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Resumo

Lipases sdo enzimas capazes de catalisar a hidrolise de triglicerideos em glicerol e
acidos graxos livres. Estas enzimas podem ser obtidas a partir de fontes vegetais,
animais e microbianas. A utilizacdo de fontes vegetais é uma das que mais cresce em
escala em nosso pais, devido a grande quantidade de diferentes matérias primas
renovaveis, porém a fonte microbiana de lipases continua sendo a mais visada pela
industria devido ao custo de isolamento ser mais acessivel. O objetivo deste trabalho foi
determinar, como parametro inicial, a variagdo de metabdlitos primarios, proteinas e
carboidratos em caldo, utilizados por Saccharomyces cerevisiae ao longo do processo
fermentativo. Esta fermentacdo foi conduzida em caldo contendo 20% de dleo de soja
para inducdo da producdo de lipases. O caldo foi preparado na auséncia de
monossacarideos para indugdo da B-oxidacdo, para estimular a producdo de lipases e
minimizar a formacdo de outros metabdlitos que ndo os de interesse. O processo
fermentativo foi realizado, sob agitacdo magnética constante, durante 72 horas, e entao
o caldo foi centrifugado a 1000rpm para a retirada das células. O sobrenadante foi
utilizado como amostra para a determinacdo de proteinas totais e carboidratos. O pH foi
acompanhado a cada 12 horas com a utilizacdo de um pHmetro. Ao final do processo
fermentativo a concentracdo de proteinas totais foi determinada no caldo fermentado.
Para este fim foram utilizados os métodos de Bradford e de Biureto, que se baseiam na
determinacédo da absorbancia das amostras na regido do ultravioleta no comprimento de
onda 595nm e 540nm, respectivamente. A determinacdo de acuUcares redutores foi
estabelecida ao final do processo fermentativo pelo método do DNS que se baseia na
determinacédo da absorbancia das amostras na regido do ultravioleta no comprimento de
onda de 535nm. Por meio da analise dos valores obtidos ao longo do processo
fermentativo, observou-se que ao inicio o caldo apresentava pH 7. Porém, conforme o
avanco do processo fermentativo, verificou-se um abaixamento deste valor para pH 5.
Isto sugere a degradacgdo de triglicerideos e a liberacdo de &cidos graxos livres, que
podem ser provenientes de atividade de lipases. Entretanto ao término das 72 horas de
fermentacdo o valor de pH retornou a 7, e isto pode indicar que os &cidos graxos livres
foram consumidos para metabolismo energético. Quanto as determinacGes de
carboidratos, destaca-se que ndo houve aparecimento de monossacarideos durante a
fermentagdo. Em relagdo as proteinas, observou-se um aumento de concentracdo ao
final do processo fermentativo, porém para a quantificacdo destas enzimas novos
experimentos devem ser realizados.
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