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Ñêëàðåîë (ëàáäàíîâûé äèòåðïåíîèä) ÿâëÿåòñÿ ïðèðîäíûì êîìïîíåí-
òîì ýôèðíîãî ìàñëà Salvia sclarea L. (Labiatae). Ýòî ãëàâíûé êîìïîíåíò
êîíêðåòà øàëôåÿ. Åãî ïîëó÷àþò òàêæå èç îòõîäîâ ýôèðîìàñëè÷íîãî ïðî-
èçâîäñòâà. Íà îñíîâå ñêëàðåîëà ïðîèçâîäÿò àðîìàòèçàòîðû äëÿ ïèùåâîé è
òàáà÷íîé ïðîìûøëåííîñòè, à òàêæå âåùåñòâà äëÿ ôàðìàöåâòèêè [1]. Ñêëà-
ðåîë èçâåñòåí êàê èíãèáèòîð ðîñòà ðàñòåíèé, ðåãóëÿòîð ðîñòà ãðèáîâ è
àíòèáàêòåðèàëüíûé àãåíò [1, 2].

Ìíîãîîáðàçèå ñôåð ïðèìåíåíèÿ ïðîèçâîäíûõ ñêëàðåîëà è ðàñòóùèå
ïîòðåáíîñòè ïðîèçâîäñòâà ñòàâÿò çàäà÷ó ðàçðàáîòêè áîëåå ýôôåêòèâíûõ
ñïîñîáîâ è ìåòîäîâ èõ ïîëó÷åíèÿ. Íàðÿäó ñ õèìè÷åñêèìè ìåòîäàìè, äëÿ
ìîäèôèêàöèè ìîëåêóëû ñêëàðåîëà èñïîëüçóþò ýíçèìíûå ñèñòåìû ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, êîòîðûå äåéñòâóþò êàê áèîêàòàëèçàòîðû ïðè ïðîâåäåíèè âû-
ñîêîñåëåêòèâíîé ñòåðåîòðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà â ñîåäèíåíèÿ, òðóäíî-
äîñòóïíûå äëÿ õèìè÷åñêîãî ñèíòåçà, è êîòîðûå ìîãóò èñïîëüçîâàòüñÿ êàê
îñíîâà ñèíòåçà â õèìèè ïðèðîäíûõ ñîåäèíåíèé. Ìåòîä ìèêðîáíîé òðàíñ-
ôîðìàöèè ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ äëÿ íàïðàâëåííîãî ïîëó÷åíèÿ íîâûõ ïðîèç-
âîäíûõ ñêëàðåîëà [3].
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Âïåðâûå èç ïî÷â Öåíòðàëüíîé çîíû Ìîëäîâû áûëè îòîáðàíû
àêòèâíûå øòàììû ìèêðîñêîïè÷åñêèõ ãðèáîâ, ñïîñîáíûå ê òðàíñ-
ôîðìàöèè ìîëåêóëû ñêëàðåîëà ïî îêèñëèòåëüíî-âîññòàíîâèòåëü-
íîìó ïóòè. Áûëà äåòàëüíî èññëåäîâàíà ñêîðîñòü ðàçëîæåíèÿ è
ïðîäóêòû ìèêðîáíîé òðàíñôîðìàöèè ëàáäàíîâîãî äèòåðïåíîè-
äà ñêëàðåîëà, ïîäîáðàíû ñðåäà è îïòèìàëüíûå óñëîâèÿ äëÿ íà-
êîïëåíèÿ öåííûõ ìåòàáîëèòîâ ñêëàðåîëà ãðèáàìè ðîäîâ
Aspergillus è Penicillium. Ïîëó÷åííûå íîâûå ïðîäóêòû áèîòðàí-
ñôîðìàöèè ñêëàðåîëà àêòèâíû ïðîòèâ ðÿäà ôèòîïàòîãåíîâ.

