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1) INTRODUCAO

A B-galactosidase ou lactase € uma importante enzima utilizada industrialmente na
hidrélise da lactose e soro de leite. Sua importancia vem sendo realcada por sua
atividade de galactosiltransferase responsavel pela sintese de galactooligossacarideos
gue atuam como alimentos funcionais, trazendo diversos efeitos benéficos para seus
consumidores (Hsu et alL., 2007).

A lactose é um dissacarideo que tem como caracteristicas principais, baixa
solubilidade em &gua e baixo poder adocante. A cristalizacdo deste acUcar em
produtos lacteos, como leite condensado, e a restricdo ao consumo de tais alimentos
por pessoas intolerantes a este carboidrato, devido a baixos niveis de lactase
intestinal, podem ser evitadas através do processo de hidrolise, sendo, portanto, de
extrema importancia a aplicacdo da f-galactosidase (Whitaker, 1994).

Em vista da preocupacdo com o meio ambiente, € de grande interesse 0 uso de
substratos alternativos como soro de leite, &gua de maceracdo de milho, 4gua de
parboilizacdo de arroz, melaco de cana-de-acUcar para a obtencdo de bioprodutos
com alto valor agregado como enzimas. O objetivo deste trabalho foi maximizar a
producado de B-galactosidase elaborando um meio de cultura contendo soro de leite e
agua de parboilizacéo do arroz através da técnica de planejamento experimental.

2) MATERIAL E METODOS

O microrganismo utilizado foi a levedura Kluyveromyces marxianus ATCC 16045. O
cultivo submerso foi realizado com meio de cultura variando de acordo com o0s
componentes de cada ensaio previsto no planejamento experimental fracionario 2%
(Tabela 1), tendo 10% do inoculo acrescido ao mesmo. As condi¢cdes operacionais
foram 30°C e 180 rpm por 72h, sendo coletadas e analisadas aliquotas do caldo
fermentado durante o cultivo, quanto a atividade especifica e volumétrica, biomassa e
pH.

3) RESULTADOS E DISCUSSAO

As atividades enzimaticas volumétricas maximas obtidas para cada ensaio foram
utilizadas para realizar a analise dos efeitos da concentracdo dos componentes do
meio de cultura e do pH sobre sua producéo (Tabela 1).

Atvidads volumétrca (LimL)

118 .

T T T T T I T T T
Bk e ey Faiaa” [T Tl de mtmmt Sgmedw prbebinads '

Figura 1: Estimativa dos efeitos para concentracdo dos componentes do meio de cultura sobre
a atividade enzimatica.



Conforme apresentado na Figura 1, verifica-se que ocorreu um incremento na
atividade enzimatica ao mudar todas as variaveis avaliadas do nivel -1 para o +1.
Porém, nem todas apresentaram efeito estatisticamente significativo a 90% de
confianca sobre a resposta. O efeito do extrato de levedura, da peptona, da lactose e
de (NH4),S0, foram significativos, enquanto a adgua de parboilizacdo do arroz e do pH
nao tiveram efeito significativo.

Tabelal: Matriz do planejamento experimental fracionario 2% (16 ensaios e 4
pontos centrais), valores codificados e reais

Extrato de Agu_.la d~e Ati\_/idgqle
ENSAIOS Levedura PeptL(_)Pa Lacf_qlse (NHZ)LA_'?‘OA Parboilizacdo de bH enz[m_atlca
QLY (g.L) (g.L™) (g.L) arrqlz maxmla
(g.L) (U.mL")
1 -1(1) -1 (0) -1 (10) -1 (0) -1 (0) -1 (4) 1,41
2 1 (20) -1(0) -1 (10) -1 (0) 1 (30) -1(4) 3,42
3 -1 (1) 1 (20) -1 (10) -1 (0) 1(30) 1(6) 2,6
4 1(20) 1 (20) -1 (10) -1 (0) -1 (0) 1(6) 4,7
5 -1(1) -1(0) 1 (100) -1 (0) 1 (30) 1 (6) 7,67
6 1(20) -1 (0) 1 (100) -1 (0) -1 (0) 1(6) 8,37
7 -1(1) 1 (20) 1 (100) -1 (0) -1 (0) -1 (4) 6,65
8 1 (20) 1 (20) 1 (100) -1 (0) 1 (30) -1(4) 9,9
9 -1(1) -1 (0) -1 (10) 1(12) -1 (0) 1(6) 1,97
10 1(20) -1 (0) -1 (10) 1(12) 1(30) 1(6) 3,96
11 -1(1) 1 (20) -1 (10) 1(12) 1 (30) -1(4) 2,79
12 1 (20) 1 (20) -1 (10) 1(12) -1 (0) -1 (4) 6,4
13 -1(1) -1 (0) 1 (100) 1(12) 1(30) -1 (4) 6,95
14 1 (20) -1(0) 1 (100) 1(12) -1(0) -1(4) 8,4
15 -1(1) 1 (20) 1 (100) 1(12) -1 (0) 1(6) 8,32
16 1(20) 1 (20) 1 (100) 1(12) 1 (30) 1(6) 9,44
17 0 (10,5) 0 (10) 0 (55) 0 (6) 0 (15) 0 (5) 7,59
18 0(10,5) 0 (10) 0 (55) 0 (6) 0 (15) 0(5) 7,59
19 0(10,5) 0 (10) 0 (55) 0 (6) 0 (15) 0(5) 7,33
20 0 (10,5) 0 (10) 0 (55) 0 (6) 0 (15) 0 (5) 7,27

A concentracdo de lactose foi variavel que mais afetou a producdo enzimatica,
aumentando em média 5,5 U.mL™, quando houver um incremento de 10 g.L™* para 100
g.L™. A concentracdo de extrato de levedura teve efeito positivo médio de 1,7 U.mL™
na resposta quando sua concentragéo passou 1 g.L ™! para 20 g.L™.

Para a maximizacdo da producdo da enzima [3-galactosidase observa-se que as
variaveis significativas, na resposta atividade enzimatica, foram: concentracdes de
lactose a partir de soro de leite, extrato de levedura, peptona e sulfato de amdnio,
alcancando atividades de 9,9U/mL.
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