Avaliacao do processo de extracao de amilases
de malte para aplicacao em processos
fermentativos
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Resumo

Este trabalho objetivou comparar dois processos de obtengdo de amilases a partir
de malte de cevada visando a obtencdo de um extrato com maior atividade
hidrolitica para aplicagdo em processos que utilizem matérias-primas amilaceas.
Para isso, dois processos foram avaliados: Processo 1: o malte foi triturado e usado
diretamente nos processos de hidrolise a 1 % (m/v); Processo 2: o malte foi moido e
diluido em tampao Tris-HCI 0,1 M, permanecendo em contato por 1 h, a partir de
quando o sobrenadante foi recuperado e utilizado como fonte de enzimas. Ambas as
solugdes foram centrifugadas a 3000 x g por 10 min a 4°C e filtradas. O ensaio
enzimatico foi realizado a 22° e a 58 °C durante 15 min, e a geragao de agucares
redutores a partir do amido foi quantificada pelo método espectrofotométrico do DNS
(Acido 3,5-dinitrosalicilico). Uma unidade de atividade foi considerada a quantidade
de enzima necessaria para gerar 1 pmol/min de agucares redutores sob as
condigbes de ensaio. Na temperatura ambiente, o processo 1 gerou um
sobrenadante com atividade média de 0,4 U/mL, enquanto o sobrenadante 2 teve
atividade de 19,1 U/mL. Na temperatura 6tima, esses valores foram de 0,6 e de 98
U/mL, respectivamente. Conclui-se que a moagem seguida de incubagao por 1 h, é
um processo eficiente para extracdo de enzimas amiloliticas do malte. Esse
processo de extracdo é rapido, facil e de baixo custo, podendo ser fonte de enzimas
exogenas para processos industriais.
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