Ê ë þ ÷ å â û å  ñ ë î â à:  áèîòðàíñôîðìàöèÿ, äèòåðïåíîèä
ñêëàðåîë, ìèêðîìèöåòû, Penicillium sp., Aspergillus sp.
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Ñêëàðåîë âíîñèëè èç ðàñ÷åòà 50 ìã/ë. Äëÿ ó÷åòà àáèîòè÷åñêèõ ýôôåêòîâ
(ôîòîäåãðàäàöèè è äð.) è âîçìîæíûõ àðòåôàêòîâ, â êàæäîì îïûòå ñòàâèëè ïî
äâà êîíòðîëÿ: õèìè÷åñêèé - «ñðåäà + ñêëàðåîë», è áèîëîãè÷åñêèé - «ñðåäà +
êóëüòóðà». Ðåàëèçàöèþ ïðîöåññà áèîòðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà ïðîâåðÿëè â
òå÷åíèå 30 äíåé, ÷åðåç êàæäûå 24 ÷àñà. Ýêñòðàêöèþ ïðîäóêòîâ òðàíñôîðìàöèè
ñêëàðåîëà èç êóëüòóðàëüíîé æèäêîñòè (ÊÆ) ïðîâîäèëè ýòèëàöåòàòîì èëè õëî-
ðîôîðìîì [1]. Äëÿ êà÷åñòâåííîãî îïðåäåëåíèÿ ñêëàðåîëà è åãî ìåòàáîëèòîâ
èñïîëüçîâàëè ìåòîä òîíêîñëîéíîé õðîìàòîãðàôèè (ÒÑÕ) íà ïëàñòèíàõ “Silufol
UV 254” â ñèñòåìå ðàñòâîðèòåëåé ýòèëàöåòàò-ãåêñàí (9:1). Âåùåñòâà íà ïëàñòè-
íàõ ïðîÿâëÿëè èîäîì è àíèñîâûì àëüäåãèäîì â ñåðíîé êèñëîòå [5]. Áîëåå ïîë-
íàÿ õàðàêòåðèñòèêà ïîëó÷åííûõ ìåòàáîëèòîâ áûëà äàíà ñ ïðèìåíåíèåì ìåòî-
äîâ ÓÔ-, ÈÊ-, ìàññ-ñïåêòðîñêîïèè, à òàêæå 1H è 13C ßÌÐ-ñïåêòðîìåòðèè.

Äëÿ èçó÷åíèÿ àíòèáèîòè÷åñêîé àêòèâíîñòè ñêëàðåîëà èñïîëüçîâà-
ëè ìåòîä äèôôóçèè â àãàð [6]. Íà ïîâåðõíîñòè àãàðîâîé ïëàñòèíêè,
çàñåÿííîé òåñò-êóëüòóðîé, ðàñêëàäûâàëè áóìàæíûå äèñêè ñ âåùåñòâà-
ìè ñîãëàñíî ñõåìå:

1. Êóëüòóðàëüíàÿ æèäêîñòü Penicillium sp. 176;
2. Ñêëàðåîë – «õèìè÷åñêèé êîíòðîëü»;
3. Ìåòàáîëèò À-5 – äèìåðèçîâàííûé ïðîäóêò òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà.
Ó÷åò ðîñòà ìèêðîîðãàíèçìîâ è èçìåðåíèå äèàìåòðà çîí ëèçèñà ïðîâî-

äèëñÿ: äëÿ áàêòåðèé – íà 1, 3, 5 ñóòêè, äëÿ ãðèáîâ – ñïóñòÿ 3, 5, 7 ñóòîê.

Ðåçóëüòàòû  è èõ  îáñóæäåíèå

Íà ñïîñîáíîñòü ê áèîòðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà áûëè èçó÷åíû 14 øòàì-
ìîâ áàêòåðèé è ãðèáîâ. Â ðåçóëüòàòå ñêðèíèíãà âûäåëåíî òðè øòàììà ìèê-
ðîñêîïè÷åñêèõ ãðèáîâ, àêòèâíî óòèëèçèðóþùèõ ñêëàðåîë â êà÷åñòâå åäèí-
ñòâåííîãî èñòî÷íèêà óãëåðîäà. Ýòî ïðåäñòàâèòåëè ðîäîâ Fusarium, Aspergillus,
Penicillium [7-10]. Óñòàíîâëåíî, ÷òî îòîáðàííûå ìèêðîìèöåòû ðàçëè÷àþòñÿ
êàê ïî ñêîðîñòè è ñòåïåíè ðàçëîæåíèÿ ñêëàðåîëà, òàê è ïî ñïåêòðó åãî
ìåòàáîëèòîâ.

