SALAO UFRGS 2014: SIC - XXVI SALAO DE INICIACAO CIENTIFICA

20 a 24 de outubro de 2014
Campus do Vale

DETERMINACAO DAS CONDICOES DE EXTRACAO DE ENZIMAS

PECTINOLITICAS PRODUZIDAS POR Aspergillus niger

Danuza da Rocha Renosto, Patricia Poletto, Mauricio Moura da Silveira

Laboratorio de Bioprocessos, Instituto de Biotecnologia, Universidade de Caxias do Sul — UCS

INTRODUCAO RESULTADOS

Producao de enzima microbiana 8 130
‘ | zzAtividade b ~ h
2 e rotoma . Quanto ao tempo, nao houve
Processo fermentativo jup N I | diferenca significativa entre as
| ;i 77 Ml : ~
3 T 5 Z; %Y 1 9 1|l & amostras, pois a concentragao
Sistema de cultivo —r S | Ml 7% 4/ | 100 3 , ..
| LS S, /7;\/‘ I~y —Tl|| 2 de proteinas e a atividade
; ‘ () 727/, ey 4 Y ="
i /%% “ %,/ 1| koo @ s Ly
— | Aspergillus niger | s U 7 A1[® §  enzimatica se mostraram
Estado submerso || Estado sélido S an 7 7 7 £ _
T w —— 22 V0V . o | feo uniformes, em torno de 84
/ e, 7 7, v 9 j/é / A
4 ' 1 = NV 74 7/ 7 / L 5 U / L
¢ Obtengio J VU o . | tro Ug/m € mtL,
& ¢ s : | VAV 7 ZA : :
4 3& da enzima oL NV V7 . _ | respectivamente. Assim,
(W “ 0 20 40 60 80 100 120 . .
)| determinou-se 60 minutos
X ‘\ p | /‘% ' - Tempo (min) .
o . iy . . como o tempo ideal de
o Figura 1. Atividade de pectinases totais e N
%@ | concentragdo de proteinas para os diferentes extragao.

tempos de extragao.

OBIJETIVO

150

[ Atividade |
Avaliar as melhores condi¢des para a extragao enzimatica 4 ///J% R Em relacdo a temperatura foi
do meio de cultivo de A. niger, utilizando dgua pH 4 como ~ _* ?///%///5 Y w0 - observado a ~mesma
solvente, pela andlise de trés parametros: £ 4 ;//ZZ /%;/f | [wsg§ concentracao d? proteinas em
v Tempo de extragﬁo § g Z%/////é\%'%//////? |90 Ei todas ~aS COﬂdIQOES, contudo, d
v Temperatura de extragéo 15’2_ %f// Z;%} ZZ;//// '_75 % extracao a 40°C Provocou um
v' Razdo de extragdo sélido/liquido (S/L) ) N % //7// //f/// . efeito negativo sobre a atividade
_ o a enzimdtica com redugdo de 43%
Vi A%

30

no seu valor, sugerindo que

' U
METODOLOGIA

Temperatura (°C)

altas temperaturas afetam a
estabilidade da enzima durante
a etapa de extracao.
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CONCLUSOES

Este estudo resultou na definicao das condicbes de extracao para
obtencao de um extrato enzimatico de maior atividade, o que favorece
a etapa posterior de concentracao das enzimas.
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