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Os sucos sao bebidas que trazem grande beneficio para
a saude, e, no seu processamento, operagdes unitarias
sd0 necessarias para se obter um produto final estavel. O
processo de clarificacdo, que é feito para a minimizagao
de particulas suspensas nos sucos, pode ser abordado
de diversas maneiras, entre elas a clarificagdo
enzimatica. Preparados enzimaticos em solugao
impedem a sua reutilizagdo, contudo, a imobilizagado de
enzimas pode permitir essa reutilizacdo dos
biocatalisadores. O objetivo deste trabalho foi a
investigacdo dos parametros referentes a imobilizagédo de
pectinases em esferas de quitosana ativadas com
genipina e sua aplicagao na clarificacdo de sucos. Foram
testadas cargas enzimaticas de 25, 50, 100 e 200 mg de
proteina/g de suporte visando obter um biocatalisador
com a maior atividade possivel. Além disso, a pesquisa
teve como meta a avaliacdo da estabilidade térmica a
60°C (enzima livre e imobilizada), a aplicagdo da enzima
(livre e imobilizado) na clarificacdo de sucos de frutas
(uva e laranja) e avaliou a estabilidade operacional em
procedimentos de clarificacdo de sucos em batelada
(laranja e uva). Os resultados mostraram que cargas
enzimaticas superiores a 100 mg proteina/g suporte nao
resultaram em maiores atividades observadas. A
estabilidade térmica mostrou que a enzima imobilizada foi
mais estavel termicamente que a livre, apresentando 60%
atividade inicial apds 6h a 60°C, enquanto a livre perdeu
80% da atividade em 1 h. O teste de clarificagédo revelou
um alto poder de clarificacdo das enzimas imobilizadas:
90% para o suco de uva e 92% para o suco de laranja, a
enzima livre apresentou 60% pro suco de uva e 90% pro
suco de laranja. A estabilidade operacional revelou uma
alta capacidade de reutilizacdo dos biocatalisadores
mesmo apos 10 reutilizagdes, capacidade de clarificagao
foi 60% do inicial para suco de laranja e 40% pro suco de
uva.



