Imobilizacao de [3-galactosidase em
suporte de guitosana reticulado com

icCTo

1. Introducao

genipina

Hackenhaar, Camila R.1

Hertz, Plinho F.2

l1Camila R. Hackenhaar, Eng. De Alimentos, ICTA, UFRGS

2Plinho F. Hertz, Grupo de Biotecnologia, Bioprocessos e Biocatalise, ICTA, UFRGS

$
UFRGS

PROPESQ

A utilizacao de enzimas para processos em escala industrial € dispendiosa, e, quando utilizadas de forma livre, nao podem
ser recuperadas. Por isso a imobilizacdo de enzimas € uma metodologia relativamente simples e oferece muitas vantagens, como, a
reutilizacio eficiente da enzima, uma operacao continua e maior estabilidade térmica e operacional. A fim de desenvolver um processo
mais seguro para a industria de laticinios, preparamos um suporte a base de quitosana entrecruzada com genipina, que é conhecida
por ser 5000 a 10000 vezes menos citotoxica que o glutaraldeido, o qual €& tradicionalmente utilizado como agente de
entrecruzamento, para a imobilizacao de B-galactosidase de Aspergillus oryzae. Nesse estudo verificou-se o efeito da imobilizacao na
retencao da atividade enzimatica, sintese de galactooligossacarideos (GOS), na estabilidade termica e na estabilidade operacional.

2. Metodologia

Preparacao das macroparticulas de quitosana, ensaio atividade, estabilidade e sintese de GOS.

Quitosana (2 % m/v)
foi dissolvida em acido
aceético (0,35 M)

Gotejada em uma
solucao de NaOH 1 M
e etanol 26 % (v/v)

Esferas foram
Incubadas, com uma
solucéao de -
galactosidase (2 mL,
20 U mL-1)

Entrecruzamento
realizado pela adicao
de (0,5 % p/v) da
solucao de genipina
em pH 7

Atividade enzimatica
feita utilizando ONPG

Sintese de GOS em
diferentes condicoes
de pH, temperatura e
concentracao inicial
de lactose, analisadas
por HPLC

3. Resultados

Estabilidade térmica a
60 °C, em auséncia e
presenca de lactose
(40 % pl/v)

3.1 Sintese de GOS (CS-GEN)

150+

Estabilidade
operacional em
diferentes bateladas
de hidrdélise com
solucao de lactose

3.2 Estabilidade Térmica
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entrecruzada com genipina fol bastante superior quando em
presenca de lactose concentrada, e, por fim, a enzima imobilizada

foi completamente estavel durante 25 bateladas de hidrolise da

lactose a 40 °C, com retencao de 100 % de sua atividade inicial.

Dessa forma, 0 suporte a base de quitosana entrecruzada
com genipina fol eficiente para imobilizacao da enzima, obtendo-se
um suporte resistente a pH acido, facil de manusear e seguro para *

aplicacao em alimentos.
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