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PERFIL DE ATIVIQADE XILANOLITICA DE BACILLUS COAGULANS ISOLADOS DE
136 AMBIENTES AMAZONICOS. Céssio Gasparin, Julio X. Heck, Jalia H. Tiburski, Simone H. Fléres,
Plinho F. Hertz & Marco A. Z. Ayub (Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos /UFRGS).

Enzimas do tipo xilanase sdo largamente empregadas na indUstria de alimentos e de celulose. S&o produzidas por
fungos e bactérias e apresentam, geralmente, melhores atividades em temperaturas em torno de 50°C e pH de 5,0. No
entanto, é necessario um real conhecimento da atividade da enzima em diferentes condi¢des, visando uma maior
eficiéncia nos diversos processos industriais onde a enzima pode ser aplicada. Neste trabalho, 0s extratos enzimaticos
foram produzidos a partir do cultivo dos isolados Bacillus coagulans BL 53 e Bacillus coagulans BL62 em Cultivo
Semi-solido (CSS) utilizando residuo fibroso de soja como substrato. Foram realizados ensaios visando a
determinacdo das melhores condicfes da atividade da enzima produzida em CSS. Em tais ensaios avaliaram-se as
varidveis (i) temperatura e (ii) pH. A avaliagdo de influéncias das variaveis na atividade enzimética foi realizada
empregando-se metodologia de superficie de resposta (RSM), utilizando-se, para tanto, software Statistic 5.0. O
estudo estatistico fundamentou-se em planejamento fatorial (2°), com trés repeticdes do ponto central. A xilanase do
isolado BL 62 apresentou atividade maxima em niveis intermediarios de temperatura e pH (45° C e pH 7,0). Esses
parametros foram significativos a um nivel de 95% de confianca. J& o isolado BL 53 apresentou melhor atividade nas
faixas extremas de temperatura e pH (temperatura de 80° C e pH 4,0 e temperatura de 32° C de pH 7,0),
demonstrando, desse modo, que a interacdo destas duas variaveis também foi significativa a um nivel de 95% de
confianca. Esta flexibilidade de atuagdo da enzima do isolado BL 53 demonstra uma vantagem para futuras
aplicaces industriais (CNPq, Fapergs e Bunge Alimentos).
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