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Este projeto visa o desenvolvimento da pesquisa integrada de aplicacdo da levedura Kluyveromyces marxianus para a
producdo e expressdo de enzimas que apresentem interesse industrial, neste caso a lactase, e o aproveitamento do soro
de queijo para a producdo destas enzimas. E um projeto que reine aspectos de pesquisa bésica e aplicada,
desenvolvendo aspectos de clonagem molecular, expressdo génica e cinética de bioprocesso. Inicialmente,
desenvolveu-se uma técnica adequada para a utilizagdo integral do soro-de-queijo através da hidrdlise enzimatica do
mesmo. Na etapa atual tem-se desenvolvido o processo de otimizagdo da fermentacdo, utilizando-se um biorreator de 2
litros, avaliando-se aspectos da formacdo de biomassa, consumo de substrato e producdo da lactase. Resultados
obtidos indicam uma satisfatéria conversao do susbtrato pela levedura. Em paralelo, desenvolve-se uma etapa delicada
do trabalho visando a extracdo da enzima. Serdo testadas condi¢des de ruptura celular, concentragao e purificagao.
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