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Intrinseco ao termo sustentabilidade que vem seebatido recentemente esta a
busca por fontes renovaveis de energia. Sabe-sea quetulose € a fonte natural mais
abundante do planeta e a utilizagdo da matriz tiglutolitica proveniente de residuos
agroindustriais constitui uma possivel rota na adysela sustentabilidade energética. As
tecnologias de sacarificacdo de biomassa para dugio de etanol celulésico que
provocam menores impactos ambientais (rotas enz@msftexistentes até entdo esbarram
em dificuldades técnicas ou econdmicas. Baseadsarmmanda tecnoldgica, a linha de
pesquisa na qual este projeto esta inserido vémdasio a producdo e enzimas
hidroliticas por fermentacdo semi-solida (FSS).ddesontexto, este trabalho tem como
objetivo realizar a caracterizacdo do extrato eadon produzido em relacdo aos
parametros cinéticos e fisico-quimicos (efeitosetaperatura e pH), bem como avaliar a
sua termo-estabilidade. As atividades das enzint@sase e CMCase foram determinadas
com base nas quantidades de grupos redutores pfodudurante as reacdes. A
quantificacao desses grupos foi feita pelo métoN& B a quantificacdo de proteinas totais
foi feita pelo método de Bradford. Os resultadosapestabilidade térmica a 37°C
demonstraram que a xilanase apresentou queda 5% 2% atividade apos 96 horas de
incubacgdo, ao passo que a 50°C esse decréscimmii, atingindo um valor de 52%. O
mesmo ocorreu para a enzima CMCase, porém, as tixaserda de atividade se
mostraram menores, sendo de 3,4% a 37°C e 38%@ BlXida, quanto a influéncia do
pH e da temperatura, a xilanase apresentou ateid®8D°C de 1,27 Ul/mL em pH =6,0 e
0,66 Ul/mL em pH = 3,0. J4 a 30°C, a atividaded®i9,06 Ul/mL em pH = 6,0 e 3,34
Ul/mL em pH = 3,0. Observou-se, portanto, uma tsgamais eficiente em pH = 6,0.
Também se observou uma maior atividade da xilanssetemperatura de 30°C,
provavelmente porque ha, em relacdo a 80°C, umamtaxa de desnaturacao protéica e,
consequentemente, maior nivel de integridade datest tridimensional da proteina. A
respeito da termo-estabilidade, a enzima xilanaeodstrou uma maior sensibilidade a
temperatura. No entanto, como em ambas as tempeatvaliadas houve um decréscimo
no valor de proteinas totais, € possivel que eskacéio tenha se dado devido a ocorréncia
de precipitacdo durante o periodo de incubacacsdfesma, mais estudos sdo necessarios
para determinar em que nivel a perda de atividaden@tica da CMCase e Xilanase esta
relacionada a possivel precipitacdo de proteinas.
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