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Introducao

A celulose, dentre 0os materiais naturais, € 0
biopolimero mais abundante do mundo e sua hidrolise
leva a glicose. Esse processo hidrolitico da celulase
tem estimulado o uso dos processos fermentativos na
busca de produtos com um alto valor comercial e
baixo custo. Um complexo enzimatico constituido de

celulases € capaz de atuar sobre materiais
celulésicos, promowvendo a hidrélise da celulase.
Estas enzimas sdo biocatalisadores altamente

especificos que atuam em sinergia para a liberagao
de acUcares, dos quais glicose é o que desperta
maior interesse industrial, devido a possibilidade de
sua convers&o em etanol”.

Dentre os métodos para producdo de
enzimas destaca-se a Fermentacdo em Estado
Sdlido (FES), que apresenta varias vantagens em
relacdo a outros métodos de fermentacao tais como a
obtencdo de extratos concentrados de enzimas,
facilitando o processo de purificagcdo, e a
possibilidade de utilizagdo de residuos agroindustriais
como substratos de fermentagdo, diminuindo os
custos de producéo relacionados ao meio de cultivo®.

O objetivo deste trabalho foi investigar a
atiidade cinética da producdo de CMCase
(endoglucanase) pela espécie fangica Aspergilus
niger., em relagdo ao tempo e temperatura de
fermentacdo em estado soélido (FES) de residuo de
acerola (Malpighia emarginata D.C.).

Resultados e Discussao

As fermentagbes foram conduzidas em
erlenmeyers contendo 10g de residuo de acerola
hidratado a 60% de umidade, inoculados com
10’esporos e posteriormente incubado por 24, 48, 72
e 96 horas a 30 e 35 °C. O extrato enzimatico foi
obtido por adicdo de solugcdo tampdo fosfato,
prensagem e centrifugacdo do material fermentado. A
atividade da enzima CMCase foi determinada através
da dosagem dos aglcares redutores®.

A Figura 1 apresenta a variagdo da atividade
enzimatica da CMCase pelo tempo e temperatura
de fermentacao do residuo de acerola.
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Figura 1. Efeito do tempo e temperatura de
fermentagdo sobre a atividade de endoglucanase
(CMCase) para o Aspergilus niger.
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Pode ser observado que em ambas as
temperaturas 0 microrganismo tewe crescimento
elevado. Apresentou assim atividades enzimaticas
com comportamento semelhante, com pico em 48
horas, ou seja, dois dias, e acentuado decréscimo
depois, com um nowo aumento de atividade ao final da
fermentagdo. Na temperatura de 30°C o fungo se
desenwlveu melhor, atingindo valores mais altos de
atividade enzimética durante todo o tempo, tendo seu
maximo quantificado a 12,35 U/g, a qual estad muito
proxima do ponto maximo para a temperatura de
35°C que é de 11,8 U/g com mesmo tempo de
fermentacdo, podendo ser produzida a enzima em
processo otimizado em abas as temperaturas.

Destacamos que o fungo sintetizou a enzima
sem a necessidade de qualquer indutor ou
suprimento além do residuo e agua, demonstrando
gque é uma enzima constitutiva.

Conclusoes

Os resultados indicam que a estipe fungicas

avaliada é bastante promissora, no que se diz

respeito a obtencdo de enzimas celulésicas, para as
duas temperaturas, pois para ambas a atividade
enzimatica maxima foi muito préxima.
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