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Palavras-chavéAspergillus nigerProtease. Hemacia.

As proteases ocupam um papel importante nos paxesolégicos e podem ser
produzidas naturalmente através das plantas, paaéproducdo natural é muito demorada,
comparando com a demanda mundial por esta classezdeas. Devido a isto, vem se estudado
diferentes e novas formas de producdo de proteases sabe que essas enzimas podem ser
produzidas através do processo de fermentacgdo, geit microrganismos, sendo uma opcao
economicamente vidvel em escala industrial. Os dsndlamentosos, especialmente o
Aspergillus niger sdo considerados 6timos produtores de enzimasacekilares. Diante desta
caracteristica déspergillus nigerobjetivou-se avaliar a producdo de protease esltrac em
meio suplementado com leite, plasma e hemacia asduas cepas diferentea. (nigerl e A.
niger 2), do estoque do Laboratério de Bioprocessos dpaf@mento de Engenharia de
Alimentos e Engenharia Quimica da UDESC Oeste. @dwoéutilizado foi a avaliacdo da
formacéo de halo translicido em volta do micéliarglo ha crescimento do microrganismo em
meio composto por 2% de Agar, 1% de gelatina eesugahtado com uma das seguintes fontes de
nitrogénio: 1% leite desnatado sem lactose, 1%@asuino desidratado ou 1% hemacia suina
desidratada. Apés esterilizacdo do meio, adicis®o- suplemento e ajustou-se o pH do meio
para 5,0. Inoculou-se 1uL de®l®sporos/mL no centro das placas e estas forarhades a 28
°C em estufa BOD. Mediu-se o halo formado a cadd&ad@4s durante 120 horas. Avaliou-se
também a producdo de protease é através do |Ec€iriElizimatico), obtido pela relacdo do
didmetro do halo pelo diametro do micélio, carazéelo por ser um método semiquantitativo,
sendo considerado como boa atividade proteolititB superior a 2,0. A Fig. 1 representa o
desenvolvimento e formacgao de halo de ambos o®rgamismos testados. Pode-se visualizar a
formacdo de um micélio central com esporos (regi@is escura) contornado por um halo de
hifas (regido mais clara). No meio contendo a héan@ig. 1A e 1B), observa-se a formacgéo de
um halo rosado devido a hidrdlise proteica e nooneentendo leite (Fig. 1C e 1D), o halo é
menos caracteristico e discreto. A Fig. 2 apresestdE’s correspondentes as médias das
medidas efetuadas a cada 24 horas. Verifica-se uaigerl manifestou atividade proteolitica
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apos 72 horas no meio suplementado com leite oddiapenquanto queA niger2 apresentou
formacédo de halo apds 96 horas, apenas no meienseptado com hemacia.

Microrganismo

+ suplemento 24h 48h 72h 96h 120h 144h
A. niger 1 + leite 0 0 160 161 1,69 1,69
A. niger 1 +plasma 0 0 0 0 0 0
A. niger 1 +hemacia 0 0 1,53 1.83 216 1.64
A. niger 2 + leite 0 0 0 0 1.83 1.56
A. niger 2 + plasma 0 0 0 0 0 0
A. niger 2 + hemacia 0 0 0 1,83 1,53 1,26

Fig. 2: Quadro dos valores de IE ao longo do
tempo de crescimento do Aspergillus niger.

Fig.1: rma(;o de halo. A) A. niger 1 +
hemacia B) A.niger 2 + hemécia C) A. niger 1
+ leite D) A. niger 2 + leite.

Apés 120 horas de incubacdoAonigerl ultrapassou o IE superior a 2,0, podendo ser
considerado um microrganismo com boa producdo @éegse no meio enriquecido com
hemacia. O fungdspergillus nigerja € estudado como produtor de protease extraceduh
meio suplementado com leite, apresentando IE’'s acide 2,0 em muitos estudos
(GNANADOSS, ROBERT, JEBAPRIYA, 2011; RODARTE et,ak011). Para os meios
suplementados com o plasma néo foi evidenciadalatig proteolitica de ambas as cepas.de
niger. O plasma apesar de ser rico em teor proteicesaptou baixa solubilidade no meio, o que
o torna pouco assimilavel como fonte de nitroggméto fungo. Além disso, os linfGcitos e
mondcitos, responsaveis pela resposta imune (imellde suinos) permanecem na fracdo de
plasma do sangue, e podem ter atuado como inilsidéneunoglobilinas que atuam sobre
patébgenos também estdo presentes no plasma (DALUTQ@I..e 2013) e tem atividade
antimicrobiana. Por outro lado as hemacias, naoetdm caracteristica, devendo ser esta a razdo
do comportamento distinto de ambos os fungos medsuplementacdo com diferentes fracdes
sanguineas. O halo avaliado neste trabalho é adsudta atividade de proteases excretadas pelo
fungo no meio. No entanto, ha necessidade de estudis abrangentes para preencher a lacuna
de informagbes acerca da aplicagdo do plasma e ciesn&omo fonte de nitrogénio
metabolizavel por fungos filamentosos e a acdoolitidra de proteases fangicas sobre as
proteinas presentes nas fracdes do sangue. Cseclgite hemacia suina pode ser utilizada como
meio ou suplemento para estimular o fuAgpergillus nigela produzir protease extracelular.
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