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Resumo

OBTENQAO DE QUITINASE A PARTIR DE DIFERENTES CULTIVARES DE UVA (Vitis vinifera
L.) Os residuos provenientes da uva, sdo obtidos a partir da elaboracéo de suco de uva e podem
atingir até 25% do peso total da matéria-prima. E importante notar que o suco de uvas contém
quitinase, uma enzima que desempenha um papel crucial na defesa da planta contra patégenos.
Essas quitinases, pertencentes a classe das glicosil-hidrolases, catalisam a quebra das ligagGes
glicosidicas que ligam dimeros de N-acetilglicosamina em monémeros, ou polimeros de quitina
em polimeros menores.. O objetivo principal deste projeto é a obtencao de quitinase a partir dos
residuos industriais da uva de 3 espécies, visando no futuro aproveitar seu potencial como
biopesticidas. A atividade de quitinase foi medida por meio da liberacdo de aclcares redutores a
partir da hidrélise da quitina, usando o método do &cido 3,5-dinitrosalicilico DNS. O ensaio foi
composto por: 100 yL de extrato enzimatico, 400 pL de tampao acetato de sédio 50 mM pH 5 e
500 pL de quitina coloidal. A reacéo foi incubada durante 60 min a 37°C em pH 5. A reacao foi
interrompida pela adicdo de 1000 uL do reagente de DNS. A quantidade de aguUcares redutores
liberados foi determinada pela leitura de absorbéancia a 540 nm. Uma unidade de quitinase foi
definida como a quantidade de enzima necessaria para liberar 1 umol de N-acetilglicosamina por
minuto, nas condi¢cdes do ensaio O processo de extracao das enzimas se deu da seguinte forma:
5 g de cascas de uvas foram homogeneizadas na presenca de 100 mL de 4gua em liquidificador
doméstico A mistura obtida foi centrifugada a 10000 g, por 10 min. Os seguintes resultados
foram obtidos a partir da atividade enzimética: para a uva Rubi, a atividade enziméatica registrada
foi de 0,8 U/ml, enquanto para a uva Vitéria, atingiu-se 0,6 U/ml e, por fim, para a uva Verde, a
atividade enzimatica foi de 0,4 U/ml. Os extratos das trés cascas de uva preparados,
apresentaram atividade enzimatica para quitinase, sem diferenca estatistica significativa entre
eles. Foi observado uma tendéncia da uva Rubi em apresentar uma maior atividade enzimatica e
a uva verde uma menor atividade. As condicdes de temperatura e pH se mostraram eficientes na
realizacdo da atividade enzimética, corroborando com a ideia de que a utilizacdo dos residuos
industriais da uva como alternativa para recuperar subprodutos do processamento. Palavras
chaves: enzima, quitinase, uva Agradecimentos: UFLA, CAPES, CNPQ, FAPEMIG
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