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1 INTRODUÇÃO
  O farelo de arroz (FA) é um subproduto agroindustrial, com alto valor nutritivo agregado, por possuir uma grande concentração de proteínas. Nessas proteínas destacam-se enzimas oxidativas, como a peroxidase (PO). Alguns fatores podem influenciar na estabilidade dessas enzimas, sendo que a temperatura pode levar a alterações de algumas propriedades físico-químicas na reação enzimática e causar modificações nas cadeias laterais de aminoácidos do sítio ativo, levando a inativação da enzima (NELSON et al, 2011). Com isso, o objetivo desse trabalho foi estudar parâmetros cinéticos e termodinâmicos permitindo a avaliação da influência da temperatura na estabilidade enzimática. Foram avaliados ΔG (energia livre de Gibbs), ΔH (entalpia de inativação) e ΔS (entropia de inativação), em relação aos parâmetros termodinâmicos; e como cinéticos Kd (constante de dissociação enzimática), t(1/2) (tempo de meia vida), Ed (energia de desativação), Ea (energia necessária para iniciar a conversão dos reagentes em produtos), D (valor de redução decimal) e Z (variação de temperatura na redução decimal da velocidade de reação) (HEDTMANN et al, 2012).
2 MATERIAL E MÉTODOS 
A extração da enzima PO a partir de FA foi realizada segundo Cardinali (2011), onde o meio extrator consistiu na adição de 50 mL solvente tamponante a 5 g de amostra, seguido por agitação mecânica durante 60 min a temperatura ambiente. O extrato foi centrifugado (3220 g, 4 °C durante 10 min), filtrado e neste quantificado proteína solúvel (LOWRY, 1951) e atividade específica da PO (DEVAIAH e SHETTY, 2009). O extrato bruto enzimático obtido foi submetido a estudo de estabilidade térmica, incubando-o nas temperaturas de 10, 25, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100, 110 e 120 °C, até o momento de inativação total da enzima. Os resultados foram avaliados em termos de atividade específica da enzima para o cálculo dos parametros cinéticos e termodinâmicos.
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
De acordo com a Tabela 1, podemos entender o mecanismo de desnaturação da enzima, este sendo muito importante em processos enzimáticos, bem como o efeito da temperatura na atividade enzimática. Observa-se que, como esperado, com o aumento da temperatura há uma maior taxa de desnaturação da PO, principalmente quando acima de 80 °C. A temperatura de maior estabilidade foi em 10 °C, verificado pelo tempo de meia vida de 433,22 h, valor de D de 1438,75 min, sendo um alto período para a redução de 90%, e Kd de 0,002 min-1,  que relaciona a interação enzima-substrato durante a incubação térmica. A energia de desativação foi 80,23 KJ.mol-1, sendo uma elevada energia para o inverso da reação. A energia livre de Gibbs adquirida foi 103,66 KJ.mol-1, indicando a preservação da conformação da PO. A entalpia e a entropia de inativação relacionam as ligações não covalentes com o estado de transição, obtendo respectivamente, 77,88 KJ.mol-1 e -0,091KJ.mol-1.K-1.  
Tabela1 – Parâmetros cinéticos e termodinâmicos obtidos durante pra estabilidade térmica da PO de FA.
	T 
(°C)
	T1/2 
(h)
	Kd 
(min-1)
	D 
(min)
	Z 
(°C)
	Ed 
(KJ. mol-1)
	ΔG 
(KJ.mol-1)
	ΔH 
(KJ.mol-1)
	ΔS 
(KJ.mol-1.K-1)

	10
	433,22
	0,002
	1438,75
	0,037
	80,23
	103,66
	77,88
	- 0,091

	25
	141,46
	0,005
	469,80
	
	
	106,50
	77,75
	- 0,096

	40
	84,53
	0,008
	280,73
	
	
	110,65
	77,63
	- 0,105

	50
	3,66
	0,189
	12,17
	
	
	105,83
	77,54
	- 0,088

	60
	1,58
	0,438
	5,26
	
	
	106,87
	77,46
	- 0,088

	70
	0,56
	1,233
	1,87
	
	
	107,21
	77,38
	- 0,087

	80
	0,27
	2,566
	0,90
	
	
	108,26
	77,29
	- 0,088

	90
	0,19
	3,599
	0,64
	
	
	110,39
	77,21
	- 0,091

	100
	0,17
	4,077
	0,56
	
	
	113,13
	77,13
	- 0,096

	110
	0,11
	6,342
	0,36
	
	
	114,84
	77,04
	- 0,099

	120
	0,08
	9,270
	0,25
	
	
	116,68
	76,96
	- 0,101


4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Devido a sua ótima estabilidade baseado em parâmetros termodinâmicos e cinéticos da enzima peroxidase em temperatura ambiente ou até 70 °C, esta pode ser indicada para aplicação em processos industriais. A avaliação da menor temperatura (10 °C) possibilitou verificar um incremento na vida útil da enzima, que após 18 dias de armazenamento permaneceu em plena atividade.
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