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1 – INTRODUÇÃO
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PURIFICAÇÃO PARCIAL E CARACTERIZAÇÃO BIOQUÍMICA DE LIPASE
EXTRACELULAR PRODUZIDA POR NOVA LINHAGEM DE Rhizopus sp.1
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 Hidrólise da gordura do leite 

Aumento do aroma, da qualidade e da vida de prateleira 
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 Transesterificação de óleos – introdução de ácidos graxos de 

interesse em óleos e gorduras naturais 
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 Síntese de ésteres e resolução de racematos 
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 Hidrólise de gorduras 
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 Auxiliares de digestão 
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 Determinação de lipídeos no sangue (biossensores) 
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 Remoção de gordura da matéria-prima 
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 Decomposição de lipídeos de efluentes. 
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Produção da enzima
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2.2 – Determinação da atividade lipolítica em dife-
rentes substratos
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2.3 – Determinação do teor de proteína
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2.4 – Determinação do número de saponificação
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2.5 – Caracterização bioquímica do extrato
enzimático bruto

2.5.1 – Efeito do pH na atividade enzimática
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2.5.2 – Efeito da temperatura na atividade enzi-
mática
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2.5.3 – Efeito do pH na estabilidade da enzima
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2.5.4 – Efeito da temperatura na estabilidade da
enzima

�
��#
�	0�!��
�	� �
/���
�'!"�
�-
!�
����"'�#
���
#�-	!	��	�� �	
�	!��"!����#	��!������'��0
��	
� ��
��

-
�-��
���MN=������
C���
!�=��
��"�
����
��#����
�"�
)5	���!���#���-
���
�
��#
�	
�
	�
�!	���
������!��
	#��
#��#�����+�#�#	�!	��#"��������	
�	!��"!���"���� �#���-
�
!�
����������������������������������=��	�F����

2.5.5 – Efeito da interferência de íons na ativida-
de da enzima
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2.6 – Purificação parcial do extrato enzimático bruto

�����#
�	0�!��
���
-��� �#
�-
!�
�#���
�+�#
��	
���
�
#	���
��
�-
�-��
� ��MN=��P���
C��� -���!�#
��	
��	���	
��!��!	

)�
�#
��	��
!
���!	�	��	��	�������#
��	
��
�
�"���#	�;%�%�&%DM�;%R���������!	�������!	+��
	��	
�!���#���

�A�IM��C�	��

�M����C��-
��	���'��� �#�
�

� ��
��
� -
�-��
� #	� �6#�
� ��MN=���� 	� "��#�� �

	
���
��
	��
�#	�"
���
�"���#	�+�#!
�#	�����
�0����
�
��6����������)�
�#
�	0�!��
�	� �
/���
������!
�	(�����!	�
�	��	��-
!�
�	�"(#����	����#�)�
�#	�A����	
��!�#�	��	
���	�!�	��!	�����
��	��!�)5	��#	�����	�F��
C�����-!��
)5	���
�	��#���	
��
�	�
!��"�

/���
�-
!�
�

���
!�#��
,"���
����"���'�
!)�
����7��
��@S��	��"'
	��#���:
�+����)�
�#	� ���+�#�#	� �
��!�� 
� �"'��!��
������!
-	���
��"!��
��


�#	��!��
����	�"�!�����-!�)5	��,"	���!	�	��
��!�
����+�#�#	�-
!�
��
��	��!�#����
!�"��!��-���!�)�
�
"���� ��#
��
��	��!�#
!��#����#
��

�
	
'!�����#	
��O;����
'�!	-!��	!�)�
�

2.7 – Medida de atividade usando substrato p-
nitrofenil laurato
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2.8 – Caracterização bioquímica do extrato
enzimático parcialmente purificado
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3 –RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Produção da enzima
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3.2 – Purificação parcial em coluna de DEAE-Sephadex
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3.3 – Atividade sobre diferentes substratos
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3.4 – Efeito do pH na atividade enzimática
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3.5 – Efeito da temperatura na atividade enzimática
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3.6 Efeito do pH na estabilidade da enzima
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3.7 – Efeito da temperatura na estabilidade da enzima
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3.8 – Efeito da adição de íons ao meio reacional
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3.9 – Efeito da concentração de substrato na ativida-
de da enzima

D�!����-!�)�
��"!�-���#��B�-
!�
�
'��#
��
��+��
!	�
��������

��
C�#	������!
-	������"!��
���!��O��	���88µC�#	
������!
-	�
�.
��.
��#	�	� �
����!��S����� #	���
!#

�

�
�����	
���!/-��
�#	����	Q	�+	!�T�>"!U�"���� �#
�

D�!����-!�)�
�BB������
	�
����
�#�)5	��#	�	0�	!��

	��
�
��+��
!	��	��
��!�#
��-
!�
�#	�F�=�����

��µC�#	
�����!
-	������"!��
���!��O��	�#	����8µC�#	�������!
-	�
�.

��.
��#	�	� �
����!��S����

4 – CONCLUSÕES
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