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Imobilizacao de a-Acetolactato Descarboxilase em esferas de quitosana

|_eonardo Braun Pinto de Queiroz, Plinho Francisco Hertz

| INTRUDUCAO | | RESULTADOS |
Durante a etapa de maturacdo da cerveja ocorrem e

transformacOes que Influenciam na qualidade sensorial do 0% 7

produto, em particular a diminuicao de compostos que causam s I /I

off-flavour (ex. diacetil superior a 0,15mg/L) (BRANYIK, T. et

al.). Esse processo pode ser acelerado devido a acdo enzimatica,
evitando o aparecimento de odor indesejavel.

O objetivo deste trabalho foil estudar a imobilizacao da
enzima o-acetolactato descarboxilase (ALDC) em esferas o e
quitosana e avaliar a estabilidade do biocatalisador, quando e ngmatve o Enamaimobilzads
aplicado em cerveja.
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Figura 1. Efeito do pH na atividade de ALDC Figura 3: Avaliacdo da estabilidade térmica, a

‘ - livre & imobilizada em quitosana. 60°C, da atividade ALDC livre e imobilizada.
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Quitosana 3% N solucéo de ~ Figura 3: Comparativo da atividade enzimatica Figura 4.: Atividade enzimatica relativa
acido acético Solugao glutaraldeido (1% ALDC + tampdo fosfato da ALDC livre e imobilizada quantificada apds ciclos de 24h das esferas em
, NaOH 1M ' citrato (pH 6,0 e 0,02M) + cerveja.
2% em agua 3% e 5%). 50uL por :
5 UM de cloreto de zinco. : : r- : ..
esfera A enzima imobilizada em quitosana apresentou atividade

em uma maior faixa de pH se comparado a enzima livre, assim

/ i 0acE0 d q q N . \ como o0 aumento significativo da estabilidade térmica,
Quantiticagao do produto da reagao enzimatica resultando em um fator de estabilidade 6,93 vezes. Além disso, a

(acetoina) (WESTERFELDT, 1945) : imobilizacdo minimizou os possiveis efeitos danosos gerados a
enzima por compostos presentes na cerveja.
Amostra (Acetoina) ~
; | CONCLUSAO
Creatina COR VERMELHA O uso de quitosana como suporte para imobilizacdo de
+ (espectrofotometria 525 nm) ALDC indicou ser um metodo satisfat(’)rif) para evitar a
a-naphtol formacéo de diacetil em cervejas. A manutencao da atividade da
+ enzima imobilizada, quando aplicada em diretamente a cerveja,
K NaOH 25N / Informa uma caracteristica importante para a aplicacao
Industrial,  possibilitando 0  reaproveitamento  deste
biocatalisador.
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