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Proteases são enzimas que catalisam reações com proteínas e podem ser extraídas de plantas, 

animas e micro-organismos. A produção microbiana possibilita a obtenção de enzimas 

específicas, com elevado índice de pureza, baixo custo de produção, ótima estabilidade, seguindo 

preceitos de sustentabilidade e com mínimo impacto ambiental, especialmente ao usar como 

substrato, suplemento e suporte de crescimento resíduos agroindustriais (SCHUSTER e 

KEMPKA, 2017). O uso de fungos para produzir proteases é vantajoso, pois grande parte das 

cepas usadas são consideradas geralmente seguras (GRAS). O micélio pode ser removido por 

filtração, e os fungos adaptam a variações de pH e temperatura, requerem baixa atividade de água 

e assimilam nutrientes de fontes complexas (BENLUVANKAR; JEBAPRIYA; GNANADOSS, 

2015; CASTRO; SATO, 2015; GNANADOSS; ROBERT; JEBAPRIYA, 2011). A fermentação 

de substratos com elevado teor proteico e baixa relação C:N ou suplementação com fontes de 

proteína/nitrogênio resultam em aumento da produção de proteases por fungos 

(BENLUVANKAR; JEBAPRIYA; GNANADOSS, 2015). O sangue é um subproduto gerado 

nos frigoríficos cuja aplicação é restringida na indústria alimentícia por questões sanitárias, legais 

e limitações especialmente pela coloração. O sangue cru pode ser separado, após a centrifugação, 

em uma fração de plasma que contém até 85% em base seca de proteina hidrosolúvel e uma 

fração de hemácias (glóbulos vermelhos) que quando desidratada consiste principalmente de 

proteína (90-95%), dentre elas a hemoglobina que contém em sua estrutura íons de Fe2+ (DEL 

HOYO; RENDUELES; DÍAZ, 2008; LAFARGA; ÁLVAREZ; HAYES, 2017; TOLDRÀ et al., 

2008).  O bagaço de malte absorve grande quantidade de água, tem a granulometria heterogênea 

ideal para evitar compactação do meio e possibilitar maior superfície de contato para 

aproveitamento dos nutrientes pelos micro-organismos e a casca presente é um bom meio para 

fixação de fungos filamentosos (MATHIAS; MELLO, 2014). Nesse contexto, o objetivo desta 

pesquisa foi usar plasma e hemácias suínos desidratados como suplementação proteica de meio a 

base de bagaço de malte para produzir protease por FES usando o fungo filamentoso Aspergillus 

clavatus. A FES foi conduzida usando 9g de meio a base de bagaço de malte suplementado com 

1g de plasma ou hemácia (10%) e umidade padronisada para 65%, adição de 1 mL de inóculo 
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com 106 esporos/mL e mantida a 28°C por 72h. A atividade proteasica do extrato obtido foi 

determinada usando como substrato da reação azocaseína 0,5% dissolvida em tampão acetato de 

sódio 0,2M pH 5,0 e incubando-se partes iguais de extrato e azocaseína 0,5% por 40 minutos a 

37°C, segundo Charney e Tomarelli (1947) com modificações segundo Souza (2015). Obteve-se 

atividade proteasica de 1726,7 ± 35,3 U.mL-1 no meio suplementado com plasma e 1730,0 ± 21,2 

U.mL-1 no meio suplementado com hemácia. Ambos os meios resultaram na produção de 

protease com elevada atividade, não diferindo estatisticamente pelo teste de Tukey com intervalo 

de confiança de 95%. Esta atividade é superior a relatada por Hajji et al., (2008) que obteve 

atividade de 770,66 U.mL-1 após otimizar condições de produção em meio suplementado com 

sementes da planta Mirabilis jalapa desidratada com a mesma espécie de fungo (A. clavatus). 

Silva et al., (2011) determinou a atividade de protease excretada por A. clavatus usando 

hemoglobina como substrato da reação e obteve incremento de 37,2 vezes na atividade após 

purificação, chegando a 133,9 U.µg-1 como atividade específica da enzima purificada obtida pela 

fermentação submersa de meio composto por glicose e gelatina como fonte de nitrogênio. Outros 

autores que estudaram diferentes suplementos com fungos do gênero Aspergillus obtiveram 

extratos com boa atividade proteolítica, porém ainda menor que a encontrada neste estudo. Cito 

Siala et al. (2012) que produziram protease por A. niger em meio suplementado com peptona de 

camarão, peptona de carne ou peptona de caseína com atividade de 82.3 U.mL-1, 72.67 U.mL-1 e 

71.63 U.mL-1, respectivamente. Conclui-se que o meio formulado com bagaço de malte 

suplementado com plasma ou hemácia suínos é uma alternativa promissora para produção de 

protease com elevada atividade pelo fungo Aspergillus clavatus. 
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