PRECIPITACAO DE ENZIMAS PECTINOLITICAS COM POLI(VINIL ALCOOL)

Lucia Bertolucci Rossi (BIC-UCS), Mara Zeni (orientadora), Marcelo J.A. Nava (bolsista), Mauricio
Moura da Silveira (pesquisador) - Departamento de Fisica e Quimica/Centro de Ciéncias Exatas e
Tecnologia/UCS - lbrossi@ucs.br

As pectinas sao polissacarideos hidro-soluveis presentes na lamela central das células primarias
de vegetais superiores. As enzimas pectinoliticas ou pectinases sdo proteinas que catalizam a
degradagdo das substancias pécticas que tem importadncia nas industrias de alimentos. Suas
propriedades fisico-quimicas, na forma natural ou apos extragdo, sao de grande importancia
funcional e nutricional para o homem. Neste trabalho foi estudado o PVA como agente precipitante
das pectinases obtidas da fermentagdo de farelo de trigo, sob diferentes temperaturas e
concentragbes. A preparagdo do fermentado submerso segue o processo de composicdo em
g/100mL de substratos: 4,0 g de farelo de trigo, 1,0 g de pectina citrica, 0,005 g de extrato de
levedura e os inéculos de Aspergillus orizae sdo preparados em camara de fluxo laminar. Solugdes
de PVA (Mw 80.000) de 5 a 15%, (dissolvidos em agua a 80°C), sdo utilizadas como agente
precipitante e sdo adicionadas ao caldo pré-filtrado (pH 4,8) em temperaturas de 0, 10 e 20°C.
Apés a adigdo do polimero, a amostra deve ficar sob agitagcdo por 15 minutos. Os tubos sao
centrifugados (4000 rpm) por 15 minutos. Para determinag¢do do conteudo protéico total foi utilizado
o0 método de Bradford e o método de Somogyi para determinagdo da atividade enzimatica no
precipitado e no sobrenadante. Pelos resultados, o PVA demonstrou ser um bom agente
precipitante, atingindo as melhores concentracbes com peso molecular de 80.000, porém,
diminuindo a atividade enzimatica em relagao ao PVA Mw 20.000.
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