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AVALIACAO COMPARATIVA DA ATIVIDADE ENZIMATICA DE SETE PROTEASES COMERCIAIS
106 UTILIZADAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Patricia M. Albuguergue, Daniela N. Marques, Luis H. de B.
Soares Marco A. Z. Ayub (Departamento de Tecnologia de Alimentos, Instituto de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, UFRGS).

As proteases ou peptidil-hidrolases, sdo enzimas responséaveis pelo rompimento de liga¢cdes peptidicas formadas entre os
aminoécidos componentes das moléculas de proteina. Sdo de longe, o grupo de enzimas com maior aplicacdo na industria de
alimentos. As proteases sdo utilizadas, por exemplo, na fabricagdo de cervejas, na maturagdo de queijos, no amaciamento de
carnes, na producdo de hidrolisados funcionais, na panificagdo e na recuperagdo e aproveitamento de residuos e subprodutos.
Também séo amplamente empregadas em outros setores industriais como no tratamento de couros e na confeccéo de detergentes.
Este trabalho avaliou a atividade relativa de sete enzimas proteoliticas facilmente disponiveis no mercado, utilizadas em uma
ampla variedade de bioprocessos, tanto em laboratério quanto em escala industrial. Para tal, realizou-se ensaio com a azocaseina

que baseia-se na deteccdo colorimétrica de peptidios de baixo peso molecular solubilizados mediante hidrélise efetuada sob
condigBes controladas de pH, temperatura e concentracdo. Definiu-se Unidade de Atividade Enzimética como a quantidade de

enzima necessaria para proporcionar um aumento de uma unidade na leitura da absorbancia a 440nm. Entre as enzimas Alcalase
2.4L Food Grade, Esperase 7.5L Food Grade, Flavourzyme 1000MG, Fungal Protease 31.000, HT-Proteolitico 200, Papaina e
Proteopex L 440000 a que demonstrou maior eficiéncia foi a Alcalase e a menos ativa no ensaio foi a Fungal Protease (CNPg-
PIBIC/UFRGS).
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