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Resumo

A L-asparaginase é uma enzima de grande interesse para a indUstria de alimentos devido a sua
capacidade de catalisar a hidrélise da asparagina em &cido aspartico e aménia. Essa acao
catalitica implica na redugcdo dos niveis de acrilamida, uma substancia cancerigena formada
durante a reacdo de Maillard, durante o processamento térmico de alimentos como batatas,
paes, biscoitos, café e carnes. A demanda por enzimas purificadas para aplicacbes industriais
tem impulsionado o desenvolvimento de novas matrizes cromatograficas. Nesse cenario, 0s
criogéis se destacam devido a sua capacidade adsortiva, alta porosidade e flexibilidade na
funcionalizagdo quimica. O objetivo do trabalho foi otimizar o processo de adsor¢do de
L-asparaginase de Aspergillus caespitosus em criogéis de troca idnica. Inicialmente, realizou-se
a fermentacdo em estado sélido para producdo da enzima, utilizando 10 g de fibra de
ora-pro-nobis e 10 mL de solucdo de sais de Khanna, com 3 g de L-asparagina e 10 mL da
suspensdo de 1077 de esporos de A. caespitosus. A fermentacéo foi realizada a 25 °C por 120 h
e, posteriormente, as culturas foram quebradas e adicionadas de 50 mL de agua destilada estéril
a 4 °C. A solucéo foi agitada em um shaker a 120 rpm por 60 min e mantida em banho ultrassom
por 5 min, seguida de filtracdo a vacuo. Os criogéis foram sintetizados por crio-copolimerizacao a
-12 °C por 24 h, e funcionalizados via método ep6xi com o ligante de troca idnica taurina.
Realizou-se os ensaios de adsorcdo em batelada utilizando um delineamento composto central
rotacional (DCCR 22), variando a concentracao salina (20, 60 e 100 mmol/L) e o pH (3,0, 6,0 e
9,0) do meio. O conteldo de proteina total foi determinado pelo método de Bradford e a atividade
enzimatica foi determinada utilizando o reagente de Nessler. O modelo matematico obtido foi
significativo, apresentando um R2 > 0,85. A adsorcdo de L-asparaginase foi maior em condicdes
acidas (pH 3,0), alcancando uma capacidade adsortiva de 98,26 mg/g em concentragdo salina
de 60,00 mmol/L. Em condi¢bes alcalinas (pH 8,12 a 9,0), a capacidade adsortiva da enzima
variou de 34,13 mg/g a 52,12 mg/g, obtendo resultados inferiores comparados as condicdes
acidas. A menor capacidade adsortiva ocorreu em pH neutro (pH 6,0), independentemente da
concentracdo salina. Conclui-se que o criogel funcionalizado com taurina é eficiente na
purificacdo da L-asparaginase.
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