Universidade | Engenhariade PARA A REGIAO SUL p. 1/5
de Passo Fundo Alimentos Passo Funda/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

A\ 4 SIMPOSIO DE  ssN 2236-0409
YUPF |y \(’ ALIMENTOS v. 8 (2013)

Area: Engenharia de Alimentos

ESTUDO DO EFEITO DA CONCENTRACOES DE SAIS E PECTINA
CITRICA NO MEIO REACIONAL DA MEDIDA DE ATIVIDADE DA
PECTINA METILESTERASE

Jonaina Gomes, Eunice Valduga, Geciane Toniazzo,rdde Zeni e Cindy Elena

Bustamante Vargas*

Laboratorio de Biotecnologia de Alimentos, Cursdaigenharia de Alimentos, Departamento de Engeahari
de Alimentos, URI — Campus de Erechim, Erechim, RS

*E-mail: cindyelena506@hotmail.com

RESUMO — A pectinametilesterase (PME) é uma enzima do gdgsopectinases que remove grupos metoxil
da pectina resultando na formacdo de um intermedgubstrato-enzima com a liberacdo de metanok Est
estudo tem objetivo determinar a melhor concentragéisal e pectina citrica a ser usada no meidored@ara

a obtencdo de maior atividade da PME. Foram utitiganos experimentos os sais NaCl, Ga&Ch interacdo
NaCl/CaC}, em concentracdes que variaram de 0,02 a 1M,fapésaliado a concentracédo do substrato pectina
citrica na faixa de 0,5 a 2%, permitindo assimizaala medida de atividade de PME de forma maisinéida.

Palavras-chave:Aspergillus nigeATCC 9642, pectinametilesterase, otimizacéo daidaeatividade.

1 INTRODUCAO

Enzimas sdo substancias biocatalizadoras compécteemamente eficientes e altamente especificas,
sintetizadas no interior das células vivas, mastgodém exercem atividade fora delas. Como graade pas
proteinas sintetizadas sdo enzimas intracelulairgslasmaticas, estas sdo obtidas e avaliadas seragavés
do rompimento da estrutura celular (HOOND#tLal, 2002).

A pectinametilesterase remove grupos metoxil ddire@or um ataque nucleofilico da enzima no
éster metilico, resultando na formacédo de um irgdianio substrato-enzima com o langcamento de urarmokt
(VORAGEN, BELMAN & SCHOLS, 2001).

Séo produzidas pela maioria das plantas superipoegungos filamentosos, por algumas bactérizveduras.
O uso de celulases, hemicelulases e pectinaseaudmntado consideravelmente, especialmente nastiiadi

de alimentos, bebidas e vinhos, téxtil, papel alesé. Por volta de 1930 as pectinases foram us\pritaeiras
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enzimas a serem utilizadas comercialmente nas magjes de vinhos e sucos de frutas (KASHY&Pal,
2000). Neste sentido, o objetivo dos experimentosiéterminar qual a melhor concentragéo de sactina

citrica a ser usada no meio reacional para maiddatie da PME.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Bioproducéo de Pectinametilesterase (PME)

A cepa doAspergillus nigerATCC 9642 foi utilizada na bioproducdo da pectirtitasterase, nas
condicBes otimizadas de 30°C, 180 rpm;.pki 5,5 e 5x18 esporos/mL durante 72 horas em meio composto
por 42 g/L pectina citrica, 8,0 g/L fosfato de 3sté e 1 g/L sulfato de magnésio (GOMES, 2010).

2.2 Efeito da concentracdes de sais no meio reacbrda medida de atividade da
pectinametilesterase (PME)

O experimento foi realizado objetivando determigaal a melhor concentracéo de sais (NaCl, €acCl
e NaCl/CaC)) no meio reacional para proporcionar um incremeatatividade de pectinametilesterase.
As concentragfes de sais testadas foram de @,PRc@m concentragdo de pectina citrica fixa em 1%

(m/v). A associacdo dos sais NaCl/CdGi realizada na proporcédo de 1:1 (m/v) em todasoasentracdes.

2.3 Efeito da concentragéo de pectina no meio reacial da medida de atividade da PME

O estudo dos efeitos da concentracdo de pectiieaaiio meio reacional (NaCl 0,75M) da medida de
atividade da PME foi realizado variando a concedmade pectina citrica (0,5; 1,0; 1,5 e 2,0%) cenfustrato.

2.4 Determinacao da Atividade Enzimatica da Pectimaetilesterase (PME)

O extrato enzimético bruto utilizado para a mediia atividade foi obtido nas condigbes
experimentais maximizadas de producéo conformeitteso item 2.1.

A medida de atividade da pectinametilesterasednduzida segundo metodologia descrita por Hultin
et al., (1966) com modificacdes. Uma unidade de pectindaatdrase é definida como a quantidade de enzima
capaz de catalisar a desmetilacdo de pectina pomdsente ao consumo de 1 nmol de NaOH nmol/minrak, n

condicdes do ensaio.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As concentracdes dos sais NaCl, Ga&h interacdo NaCl/CaCVariaram de 0,02 a 1M conforme
Tabela 1, onde verificou-se que quando empregadsalo CaC} foi obtida a maior atividade de
pectinametilesterase de 17,7 U/mL na concentragdo0,d5M. Para avaliar os efeitos da variagdo da
concentracdo de pectina citrica de 0,5 a 1%, fee@a-concentragdo do sal Ca£D,75M na mesma condigdo
de leitura. De acordo com os resultados apresemtaddrigura 1, observa-se que a concentragdo ddel%

pectina citrica apresenta as maiores atividadggdinametilesterase.

Tabela 1. Atividade da pectinametilesterase em diferentexeairagdes de sais NaCl, Ca€la interacdo

NaCl/CaC}.

Concentragdes de

_ NaCl CaC} NaCl+CaC}
Sais (M)

0,02 10,4+0,% 11,45+0,08' 11,16+0,11°
0,04 11,16+0,1F 12,23+0,25" 12,1620,28'
0,06 11,06+0,1°F 12,30+0,26" 12,35+0,08'
0,08 10,60+0,1% 12,85+0,08" 11,70+0,18°
0,1 11,06+0,2%’ 12,50+0,17* 12,73+0,18
0,15 11,23+0,1% 14,93+0,2%" 13,96+0,15°
0,2 11,10+0,1% 15,60+0,%* 14,93+0,18°
0,25 11,65+0,1% 14,40+0,17° 15,50+0,1%
0,3 11,23+0,1%9° 15,63+0,28" 14,70+0,26°
0,4 11,50+6¢ 15,93+0,25" 15,43+0,05°
0,5 11,06+0,2¢f 16,80+0,38" 16,16+0,28°
0,75 12,36+0,2% 17,70+0,26" 17,16+0,08"

1 10,13+0,15° 14,23+0,26" 13,10+0,18

*Valores de atividade de pectinametilesterase (J/midesvio padrdo seguido de letras minUsculashualés iguais nas

colunas/linhas indicam né&o haver diferenca sigatifi@ a nivel de 5%.
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Figura 1. Determinacéo da atividade da pectinametilestesasdiando diferentes concentra¢bes de pectina

citrica no meio reacional.

Alividade de PME(UfmL)

4 CONCLUSAO

Este trabalho permitiu concluir que o melhor tipm shl e concentragdo para a determinacdo da
medida de atividade de pectinametilesterase éagal na concentracédo de 0,75M com atividade de WL

e que a melhor concentracao de pectina é de 0,5%.
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