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1 Introdução 

O aumento da preocupação com questões ambientais, qualidade do produto e redução 

de custos, alavancou o interesse por enzimas em diferentes aplicações. A tecnologia 

enzimática é uma alternativa para substituir processos químicos por biocatalisados, por 

possuir menor impacto ambiental e apresentar ferramentas promissoras para síntese de 

compostos de alto valor agregado (HASAN et al., 2006). 

O uso de enzimas não comerciais como lipases, inulinases e peroxidases, obtidas a 

partir de matérias-primas renováveis e de baixo custo, pode também ser relevante para o 

desenvolvimento de processos utilizando enzimas como catalisadores, que sejam 

economicamente viáveis (SALIHU et al., 2012). Com a finalidade de aproveitar o potencial 

catalítico das enzimas, e reunir as vantagens dessas proteínas sobre os catalisadores químicos, 

tem-se estudado formas de torná-las insolúveis ao meio reacional. 

A imobilização apresenta-se como uma alternativa atraente. Ao se obter uma enzima 

imobilizada ativa e estável, e com boa especificidade ao substrato, a maioria das desvantagens 

dos biocatalisadores é eliminada e as enzimas podem ser utilizadas nos processos industriais 

de forma similar aos catalisadores químicos (ZANIN e MORAES, 2004). 

 

2 Objetivo 

Avaliar processos de imobilização das enzimas lipase, inulinase e peroxidase não 

comerciais em suportes inorgânicos com posterior aplicação em produtos de interesse 

científico e tecnológico. 



 

3 Metodologia  

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Microbiologia da Universidade 

Federal da Fronteira Sul, campus Erechim. A enzima lipase foi produzida pelo fungo 

Aspergillus niger por fermentação em estado sólido utilizando torta de canola como substrato 

(TREICHEL et al., 2016).  A produção da enzima inulinase se deu por fermentação em estado 

sólido utilizando como substrato o bagaço de cana contendo a levedura Kluyveromyces 

marxianus NRRL Y-7571 (MAZUTTI et al., 2006). Já a enzima peroxidase foi extraída de 

farelo de arroz e farelo de soja, passando por processos de purificação com precipitação em 

acetona e eluída por coluna cromatográfica de filtração em gel (BOER et al., 2006). Após a 

obtenção das enzimas, foram realizados testes preliminares de imobilização. Através destes, 

foi possível montar um delineamento composto central rotacional 22 (DCCR), onde as variáveis 

estudadas foram alginato de sódio (2 – 8%), carvão ativado (3 – 7%) e glutaraldeído (5 – 15%). A 

determinação da atividade enzimática para a enzima lipase se deu através da quantificação de 

ácidos graxos livres liberados conforme Treichel et al. (2016). Já a determinação da atividade 

enzimática da enzima inulinase se deu através da determinação de açúcares redutores totais por 

ácido 3,5-dinitrosalissílico (MILLER, 1959). A enzima peroxidase foi quantificada a partir do 

método descrito por Devaiah e Shetty (2009). 

 

4 Resultados e Discussão 

Através do emprego da matriz de planejamento experimental para a enzima lipase 

chegou-se ao maior valor de atividade enzimática quando esta foi imobilizada com 2% (m/v) 

de alginato de sódio, 15% (v/v) de glutaraldeído e 3% (m/v) de carvão ativado, obtendo um 

valor de 30,46 U/g.  

Para a enzima inulinase, o maior valor da atividade enzimática foi encontrado quando 

esta foi imobilizada nas menores concentrações de alginato de sódio (2% m/m), glutaraldeído 

(5% v/v) e carvão ativado (3% m/m), sendo este valor de 2063,52 U/mg.  

 Assim como para a imobilização das outras duas enzimas, para a enzima peroxidase 

também fez-se o uso de planejamento experimental, sendo que através da análise dos valores 

obtidos observou-se que esta não apresentou atividade quando imobilizada em alginato de 

sódio e carvão ativado frente a enzima bruta. 

 Os resultados encontrados neste trabalho podem ser considerados satisfatórios quando 

comparados com a literatura, demostrando assim a eficiência do processo. 



 

5 Conclusão 

Devido à frequentes preocupações com o meio ambiente e custo de projetos, 

processos químicos convencionais têm sido cada vez menos utilizados e processos 

biotecnológicos têm sido rapidamente valorizados e indicados como seus substitutos. O 

sucesso da aplicação de uma enzima imobilizada com um suporte que apresente um longo 

tempo de manipulação é um fator de extrema importância. Através dos resultados 

apresentados neste trabalho, podemos perceber que foi possível obter êxito na imobilização 

das enzimas lipase e inulinase, sendo que estas podem ser utilizadas com um melhor 

desempenho em produtos de interesse científico e tecnológico. 
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