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Пероксидаза (КФ 1.11.1.7) катализируют окисление широкого спектра 

органических соединений фенольной и ароматической природы и некоторых 
неорганических ионов до окисленного продукта и Н2О, используя Н2О2 в качестве 
акцептора электронов. Пероксидаза является компонентом универсальной системы 
защиты клетки про- и эукариот. Фермент применяется в химической, пищевой, 
фармацевтической промышленности, в медицине, научных исследованиях и 
природоохранных технологиях. 

В настоящее время интенсивно исследуются мицелиальные грибы, как 
перспективные источники пероксидазы. В результате многолетнего поиска 
продуцентов фермента удалось выделить и охарактеризовать экзопероксидазы около 20 
видов грибов: Arthromyces ramosus [12, 14], Cerrena maxima [4], Coprinus cinereus [7], C. 
friesii [7], C. macrorhizus [4], Coriolus hirsutus [13], Geotrichum sp. [1], Inonotus hispidus 
[10], Inonotus radiatus [9, 10], I.weirii [4, 11], Nematoloma sublaterinium [11], Panus 
tigrinus [3], Phanerochaete сhrysosporium [4], Phellinus igniarius [4, 5, 8, 10], Ph.pini [10], 
Ph.robustus [10], Pleurotus ostreatus [2], Polystictus tomentosus [10], Pyricularia 
filamentosa [4]. 

Цель нашей работы - исследование физико-химических свойств пероксидазы 
Ph.robustus K. Гриб выращивали в условиях стационарного культивирования на среде 
[9] при 26ºС в течение 10 сут. Ультрафильтрационное концентрирование 
культуральной жидкости проводили на мембранах ПАН с номинальным молекулярно-
массовым пределом задержания 20кДа. Активность пероксидазы определяли по методу 
[6], принимая за единицу активности такое количество фермента, которое катализирует 
реакцию превращения 1мM пирогаллола с максимальной скоростью за 1 сек. При 
исследовании свойств пероксидазы проверили: влияние активной кислотности в 
диапазоне рН 2,0-12,0 и температуры в интервале 5-90ºС на активность фермента, рН- и 
термостабильность - по остаточной активности ферментных растворов после 60 мин 
выдержки при 25ºС в универсальном буфере, рН 2,0-12,0, и 60 мин прогревания при 5-
80ºС в универсальном буфере, рН 7,0. 

В результате исследований установлено, что рН-оптимум действия пероксидазы 
Ph.robustus K находится в диапазоне значений 5,0-7,0 (рис. 1Б). Анализ литературных 
данных показал, что рН-оптимум действия экзопероксидаз ксилотрофных 
базидиомицетов и сапротрофных аскомицетов находится в диапазоне значений 3,0-6,0 
[1, 2, 4, 5, 8-11, 13]. Однако пероксидазы копрофильных базидиомицетов проявляют 
максимальную активность при рН 6,0-10,0 [4, 7, 12, 14]. Исключением является 
пероксидаза P.tigrinus, которая не только имеет нейтральный рН-оптимум действия, но 
и отличается по субстратной специфичности от других экзопероксидаз грибов [3]. 

Температурный оптимум действия пероксидазы Ph.robustus K находится в 
пределах 40-60ºС (рис. 1А), что несколько выше, по сравнению с аналогичным 
показателем для большинства грибных пероксидаз (30-45ºС) [1, 2, 4, 5, 8, 11, 12, 14]. 
Следует отметить, что описаны пероксидазы грибов как с более низкими, так и с более 
высокими оптимальными значениями температур для действия фермента: 
максимальную скорость катализа пероксидазы Ph.igniarius и P.tigrinus проявляют при 
25ºС, пероксидаза C.hirsutus - при 60-65ºС [3, 10, 13]. 
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Пероксидазы грибов не являются темостабильными ферментами, частичная 
инактивация ферментов происходит при температуре выше 40-50ºС [1, 2, 4, 5, 7-12, 14]. 

 
Рис. 1. Влияние температуры (А) и рН (Б) на активность и стабильность пероксидазы 

Phellinus robustus K 
 

Это характерно также и для пероксидазы Ph.robustus K. Фермент стабилен при 
≤40ºС, однако, инкубация пероксидазы при 50- и 60ºС, приводит к потере 60- и 98% 
ферментативной активности, соответственно (рис. 1А). Наиболее устойчива к 
воздействию повышенной температуры пероксидаза C.hirsutus: инкубирование при 
60ºC в течение 5 ч не приводит к потере активности [13]. 

Несмотря на то, что все описанные пероксидазы грибов представлены кислыми 
белками, профиль рН-стабильности ферментов сдвинут в сторону значений рН 3,0-6,0 
[5, 11] только у пероксидаз, продуцируемых ксилотрофными базидиомицетами. 
Пероксидаза A.ramosus стабильна при рН 5,0-9,0, что, вероятно, связано с экологией 
гриба [12, 14]. Ферментный препарат Ph.robustus K также стабилен в этом диапазоне 
значений рН (рис. 1Б). При рН 2,0-3,0 потери ферментативной активности составляют 
95-97%, в то время как при крайних щелочных значениях рН 11,0-12,0 фермент более 
стабилен, уровень инактивации фермента гриба достигает только 40-50%. 

Таким образом, полученные данные свидетельствуют о том, что по основным 
физико-химическим свойствам пероксидаза Ph.robustus K по близка к описанным 
пероксидазам грибов. Фермент отличается повышенной стабильностью в щелочной 
области рН. 
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