Â öåëîì ïðîöåññ òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà ïðîòåêàåò íàèáîëåå èíòåí-
ñèâíî ïåðâûå 7 ñóòîê, êîãäà ñòåïåíü óòèëèçàöèè ïðåïàðàòà äîñòèãàåò 60 %
îò âíåñåííîãî êîëè÷åñòâà. Äàëåå ïðîöåññ çàìåäëÿåòñÿ, è â ïåðèîä ñ 22-õ äî
30-õ ñóòîê ôåðìåíòàöèè ãðèáû èñïîëüçóþò âñåãî 6 % ñóáñòðàòà (òàáë. 1).

Óáûëü ñêëàðåîëà â êóëüòóðàëüíîé æèäêîñòè ñîïðîâîæäàåòñÿ ðîñòîì
ìèöåëèÿ àêòèâíûõ êóëüòóð.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû

Îòáîð àêòèâíûõ êóëüòóð ïðîâîäèëè èç ëàáîðàòîðíîé êîëëåêöèè ìèêðî-
îðãàíèçìîâ-äåñòðóêòîðîâ ðàçëè÷íûõ àðîìàòè÷åñêèõ è ãåòåðîöèêëè÷åñêèõ ñî-
åäèíåíèé, âûäåëåííûõ èç ïî÷â Öåíòðàëüíîé çîíû Ìîëäîâû. Ñêðèíèíã è
ìèêðîáíóþ òðàíñôîðìàöèþ âåùåñòâ îñóùåñòâëÿëè íà æèäêîé áåçóãëåðîä-
íîé ìèíåðàëüíîé ñðåäå Å-8 [4] ïðè 28 °C íà òåðìîñòàòèðóåìîé êà÷àëêå
(180 îá/ìèí). Êðîìå òîãî, èñïîëüçóÿ ôèçèîëîãè÷åñêè àïðîáèðîâàííûå ïàðà-
ìåòðû ñîäåðæàíèÿ îðãàíè÷åñêîãî óãëåðîäà, ýêñïåðèìåíòû ïî ìèêðîáíîé
òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà ïðîâîäèëè íà ñðåäå E-8 â ãðàäèåíòå óãëåðîäà (ãëþêîçû):

ÍÎÂÛÅ ÏÐÎÄÓÊÒÛ ÌÈÊÐÎÁÍÎÉ ÒÐÀÍÑÔÎÐÌÀÖÈÈ ÑÊËÀÐÅÎËÀ: ÏÎËÓ×ÅÍÈÅ, ÑÂÎÉÑÒÂÀ, ÎÖÅÍÊÀ

ãëþêîçà, (ã/ë): 1,0 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5 15,0 17,5 20,0

óãëåðîä, (ã/ë): 0,41 1,03 2,07 3,10 4,41 5,17 6,21 7,24 8,28
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Óñòàíîâëåíî, ÷òî íà ïðîöåññ òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà ìèêðîìèöåòà-
ìè Penicillium sp. 176 âëèÿþò äîñòóïíîñòü è êîëè÷åñòâî óãëåðîäà â ñðåäå.
Íà áåçóãëåðîäíîé ñðåäå Å-8, ãäå ñêëàðåîë ñëóæèò åäèíñòâåííûì èñòî÷íè-
êîì óãëåðîäà, ãðèáû ïðîâîäÿò ãëóáîêîå ôåðìåíòàòèâíîå ðàñùåïëåíèå ñóá-
ñòðàòà è îáðàçóþò 7 - 8 ñòàáèëüíûõ ìåòàáîëèòîâ. Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î
âûñîêèõ ïîòåíöèàëüíûõ âîçìîæíîñòÿõ ôåðìåíòàòèâíûõ ñèñòåì èññëåäóå-
ìûõ ìèêðîìèöåòîâ. Îäíàêî îáðàçîâàíèå áîëüøîãî ÷èñëà ìåòàáîëèòîâ ñó-
ùåñòâåííî óñëîæíÿåò èõ ðàçäåëåíèå è î÷èñòêó äî èíäèâèäóàëüíûõ âåùåñòâ.
Íà ñðåäå Å-8 â ïðèñóòñòâèè ãëþêîçû êàê äîïîëíèòåëüíîãî èñòî÷íèêà óãëå-
ðîäà îáðàçóåòñÿ òîëüêî 3 ñòàáèëüíûõ ïðîäóêòà òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà.

