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Abstract 

Pectinases are one of the most popular enzymes in the world. They are used in various 

industries. Given the growing demand for these enzymes, we are looking at the most efficient 

producers. For this review, I have chosen actinomycetes as the main group of producers. In addition, 

this review also looks at culture media and cultivation conditions. 
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Вступ. Пектинолітичні ферменти (пектинази) каталізують розщеплення 

глікозидних зв’язків пектину з утворенням галактуронових моно-, 

олігосахаридів, пектатів, та / або низькомолекулярних спиртів. Пектинази 

знайшли застосування у харчовій, легкій, текстильній та інших галузях 

промисловості [1], тому й займають близько чверті  світового ринку ферментних 

препаратів [2].  

Мікроміцети є основними промисловими продуцентами пектиназ, в першу 

чергу завдяки високій активності ферментів. Попри це ведуться пошуки 

ефективніших та безпечніших продуцентів. До синтезу пектиназ також здатні 

макроміцети (наприклад, Schizophyllum commune, Pleurotus ostreatus, 

представники роду Trametes), дріжджі (Yarrowia lipolytica, Kluyveromyces 

marxianus та інші). Іншими активними продуцентами пектиназ є бактерії. Серед 

їх представників особливою ефективністю вирізняються Erwinia carotovora, 

представники родів Bacillus та Streptomyces. Серед цих продуцентів особливої 

популярності набирають саме останні [3]. Тому огляд останніх досліджень нових 

продуцентів пектиназ з ряду актиноміцетів є актуальним. 

Метою роботи був аналіз даних літератури за 2020–2025 роки щодо 

найпродуктивніших продуцентів пектиназ серед актиноміцетів та оптимальних 

умов їх культивування. 

Матеріали та методи. Для вибору активних штамів-продуцентів пектиназ 

було використано метод порівняльного аналізу характеристик штамів 

актиноміцетів з джерел літератури. Літературний пошук здійснювали у Google 

Scholar за ключовими словами «pectinases», «actinomycete», «Streptomyces» та 

обмежувався 2020–2025 роками.  

Результати та обговорення. Результати пошуку літератури показали, що 

представники роду Streptomyces часто виступають в ролі об’єктів дослідження як 

потенційні чи задепоновані штами-продуценти пектиназ. Аналіз літератури 

дозволив виділити найважливіші дослідження, які представлені далі. 

Штам Streptomyces fumigatiscleroticus VIT-SP4 інокулювали у виробниче 

середовище, що містило як джерело вуглецю один з видів пектину виділений зі 

шкірок лімети, манго, гранату й апельсину, серед яких найкращим для 

отримання пектиназ були останні. S. fumigatiscleroticus VIT-SP4 культивували 

упродовж 3 діб за температури 28 ± 2 °С на шейкерах з частотою обертання 100 
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об/хв, рН – 7,4. Найбільше отримане значення активності пектинази склало 

170,05 од/см3 [4]. 

Streptomyces tendae BLH 5-14 вирощували у дріжджово-солодовому 

середовищі, що додатково містило морську воду та пектин зі шкірки цитрусових. 

Streptomyces tendae BLH 5-14 культивували впродовж 3 діб за температури 

28 ± 2 °С на шейкерах зі швидкістю перемішування 190 об/хв. За таких умов 

найвища активність пектинази складала 1,52 од/см3 за оптимуму рН 8,0 та 

температури 50 °С [5]. 

Streptomyces chartreusis культивували на середовищі, що містило пектин зі 

шкірки бананів протягом 4 діб за температури 37 ± 2 °С та рівні кислотності 6,2. 

За таких умов найвище значення активності пектинази складало 

192,16 од/см3 [6].  

Streptomyces sp. інокулювали у середовищі, що містило екстракт 

дріжджового пектину. Streptomyces sp. культивували  за температури 35 ± 2 °С 

протягом 2 діб у середовищі з рН 7,0. За цих умов найвищий фіксований рівень 

активності пектинази становив 2,9 од/см3 [7].  

Висновки. Проведений аналіз літературних джерел підтвердив значний 

потенціал актиноміцетів як продуцентів пектиназ. Виявлено кілька штамів роду 

Streptomyces, що демонструють високу ферментативну активність за різних умов 

культивування. 

Застосування пектиновмісних відходів у ролі субстратів є перспективним 

підходом для зниження витрат на виробництво пектиназ і підвищення 

екологічної ефективності процесу. Подальші дослідження мають бути 

спрямовані на оптимізацію умов культивування, масштабування 

біотехнологічного виробництва та пошук нових високопродуктивних штамів. 
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