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Introducao

As lipases (glicerol ester hidrolases, E.C. 3.1.1.3)
sdo enzimas pertencentes a familia das hidrolases
que tém como fungao bioldgica primordial catalisar a
hidrélise de triacilglicerois insollveis para gerar
acidos graxos livres, mono e diacilglicerdis e
glicerol'. As lipases tém uma ampla aplicagdo na
industria de detergentes, tratamento de efluentes e
farmacéutico®. A fermentagdo em estado sélido é
sugerida como método de producao.

A Fermentagdo em Estado Soélido (FES) é
caracterizada principalmente pela utilizagdo de
substratos com baixa atividade de agua, na qual as
condigdes de crescimento aproximam-se do habitat
natural de fungos, principalmente os filamentosos, o
que facilita a produgdo de enzimas. Os residuos
gerados nos processos agroindustriais podem ser
usados como substrato para o crescimento celular®.
Neste trabalho investigou-se a produgao de lipase
por Aspergillus niger por fermentagdo em estado
sélido em diferentes tempos (24, 48, 72, 96 € 120 h),
utilizando farelo de cacau como substrato sélido.

Resultados e Discussao

Conforme a Tabela 1, os valores de umidade foram
diminuindo com o tempo de fermentagao,
apresentando um valor méximo de 58,02% para o
tempo de 24h. O nivel de umidade na fermentacdo
em estado sélido tem um grande impacto sobre as
propriedades fisicas do substrato solido®.

O pH permaneceu estavel durante o processo
fermentativo, ficando em torno de 6,0 £ 0,5. A aw
apresentou valores minimos de 0,972 e maximos de
0,994. Baixos niveis de aw dificultam a troca de
solutos na fase soélida e, com isso, ocorre a
diminuicdo do metabolismo provocando menores
taxas de crescimento ou de sintese de metabdlitos.
Em contrapartida, elevados niveis de aw dificultam a
difusdo de ar pelas particulas sélidas®.
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Tabela 1. Substrato fermentado.

Tempo (h) Umidade (%) pH Aw
24 58,02 6,55 0,994
48 51,73 6,55 0,993
72 51,07 6,55 0,990
96 42,42 6,44 0,973
120 38,45 6,43 0,972

A Tabela 2 apresenta a atividade lipasica versus
tempo de fermentagdo para o fungo utilizado.
Observa-se que o tempo de fermentagdo de 72h
apresenta a maior atividade.

Tabela 2. Atividade lipasica versus tempo de

fermentacao.
Tempo (h) | 24 48 72 9 | 120
AtivLip. | 550 | 413 | 580 | 399 | 285
(U/g)

Conclusoes

Nesse trabalho, utilizando o Aspergillus niger
encontramos a atividade maxima em 72 horas de
fermentacao.
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