Íà îñíîâàíèè ÒÑÕ àíàëèçîâ, äëÿ ïðåïàðàòèâíîé ôåðìåíòàöèè è íàðà-
áîòêè ìåòàáîëèòîâ áûëè îòîáðàíû øòàììû Penicillium sp. 176 è Aspergillus
sp. 120, êîòîðûå àêòèâíî òðàíñôîðìèðóþò ñêëàðåîë ñ îáðàçîâàíèåì 5-òè
ìåòàáîëèòîâ. Áûëè èçó÷åíû è ñôîðìóëèðîâàíû ôèçèîëîãè÷åñêèå è áèîõè-
ìè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè àêòèâíûõ êóëüòóð Penicillium sp.176 è Aspergillus
sp.120, ñ èäåíòèôèêàöèåé èõ êàê øòàììû Penicillium camemberti CNM-FP-03
è Aspergillus alliaceus CNM-FA-01 è äåïîíèðîâàíèåì â Íàöèîíàëüíóþ êîë-
ëåêöèþ íåïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ êàê êóëüòóðû ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ñïîñîáíûå ê òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà.

Ïðåäâàðèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîé ñòðóêòóðû ïîëó÷åííûõ ñî-
åäèíåíèé ïîçâîëèëè ïðåäïîëîæèòü, ÷òî òðàíñôîðìàöèÿ ñêëàðåîëà àêòèâ-
íûì øòàììîì Penicillium camemberti CNM-FP-03 ïðîòåêàåò ïî îêèñëèòåëü-
íîìó ïóòè, ñ ôîðìèðîâàíèåì ñìåñè èç 7 èíäèâèäóàëüíûõ ïðîäóêòîâ –
ãîìîäðèìàíîâûå C(16) ïîëèôóíêöèîíàëüíûå ñîåäèíåíèÿ
(-CHO; -COOH; -OH è ,  -íåíàñûùåííûé êåòîí).

Íàèáîëüøèé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿåò äèìåðèçîâàííûé ïðîäóêò òðàíñôîð-
ìàöèè À-5 (õèìè÷åñêàÿ ôîðìóëà C

20
H

22
O

7
), âûäåëåííûé íàìè èç êèñëîé

÷àñòè íåïîëÿðíîé ôðàêöèè ãèäðîêñèëèðîâàííûõ ìåòàáîëèòîâ. Ýòî àìîðô-
íîå ñîåäèíåíèå À-5 âïåðâûå ïîëó÷åíî è îïèñàíî íàìè â ïðîöåññàõ òðàíñ-
ôîðìàöèè ñêëàðåîëà ìèêðîîðãàíèçìàìè (Ò

ïë
 183-185 0Ñ, [ ]

D
25=-1258

(Ñ=0,055%, ÌåÎÍ, l=100 ìì). Âûÿâëåííàÿ áèîëîãè÷åñêàÿ è îïòè÷åñêàÿ
àêòèâíîñòü íîâîãî äèìåðíîãî ñîåäèíåíèÿ ìîæåò áûòü îáóñëîâëåíà åãî õè-
ìè÷åñêîé ñòðóêòóðîé ñ õèðàëüíûìè óãëåðîäíûìè àòîìàìè è âíóòðèìîëå-
êóëÿðíûìè âîäîðîäíûìè ñâÿçÿìè, êîòîðàÿ â ðàñòâîðå, áëàãîäàðÿ êåòî-åíîëü-
íîé òàóòîìåðèè, ïðîÿâëÿåòñÿ è â âèäå ôåíîëüíîé ôîðìû ìîëåêóëû.

Ïîëó÷åíèå è î÷èñòêà íåîáõîäèìîãî êîëè÷åñòâà ìåòàáîëèòîâ ñêëàðåîëà
ïîçâîëèëî íàì âûÿâèòü èõ áèîëîãè÷åñêóþ àêòèâíîñòü ïî îòíîøåíèþ ê ôè-
òîïàòîãåííûì òåñò-êóëüòóðàì (òàáë. 2).
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Òàáëèöà 1
Äèíàìèêà ìèêðîáíîé òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà
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Òàáëèöà 2
Àíòèáèîòè÷åñêîå äåéñòâèå ñêëàðåîëà è åãî ïðîèçâîäíûõ

(äèàìåòð çîí ëèçèñà, ìì)

Ï ð è ì å ÷ à í è å:
1. Êóëüòóðàëüíàÿ æèäêîñòü Penicillium camemberti CNM-FP-03;
2. Ñêëàðåîë – «õèìè÷åñêèé êîíòðîëü»;
3. Ìåòàáîëèò À-5 – äèìåðèçîâàííûé ïðîäóêò òðàíñôîðìàöèè ñêëàðåîëà.

