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RESUMO

A lipase produzida por uma nova cepa isolad&perobolomyces ruberrimuspresenta habilidade
catalitica potencial para reacdes de esterificdgmais altas atividades foram de 116,35; 128,88 e
269,39 U/g de substrato seco (gss) para bagacoade, darelo de arroz e farelo de soja,
respectivamente. Para os testes de fermentac8sulnétratos foram investigados: farelo de arrez, d
soja e bagaco de cana.

Palavras-chave:lipase, microrganismo, fermentagéo e estado s{#i#®), residuos agroindustriais.
1 INTRODUCAO

As lipases podem ser de origem animal (pancredt@atica e gastrica), microbiana
(bactérias e fungos) e vegetal. A principal fun@@alogica da lipase (triacilglicerol acil
hidrolases, E.C.3.1.1.3) é catalisar a hidroliselatgas cadeias de triacilglicerideos. Ao
contrario de muitas outras enzimas, as lipases n&naon niveis consideraveis de atividade
e estabilidade em ambientes ndo-aquosos, o qudafacicatalise de muitas reacoes, tais
como esterificacado e transesterificacdo (Diaz, 2006

As lipases de origem microbiana apresentam um grgulencial de aplicacbes
biotecnoldgicas devido a versatilidade da estrutuwbecular e propriedades cataliticas . Até a

presente data as lipases de levedur@atelida rugosa Candida antarcticasdo as principais
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fontes de muitas lipases disponiveis comercialm@miachel et al., 2010). Ao mesmo tempo,
a demanda continua por enzimas altamente ativaspcopmiedades apropriadas encoraja a
pesquisa por novas fontes de enzimas (Kumar e G2(08)

Este trabalho tem como justificativa a pesquisandeas linhagens de micro-
organismos produtores de lipases em fermentacéestado solido (FES) a partir de residuos
agroindustriais, viabilizando assim, a producaemzma

O objetivo deste trabalho foi produzir lipases p&S utilizando como substratos
residuo agroindustriais avaliando a ceporobolomyces ruberrimusomo produtora da

enzima Trés residuos industrias foram utilizadea peoducao de lipase.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Materiais

Os residuos agroindustriais (farelo de soja, dezare 0 bagaco de cana) foram
fornecidos por empresas da regiao sul. A leve8p@obolomyces ruberrimdsi isolada no
laboratério de Biotecnologia de Alimentos da URirpais de Erechim e inoculada em meio

PC. Apos fermentacao avaliou-se a atividade deigst€ao no extrato bruto liofilizado.

2.1.2 Preparo do Inéculo da Levedura

O meio para o inéculo da levedura constituiu deonf®C (%m/v em agua destilada
0,5% triptona; 0,1% de glicose; 0,25% extratdededura). O pré-indculo foi preparado em
tubos de ensaio contendo 10 ml de meio estéritulados com 1mL de suspensao da referida
cepa e incubados por 24 horas a 25°C . Frascasmeier de 250 mL contendo 100 mL de
meio estéril foram inoculados com o pré-indculinaibados por mais 24h em shaker a 30°
C e 150 rpm .O caldo obtido foi utilizado como ialac dos residuos agroindustriais. A
densidade 6tica da suspenséo celular foi determirea@50 nm, apos centrifugacao (12100xg
/ 10 min) e lavagem com agua destilada.
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2.1.3 Fermentacdo em Estado Sdlido

Os farelos foram conduzidos por 120h em béquer aprppileno de 600 mL
tampados com manta acrilica hidrofébica, contertlgy e cada farelo seco com umidade
ajustada para 55% em forma de inoculo, apos kztedo (121°C, 15 min). Os béqueres

foram incubados a 27 °C, em camara climatizaden@iel E-410).

2.1.4 Teste Enzimatico

O processo de extracédo foi realizado em erlenmsyde 250 mL, onde ao meio
fermentado era adicionado tampéo fosfato de stflomM pH 7,0 na razdo 1:4 ( 10 g de
farelo fermentado para 40 mL de tampao). Estesdsaforam incubados por 30 min a 35 °C
e 160 rpm em Shaker. Apds incubacdo, as amostras filtradas, utilizando-se tecido de
nylon e pressdo manual obtendo-se o extrato bn#wndtico. A determinacéo atividade de
esterificacdo: A partir do extrato enzimatico briitfilizado quantificou-se a reacdo de
esterificacdo do acido oléico e etanol, que fodeida a 40 °C,160 rpm por 40 min onde 0,1
g de enzima foi dissolvida em etanol (1,3819) @ lagds foi adicionado o acido oléico (4,76
mL). Aliquotas de 300 mL foram retiradas em togta no inicio e no final da reacdo. A cada
amostra foram adicionados 20 mL de uma solucd@a#tona-etanol (1:1) (v/v) para
paralisar a reacdo e extracdo do &cido oléico.Antgleadle de &cido consumida foi
determinada por titulacio com NaOH 0,02M. Umadadé de atividade enzimatica foi
definida como a quantidade de enzima que consomendl de acido graxo/min, nas

condicOes de ensaio (Cavalcanti et al.2005).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a levedur&porobolomyces ruberrimuss maiores atividades de esterificacao
por FES foram de 116,35 (em 72h); 128,88 (em 4&§%39 (em 48h) U/g de substrato seco
(gss) para bagaco de cana, farelo de arroz e fdeetmja, respectivamente, conforme mostra

a figura 1. Tan et al.(2003) na otimizacdo do nuwccultura para a producao de lipase com
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Candida sp. relataram a atividade 6tima para maalde lipase de 6.230 e 9.600 U mL-1 em

frascos agitados e em biorreator de 5 L, respangwie.
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Figura 1. Cinética de producéo de lipase pela lenze8porobolomyces ruberrimw longo
de 120 horas de fermentac&o, usando como subfrato de soja, bagaco de cana e farelo
de arroz.

Em um biorreator 30 L, Tan et al. (2003) chegauma atividade de lipase maxima de
8.300 UmL-1, mostrando que os valores de atividdeldipase séo altamente influenciados
pelo microrganismo, substrato, e as condi¢cdes op&@s. Em contraste com as atividades
altas alcancadas nos trabalhos acima mencionadgend®an et al. (2009) relataram a
atividade otima da lipase de 3,8 U mL-1 por C. sagdRodrigues, et al. (2008) estudou a
atividade de esterificacdo p&@andida antarticaem FS obtendo 226,8 U/mL em butil
butirato.

3 CONCLUSAO

Observou-se durante os experimentos que a leveSjpoaobolomyces ruberrimus
apresentou alto potencial como produtora de lipatsksando residuos agroindustriais como
substratos, pois estes sdo encontrados em abuadangiaises como o Brasil, 0 que torna o

processo de fermentacdo economicamente viavelsfoimatérias-primas baratas.
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