-
matycznych i agrotechnicznych upraw. Jedna z wazniejszych
grup polifenoli s3 flawonoidy, ktore ze wzgledu na zréznico-
wang strukture chemiczng i r6znorodnos¢ wynikajaca z przy-
laczania podstawnikow, zwlaszcza reszt cukrowych, petnia
wiele waznych funkcji w roslinie. Biora one udziat w mor-
fogenezie, przeplywie energii, determinacji ptci, fotosynte-
zie, oddychaniu, regulacji ekspresji gendéw, regulacji syntezy
hormonoéw wzrostu [7,9].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu fenolokwaséw na wybrane szcze-
py grzybéw plesniowych z punktu widzenia poznawcze-
go oraz ewentualnego zastosowania w przemysle spozyw-
czym.

METODYKA BADAN

W badaniach wykorzystano pi¢¢ szczepow grzyboéw z ro-
dzaju Aspergillus. Cztery z nich pochodza z Kolekcji Czy-
stych Kultur Instytutu Technologii Fermentacji i Mikrobio-
logii Politechniki L.odzkiej — Aspergillus flavus 10422, A.
ochraceus 10444, A. parasiticus 10446, 10447, a jeden
z wlasnej kolekcji - Aspergillus niger. Dla kazdego szcze-
pu oznaczono minimalne st¢zenie hamujace (ang. MIC — Mi-
nimal Inhibitory Concentration) badanych kwaséw fenolo-
wych. W badaniach uzyto 11 zwiazkéw fenolowych (kwas
o-kumarowy, kwas cynamonowy, kwas 4-nitrobenzoesowy,
kwas p-anyzowy, kwas benzoesowy, kwas ferulowy, kwas
2,6- dihydroksybenzoesowy, kwas elagowy, kwas salicylo-
wy, kwas 2,4-dihydroksybenzoesowy, kwas galusowy).
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INZYNIERIA ZYWNOSCI

Badane substancje rozpuszczano w DMSO w stgzeniu
100 mg/ml i przygotowywano z nich rozcienczenia w podto-
zu plynnym Sabouraud Broth dla grzybéw. Przygotowywa-
no zakres stezen w granicach 10-100 mg/ml. Do poszczegol-
nych rozcienczen badanych sktadnikow o objetosci 1 ml do-
dawano po 0,1 ml 3-5-dniowych hodowli grzybow, rozcien-
czonych w odpowiednich podtozach. Inokulum badanych
drobnoustrojow miescito sie w granicach 10*-10° strzgpek
i zarodnikéw grzybow plesniowych w 1 ml. Probki inku-
bowano w cieplarce przez 72 godz. w temp 25°C. Nastgp-
nie okre$lano najmniejsze ste¢zenie hamujgce MIC badanych
substancji fenolowych [6].

WYNIKI BADAN | DYSKUSJA

W tabeli 1 przedstawiono aktywnos$¢ przeciwgrzybicza
wybranych fenolokwaséw. Stwierdzono, ze dziatanie ba-
danych kwasow fenolowych na szczepy grzybdéw z rodzaju
Aspergillusa bylo zroznicowane. Kwas o-kumarowy i kwas
elagowy nie wykazywaly dziatania przeciwgrzybiczego na
badane grzyby. Rowniez badania Stachelskiej i wsp. [8] do-
wiodty iz kwas o-kumarowy miat matg skuteczno$¢ przeciw-
drobnoustrojowa. Kwas ferulowy i kwas 4-nitrobenzoeso-
wy hamowat wzrost A. parasiticusa 10446, 1.0447 w grani-
cach 10 mg/ml. Natomiast wysokg aktywno$¢ przeciwdrob-
noustrojowa wykazywaty kwasy: cynamonowy, p-anyzowy,
benzoesowy, 2,6-dihydroksybenzoesowy, salicylowy MIC
w granicach 10-100 mg/ml. Kwas galusowy hamowat wzrost
trzech rodzajow Aspergillusa (flavus Y0422, ochraceus
L0444, parasiticus £0446), MIC=50 mg/ml. Najbardziej
opornym na dziatanie grzybobdjcze zastosowanych fonolo-
kwasoéw byt A. Niger. Z jedenastu badanych kwasow tylko
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pig¢ (kwas cynamonowy, benzoesowy, 2,6-dihydroksyben-
zoesowy, salicylowy, 2,4-dihydroksybenzoesowy) hamowa-
to jego wzrost i to w wysokich stezeniach (MIC w granicach
50-100 mg/ml). Kedzia, Hotderna-Ke¢dzia [6] w swoich ba-
daniach wykazali, ze kwas p-kumarowy i ferulowy miaty sta-
be dzialanie przeciwdrobnoustrojowe.

