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As enzimas pectinoliticas, ou pectinases, produzidas principalmente por fungos
filamentosos, tém como fun¢do a degradacdo de substincias pécticas. Essas enzimas sdo
classificadas quanto ao seu modo de acdo, preferéncia ao substrato € em enzimas acidas ou
alcalinas. As pectinases acidas tém seu uso destinado a aplicacdo industrial, especialmente no
processamento de sucos de frutas, objetivando clarificar e reduzir a viscosidade e também
aumentar o rendimento na etapa de extra¢do. Sua produgdo ¢ feita por processo fermentativo,
submerso ou em estado solido. O processo em estado solido se caracteriza pelo cultivo de
microrganismos sobre substratos solidos, sem a presenga de dgua livre, com aproveitamento
de residuos da agroindustria, visando a obtencao de produtos de grande interesse industrial e
alto valor agregado como as pectinases. O fungo filamentoso da espécie Aspergillus niger ¢
um dos mais utilizados na produ¢do de pectinases, ja que seus metabolitos sdo considerados
seguros, podendo ser utilizado na industria de alimentos. Apds o processo em estado sélido,
as enzimas precisam ser recuperadas a partir do meio por extragdo com solventes. Neste
trabalho, buscando aperfei¢oar o processo de extracdo, estudaram-se as melhores condigdes
para isso através da avaliacdo de trés parametros: tempo, temperatura de extracdo e razao
solido/liquido.

Para a produgdo das enzimas, utilizou-se um biorreator de tambor rotativo, tendo como
meio de cultivo uma mistura de farelo de trigo, glicose, pectina e sais nutrientes, que
inoculado com 107 esporos de A. niger por grama de massa umida. O tempo de cultivo foi 96
h. A extragdo — em razdo soélido / liquido (massa seca de meio / por volume de dgua pH 4,0)
de 1/15 — foi avaliada em tempo entre 15 e 120 minutos, a 20°C, ¢ a temperatura de extragao
entre 20 e 40°C, por 60 minutos. A razao de extragdo solido/liquido (S/L) foi testada na faixa
de 1/5 a 1/60, variando-se a massa de meio em um volume fixo de 30 mL de solvente, a 20°C,
por 60 minutos. As extragdes foram realizadas sob agitacdo reciproca de 200 rpm, seguida de
centrifugacao e filtragdo em papel-filtro. A determinagdo da atividade de pectinases totais foi
medida pela reducdo de viscosidade da solugdo de pectina citrica (0,5% m/v), em tampao
acetato 0,05 M pH 4,0. A determinacdo quantitativa das proteinas foi realizada pelo método
colorimétrico de Bradford (1976).

Com relacdo ao tempo de extragdao, foi observado que ndo houve diferenca
significativa entre os testes, uma vez que a concentracdo das proteinas e a atividade das
pectinases totais se mostraram uniformes, em torno de 84 pg/mL e 5 U/mL, respectivamente.
Assim, determinou-se 60 minutos como tempo ideal para extragcdo. Entretanto, o aumento da
temperatura a 40°C provocou um efeito negativo sobre a atividade enzimatica. No caso, a
mesma concentracdo de proteinas foi observada em todas as temperaturas, havendo, porém,
reducdo de 43% da atividade nesta condicdo, sugerindo que a estabilidade enzimatica foi
afetada. O teste de variacdo da razdo S/L apontou que com 1/10 pdde-se recuperar uma maior
atividade enzimadtica, 16,5 U/mL, acompanhada também de uma maior extragdo proteica, 725
pg/mL.

Neste trabalho, a definicdo dos melhores niveis de operagdo para os parametros
fundamentais da extragdo de pectinases de meio de cultivo solido proporcionou a obtengdo de
uma solu¢do de enzimas com maior atividade, favorecendo, deste modo, a préxima etapa da
recuperagdo, a concentragdo das enzimas.



