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Badania strukturalne p-D-galaktozydaz z antarktycznych bakterii
z rodzaju Paracoccus i Arthrobacter

Popularnonaukowy opis prowadzonych badan:

Od wiekow ludzie wykorzystywali enzymy pochodzace z natury, jeszcze bez znajomosci zasad
biologii molekularnej. W dzisiejszych czasach cztowiek korzysta z reakcji enzymatycznych na kazdym
kroku. Sg nieodzownym elementem produkcji pozywienia, lekdw, kosmetykoéw czy chemii domowe;.
Wykorzystuje si¢ je na szerokg skale w przemysle tekstylnym, garbarskim i papierniczym.
Umozliwiaja pozyskiwanie kompozytéw i rozlicznych innych materiatéw. Kazdego dnia w naszych
pralkach zachodzi reakcja enzymatycznego rozktadu protein, lipidow i cukrow z plam na ubraniach.
Mato tego, cze$¢ z nas wspomaga system trawienny enzymami, dostarczajac je w postaci tabletek, aby
wspomoc prace swoich enzymow, np. watroby 1 trzustki albo unikng¢ nieprzyjemnych skutkéw
nietolerancji laktozy.

Wspoélczesna wiedza daje nam mozliwos¢ nie tylko bardziej $wiadomego wykorzystania
enzymoéw, ale rowniez mozliwo$¢ ich modyfikacji. Wykorzystanie enzymow, ktore mogg katalizowaé
reakcje w nizszej niz tradycyjna temperaturze pozwala na obnizenie kosztoéw produkcji oraz na
poprawe jakos$ci otrzymywanego produktu.

Maszyneria enzymatyczna organizmow zyjacych w niskiej temperaturze, zwanych
psychrofilami, moze by¢ zroédtem wiedzy o ich przystosowaniu do efektywnej pracy w zimnie.
Poznanie podstaw zjawiska przystosowania do zimna w znacznym stopniu moze umozliwié
wykorzystanie tego rodzaju enzyméw na szeroka skale. Poznanie struktury biatek i relacji struktura-
funkcja jest kluczowym elementem analizy pozwalajacym na wyjasnienie badanego zagadnienia na
poziomie molekularnym.

Celem pracy doktorskiej jest rozwigzanie struktur krystalicznych dwoch p-D-galaktozydaz
pochodzacych z bakterii antarktycznych, oraz ich kompleksow z ligandami umozliwiajagcymi doglgbng
charakterystyke katalizowanych przez nie reakcji. B-D-galaktozydazy sa enzymami szeroko
wykorzystywanymi w przemysle spozywczym do poprawy jakosci produktéw mlecznych oraz
uzyskiwania produktow bezlaktozowych - przeznaczonych dla konsumentow cierpigcych na
nietolerancj¢ laktozy. Co wiecej, enzymy z tej grupy posiadajagce dodatkowag aktywnosé
transglikozylazy moga by¢ wykorzystywane do wzbogacania produktow spozywczych w galakto- i
heterooligosacharydy. Sa to substancje prebiotyczne, ktére poprzez wspomaganie rozwoju mikroflory
bakteryjnej jelit reguluja ich prace, a takze wspieraja odpornos¢.

Dzigki wynikom otrzymanym w ramach realizowanej pracy doktorskiej mozliwa bedzie
charakterystyka enzymow zimnolubnych oraz mechanizmu katalizowanych reakcji, ktora przyczyni sie
do poznania podstaw przystosowania do zimna. Wiedza ta bgdzie mogta stuzy¢ jako podstawa do
opracowania enzymow wykazujacych odpowiednig aktywno$¢ w nizszej temperaturze.