Grzyby plesniowe porazajg rosliny o podstawowym zna-
czeniu gospodarczym we wszystkich strefach klimatycz-
nych. Powoduja znaczne straty plondéw, co zwiagzane jest
z ich rozpowszechnieniem w §rodowisku, wysoka patogen-
noscig i toksyno-tworczoscig. Poszukuje si¢ wigc zwigzkow
naturalnych, ktére moga hamowac rozwoj tych grzybow [4].
Wyniki badan prezentowanej w artykule pracy wskazuja, iz
badane szczepy Aspergillusa, wykazuja zroznicowang wraz-
liwo$¢ na wybrane kwasy fenolowe. W$rod roslinnych poli-
fenoli znajduja si¢ substancje o wysokiej aktywnosci prze-
ciwdrobnoustrojowej, co moze by¢ wykorzystane do wytwa-
rzania biokonserwantéw zywnosci, w celu zwigkszania bez-
pieczenstwa produktow spozywczych.

WNIOSKI

1. Dziatanie przeciwgrzybicze badanych kwaséw fenolo-
wych bylo zréznicowane, najsilniejsze dziatanie miaty
kwasy: p- anyzowy, benzoesowy, cynamonowy, salicylo-
wy.

2. Kwasy o-kumarowy i elagowy nie wykazaly dzialania
hamujacego wzrost badanych grzybow, a kwas 4-nitro-
benzoesowy i1 kwas ferulowy zadziataly tylko na jeden
z badanych szczepow Aspergillusa.

Tabela 1. Aktywno$¢ przeciwgrzybicza badanych fenolokwaséow (MIC >10 mg/ml)
Table 1. Antifungal activity of the tested phenolic acids (MIC> 10 mg / ml)

MIC (mg/ml)
Lp. Nazwa substancji Aspergillus flavus Aspergillus Aspergillus para- | Aspergillus para- Asperaillus niger
L0422 ochraceust0444 | siticus L0446 | siticus LO447 | ~PErOITUS MG
1. kwas o-kumarowy 0 0 0 0 0
2. kwas cynamonowy 10 10 50 10 100
3. kwas 4-nitrobenzoesowy 0 0 10 10 0
4. kwas p-anyzowy 10 10 10 10 0
5. kwas benzoesowy 10 10 10 10 100
6. kwas ferulowy 0 0 10 10 0
7.1 kwas 2,6-dihydroksybenzoesowy 10 10 50 0 100
8. kwas elagowy 0 0 0 0 0
9. kwas salicylowy 50 10 50 50 50
10.| kwas 2,4-dihydroksybenzoesowy 50 50 0 0 50
11. kwas galusowy 50 50 50 0 0

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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(1]

(2]

[3]

Najbardziej opornym na dziatanie zastosowanych fenolo-
kwasow okazat si¢ Aspergillus niger.

Przeprowadzone badania wskazatly, ze wérod roslinnych
pochodnych fenolu znajduja si¢ substancje o wysokiej
aktywnos$ci przeciwdrobnoustrojowej, ktore mogg by¢
wykorzystane w przemysle spozywczym w celu zwigk-
szenia trwatosci produktow.
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