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As lipases (E.C.3.1.1.3) constituem um importante
grupo de enzimas com alto valor biotecnoldgico,
principalmente por  apresentarem grande
versatilidade de aplicacdes'. Neste sentido, a
caracterizagdo enzimatica se torna extremamente
necessaria para o estabelecimento das condicdes
de processo a serem utilizadas nos diferentes
campos de aplicagdo. O objetivo do trabalho foi
avaliar a estabilidade a temperatura, pH e a
estocagem de lipase produzida por A. niger.

A producéo de lipase de A. niger foi realizada em
fermentacdo semi-sélida em colunas aeradas,
incubadas a 32°C por 48 horas. Apés a extracdo
enzimatica, foi realizada a concentragdo por
precipitacdo com sulfato de amdnio a 90%. Para a
avaliagdo do efeito da temperatura, a enzima foi
incubada a 30°C, 40°C, 50°C e 60°C. Em
intervalos de 2h, 4h, 6h, 24h e 30h, aliquotas
foram retiradas e a atividade residual foi
mensurada conforme a metodologia descrita por 2.
Para a avaliacdo do efeito do pH, o extrato foi
diluido em 1:2 com diferentes tamp®es: citrato de
sédio a pH 3,0; 4,0 e 5,0 e tampédo fosfato de
sédio a pH 6,0; 7,0 e 8,0 e posteriormente,
incubado a 20°C. Em intervalos de 2, 4, 6, 24 e 30
horas, a atividade foi mensurada. Para os testes
de estabilidade a estocagem, a enzima foi mantida
em geladeira a 5°C e em freezer a -18°C. Em
intervalos de 3, 6, 15, 30, 60, 90 e 120 dias, foram
realizadas as andlises de atividade residual.

A 50°C, a lipase manteve-se com 42,52% de
atividade ap6s 30 horas (Figura 1A). E em tampao
citrato de sédio pH 5,0, manteve-se com 61,85%
de atividade (Figura 1B) apés 30 horas. Com 30
dias de estocagem sob refrigeracdo, a enzima
manteve-se com 52,2% de atividade, porém, com

120 dias houve uma perda de 94% de sua
atividade. (Figura 2A). Em temperaturas de
congelamento, ndo houve perda significativa,
mesmo apoés 120 dias de estocagem (Figura 2B).
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Figura 1. Efeito da temperatura (A) e pH (B) sobre a
estabilidade da lipase e resultados da atividade lipasica
residual (%).
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Figura 2. Estabilidade a estocagem a temperatura de
refrigeracdo (A); temperatura de congelamento (B).

A lipase possui boa estabilidade a 50°C e a pH
acido, além disso, possui boa estabilidade a
estocagem sob refrigeracdo e principalmente sob
temperaturas de congelamento.
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