Imobilizace proteolytickych
enzymuU na nanovldkennou
membranu

Faze vyvoje technologie
Faze 3

Validace technologie a jeji
preneseni do realného
prostredi. Testovani technologie
mimo laboratof a jeji Uprava pro
externi podminky.

Status IP ochrany
uzitny vzor 33095
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Licencovani, Spoluprace
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Motivace

Imobilizovany trypsin poskytuje rychly a pohodiny zplsob traveni
proteind. V poslednich letech se mnozstvi nezavislych publikaci
zabyvalo rliznymi zplsoby imobilizace trypsinu na rdzné typy
nanovlaken. Vyhodou je vysoky pfenos hmoty. Limitem pro dalsi vyvoj
vsak zUstava jeho nestabilita v roztocich, coz resi predkladana
technologie. Krom zvysSeni stability, je jeji vyhodou také jednoduchost a
nendroc¢nost. Diky absenci chemického sitovaciho Cinidla nedochazi ke
ztratam specifické aktivity trypsinu denaturaci a/nebo agregaci.
Biokatalyzator neobsahuje Zadné toxické pfimési a tudiz je vhodny i
pro potravinarské aplikace.

Popis

Imobilizace enzymU na nosi¢ umoznuje jejich recyklaci, kontinuaini
provoz, zvysSuje stabilitu a usnadnuje izolaci a purifikaci produktd.
IdedlInim substratem pro imobilizaci enzymu jsou pravé
nanostrukturované materialy umozniujici vysoky prenos hmoty.
Zakladem predkladané technologie je vyvinuty a odzkouSeny
laboratorni model enzymového (nano)membranového reaktoru (dale
EnMR). Tento EnMR je universalni zafizeni a PHB submikronové
vldkenné membrany i 3D konstrukty mohou byt pouzity k imobilizaci
Siroké skaly enzym( rdznych typl bez pouZiti potencialné toxickych
sitovacich ¢inidel. Imobilizace trypsinu mlze tedy Uspésné resit
problémy s jeho zna¢nou nestabilitou v roztocich souvisejici zejména s
jeho rychlym autolytickym rozkladem. Trypsin je navic jednim z
nej¢astéji pouzivanych enzymu v potravinarském primyslu, a proto byl
i zvolen pro experimenty jako modelovy enzym. Velkou vyhodou
popsaného postupu imobilizace trypsinu na PHB materialy je jeho
jednoduchost a nenaro¢nost. Protoze odpada nutnost pouziti
chemického sitovaciho cinidla, nedochazi ke ztratam specifické aktivity
trypsinu denaturaci a/nebo agregaci. Takto pripraveny biokatalyzator
neobsahuje zadné toxické prfimési a je bezpelny pro potravinarské
aplikace.
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Komercni vyuziti

Skala potencidlnich aplikaci EnMR a ové&fené technologie v
potravinarském priimyslu je velmi Siroka. Jako priklad Ize uvést vyuziti
pro vyrobu mléka se snizenym obsahem laktdzy, vyrobu
hypoalergenniho mléka, enzymové Cifeni vina a piva, produkci
biologicky aktivnich peptidl, produkci prebiotickych oligosacharid
nebo vyrobu biopaliv. Pfipadni prdmyslovi zajemci jsou tedy primarné
mlékarny, pivovary, vyrobci vina apod.
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