Ñîãëàñíî äàííûì, ïðåäñòàâëåííûì â òàáëèöå 2, èññëåäóåìûå òåñò-êóëü-
òóðû áûëè óñòîé÷èâû ê äåéñòâèþ ýêñòðàêòà ÊÆ Penicillium camemberti +
ñêëàðåîë. Ðàçìåð çîí ëèçèñà èçó÷àåìûõ ôèòîïàòîãåíîâ ïîä äåéñòâèåì ñêëà-
ðåîëà âàðüèðóåò îò 11,0 äî 18,0 ìì. Áàêòåðèè Pseudomonas syringae (äèà-
ìåòð çîíû ëèçèñà – 16,5 ìì), Corynebacterium citri (16,7 ìì), Agrobacterium
tumefaciens (18,2 ìì) ìîãóò áûòü îõàðàêòåðèçîâàíû êàê ÷óâñòâèòåëüíûå ê
äåéñòâèþ ñêëàðåîëà.

Óñòàíîâëåíî àíòèáèîòè÷åñêîå äåéñòâèå ñêëàðåîëà íà ãðèáû Aspergillus
niger. Â çîíå ëèçèñà äèàìåòðîì 16,7 ìì íàáëþäàëîñü óìåíüøåíèå ïëîòíîñ-
òè ãàçîíà áîëåå ÷åì íà 50 %.

Äèàïàçîí íåãàòèâíîãî äåéñòâèÿ ìåòàáîëèòà À-5 ïî îòíîøåíèþ ê èñïû-
òóåìûì òåñò-êóëüòóðàì âàðüèðóåò â ïðåäåëàõ 13,0 - 15,2 ìì – «ñðåäíÿÿ
÷óâñòâèòåëüíîñòü» ïî øêàëå Áèðãåð [6]. Â òî æå âðåìÿ, óãíåòåíèå ðîñòà
ôèòîïàòîãåíîâ ïîä äåéñòâèåì ìåòàáîëèòà À-5 áûëî ñàìûì ïðîäîëæèòåëü-
íûì (áîëåå 40 ñóòîê), â îòëè÷èå îò âàðèàíòà «÷èñòûé ñêëàðåîë».

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîäòâåðäèëè íàëè÷èå áèî-
ëîãè÷åñêîé àêòèâíîñòè ìèêðîáíûõ ìåòàáîëèòîâ ñêëàðåîëà. Íà îñíîâàíèè
ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ áûë ïîëó÷åí ïàòåíò íà øòàìì Aspergillus alliaceus
CNMN FA 01 [11]. Â äàëüíåéøåì áûë ðàçðàáîòàí ëàáîðàòîðíûé ðåãëàìåíò
äëÿ ïîëó÷åíèÿ ñîåäèíåíèé ñ àíòèìèêðîáíîé àêòèâíîñòüþ â ïðîöåññå ãëó-
áèííîãî êóëüòèâèðîâàíèÿ ìèêðîñêîïè÷åñêîãî ãðèáà Penicillium camemberti
CNMN FP-03.

Èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêèõ ñòðóêòóð ïîëó÷åííûõ âåùåñòâ ïîçâîëÿþò
ïðåäïîëîæèòü îêèñëèòåëüíûé ïóòü ìåòàáîëèçìà ñêëàðåîëà ìèêðîìèöåòà-
ìè ðîäîâ Penicillium è Aspergillus, âîçìîæíîñòü ïîëó÷åíèÿ ðàíåå íå èçâåñ-
òíûõ ïðîäóêòîâ åãî òðàíñôîðìàöèè. Ýòîò ìåõàíèçì âåäåò ê îêèñëèòåëüíîé
äåãðàäàöèè íå òîëüêî áîêîâîé öåïè, íî è öèêëà À äåêàëèíîâîé ñèñòåìû
ëàáäàíîâîé ñòðóêòóðû, à òàêæå ê ïîëèôóíêöèîíàëèçàöèè öèêëà Â ìîëåêó-
ëû ñêëàðåîëà. Ïîä äåéñòâèåì àêòèâíûõ êóëüòóð-òðàíñôîðìàòîðîâ ïðîèñ-
õîäèò äèìåðèçàöèÿ êàê èñõîäíûõ ñîåäèíåíèé, òàê è èõ ïðîèçâîäíûõ, ñ
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îáðàçîâàíèåì êèñëîðîäíûõ ìîñòèêîâ ó äèìåðîâ.
Ïîëó÷åííûå äàííûå ïðåäñòàâëÿþò áîëüøîé èíòåðåñ â ýêîëîãè÷åñêîì

ïëàíå (óòèëèçàöèÿ îòõîäîâ ìåñòíîé ýôèðî-ìàñëè÷íîé ïðîìûøëåííîñòè) è
äëÿ ðàñøèðåíèÿ àðñåíàëà õèìèè ïðèðîäíûõ ñîåäèíåíèé.
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Ðåôåðàò

Âïåðøå, ñåðåä ì³ñöåâèõ ì³êðîñêîï³÷íèõ ãðèá³â, áóëè â³ä³áðàí³ àê-
òèâí³ øòàìè, çäàòí³ äî òðàíñôîðìàö³¿ ìîëåêóëè ñêëàðåîëó íà ð³âí³
ïåðèôåðè÷íèõ îêèñíþâàëüíî-â³äíîâíèõ ðåàêö³é. Áóëà äåòàëüíî äîñ-
ë³äæåíà øâèäê³ñòü ðîçêëàäàííÿ òà ïðîäóêòè ì³êðîáíî¿ òðàíñôîð-
ìàö³¿ ñêëàðåîëó, çä³éñíåíî äîá³ð ñåðåäîâèù òà îïòèìàëüíèõ óìîâ
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äëÿ àêóìóëÿö³¿ ö³ííèõ ìåòàáîë³ò³â ñêëàðåîëó àêòèâíèìè øòàìàìè
ãðèá³â ðîä³â Aspergillus òà  Penicillium. Îòðèìàí³ íîâ³ ïðîäóêòè á³îò-
ðàíñôîðìàö³¿ ñêëàðåîëó, àêòèâí³ ùîäî äåÿêèõ ô³òîïàòîãåí³â. Øòà-
ìè Penicillium camenberti CNM-FP-03 ³ Aspergillus alcalliaceaus CNM-
FA-01 áóëè ³äåíòèô³êîâàí³ òà äåïîíîâàí³ â Íàö³îíàëüíó êîëåêö³þ
íåïàòîãåííèõ ì³êðîîðãàí³çì³â ÿê êóëüòóðè ì³êðîîðãàí³çì³â, ùî
çäàòí³ äî òðàíñôîðìàö³¿ ñêëàðåîëó.
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ñêëàðåîë, ì³êðîì³öåòè, Penicillium sp., Aspergillus sp.
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NEW PRODUCTS OF MICROBIOLOGICAL
TRANSFORMATION  OF SCLAREOL:
CHARACTERISTICAL AND BIOLOGICAL ACTIVITY

Summary

For the first time, the active strains of local micro fungus were selected, responsible
for the transformation of sclareol molecule at the peripheral level of oxidation-
reduction reactions have been selected. The speed of biodegradation of sclareol and
the optimal conditions for preparative gathering of the precious metabolites of
sclareol by the active fungus of gg.Aspergillus and Penicillium have been thorough-
ly investigated. There were obtained new products of the sclareol biotransformation,
with activity against some phytopathogens. The physiological and biochemical
characteristics of active strains of Penicillium sp.176, Aspergillus sp. 120 were
formulated, with their further identification; the strains Penicillium camemberti
CNM-FP-03 and Aspergillus alliaceus CNM-FA-01 were identified and deposited
in the NCNM as the strains of microorganisms capable to the transformation of
sclareol.

K e y   w o r d s: biotransformation, diterpenoid sclareol, micromycetes,
Penicillium sp., Aspergillus sp.
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