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INTRODUGCAO

A industria do couro tem papel importante na economia nacional. O Brasil
produziu, em 2009, 43,60 milhOes de peles e apresenta o maior rebanho
comercializavel do mundo. O Rio Grande do Sul contribui com o maior
numero de estabelecimentos de curtimento (220 em 2008) gerando 13.0Q0
empregos nesse Estado. As exportacOes brasileiras de couros em 2(
somaram US$ 1,16 bilhdes. Porém, a atividade € notavelmente conhec
pelo alto impacto ambiental, devido a elevada quantidade de agus
energia demandadas e tambem pelo emprego de produtos ¢
nocivos a saude humana e ao meio ambiente. Assim sendo, ng
uma producao mais limpa e capaz de gerar produtos de alta gL
biotecnologia vem sido estudada e empregada a fim de prod
gue possam ser aplicados no processamento de peles. Entre
aplicacao de enzimas nas etapas de remolho e caleiro;
finalidade a reducao do tempo desta etapahem como do
empregado, diminuindo assim o impacto ambiental € o ¢

"

O objetivo deste trabalho € o estudo e a ca \t
comerciails empregadas na etapa desremolho, caleirc
determinados melhor pH e temperatura para atuacao ds
de sua estabilidade termica e a acéao '
quimicos utilizados juntamente com as enz
graxo (Busperse), carbonato de calcio, ca
(Eusapon) e sulfeto de saodio.

OBJETIVOS

Figura 1. FulGes utilizados na

) Figura 2: Coura
etapa do caleiro.

MATERIAIS E METODO

Determinacao da atividade enzimatica
Foram testadas 5 enzimas comerciais (Buzyr
Tanzyme CD 05, RD 05 e P 10).

preparadas imediatamente antes do U
enzima/ml agua destilada. A ativic e
utilizando azocaseina como Subsirs
substrato, azocaseina 10mg/mil om 00pl de tamp&do com os valores de
pH entre 8 e 12 e incubados a 37°C por 30 minutos, a reacao foi
interrompida adicionando-se 500 pl de acido tricloroacetico (TCA) 10%. A
fim de se concluir sobre a melhor temperatura para cada enzima,
manteve-se o pH observado como melhor na etapa anterior e variou-se a
temperatura entre 28°C e 75°C.

Apos a centrifugacao a 10.000x g por 5 minutos, adicionou-se aos 800
do sobrenadante 200 pl de NaOH 1,8N. A leitura da amostra foi realizada
em espectrofotometro no comprimento de onda de 420 nm. Uma unidade
enzimatica foi definida como a quantidade de enzima necessaria para
aumentar a absorbancia em 0,01 a 420 nm nas condi¢cdes de tempo e
temperatura do teste. O “branco” foi preparado adicionando-se as
mesmas quantidades de tampao, TCA e solucédo enzimatica ao substrato,
porem o TCA foi adicionado antes da solucdo enzimatica. Os
inibidores/produtos quimicos (EDTA — 5 mM, Busperse 0,1% - alcool
graxo -, carbonato de calcio 0,5% e 1%, carbonato de sodio 0,3% e
Eusapon 0,1% — detergente nao ionico) foram testados colocando as
respectivas solucbes em contato com as solucdo enzimatica por 15
minutos antes da determinacao da atividade enzimatica.

A verificacdo da estabilidade térmica foi realizada incubando-se fracoes
da solucdo enzimatica durante 15min, 30min, 60min e 120min; nas
temperaturas de 37°C e 55°C e em seguida, a atividade enzimatica foi
determinada a 37°C, conforme descrito anteriormente.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

De maneira geral, observou-se que para a diferentes enzimas testadas, o pH e a
temperatura mostraram interferéncia significativa, sendo que praticamente todas
apresentaram sua atividade otima em pH 9,0 — 10,0 e temperatura em torno de
55°C. O EDTA causou reducao significativa na atividade da enzima RD 04,
provavel e, pela presenca de cations metalicos no sitio ativo desta enzima. A
enzima B DI totalmente inibida pela acdo do carbonato de calcio. A enzima
/703 ento de sua atividade quando em contato com o sulfeto de
apresentaram diminuicao da atividade enzimatica. Para o teste
nica, verificou-se que quanto maior o tempo de pré-
emperatura, menor é a atividade enzimatica obtida.
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gura 4: Atividade enzimatica (U/ml) em
uncao da temperatura em azocaseina.
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| %) para os diferentes produtos quimicos.

arbonato | Eusapon EDTA | Busperse
de Calcio | (detergente | 5mM (0,1% -
(0,5%) nao — alcool
I0Nico) graxo)
82,52 81,75 103,51 96,43
07,62 91,70 32,84 96,29
84,95 87,34 86,87 111,38
\ 76,67 87,53 69,23 100,26
0 161,36 87,18 85,03
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Figura 5: Estabilidade téermica a 37°C Figura 6: Estabilidade térmica a 55°C
CONCLUSAO

Podemos concluir que as enzimas estudadas sao adequadas para a aplicacao no
processamento de couros. Os resultados obtidos neste trabalho serdo uUteis tanto
para futuros trabalhos académicos como tambéem para utilizacdo na inddstria, ja que
caracteristicas importantes das enzimas em questao foram detalhadas. Esses
dados podem ser utilizados para maior e melhor aplicacdo das enzimas nos
processos produtivos.
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