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Resumo

A L-asparaginase (EC 3.5.1.1) é uma enzima de interesse industrial devido a sua aplicacdo na
reducdo da formacdo de acrilamida, um composto potencialmente carcinogénico, em alimentos
processados termicamente. A busca por métodos de purificacdo mais econémicos e sustentaveis
tem incentivado o uso de criogéis como matrizes cromatograficas. Este estudo teve como
objetivo avaliar o efeito do glutaraldeido na funcionalizacdo de criogéis para a adsorcédo de
L-asparaginase de Aspergillus caespitosus. Os criogéis de poliacrilamida foram sintetizados por
criopolimerizagéo (-12 °C/24 h) e funcionalizados com cisteina via grupos epoxi ou pelo método
do glutaraldeido. A enzima foi produzida por Aspergillus caespitosus em fermentacdo em estado
sélido (25 °C/120 h), utilizando residuo fibroso de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) como
substrato alternativo. Ensaios de adsorcéo foram realizados a 25 °C durante 24 h em diferentes
valores de pH (2,0; 4,0; 6,0; 8,0). O conteudo de proteina foi determinado pelo método de
Bradford e a capacidade adsortiva (q, mg/g) foi determinada calculando-se a diferenca de
concentracdo entre a quantidade de proteinas em solucdo antes e apdés a adsorcdo. Os
resultados mostraram influéncia significativa do pH e do método de funcionalizacdo (p<0,05) na
variavel q. A capacidade adsortiva variou de 27,76 mg/g (método epo6xi, em pH 4,0) a 44,32 mg/g
(método do glutaraldeido, em pH 6,0), sendo que os criogéis funcionalizados com glutaraldeido
apresentaram desempenho superior em todas as condigcbes de pH avaliadas, possivelmente
devido a formacdo de um bragco espacador, evitando a ocorréncia de impedimento estérico e
aumentando a acessibilidade da enzima aos sitios de ligacdo do adsorvente. A maior adsorcao
no pH 6,0 pode ser relacionado ao aumento da atracao eletrostatica entre a L-asparaginase e o
adsorvente. Conclui-se que a funcionalizacdo com glutaraldeido, associada a adsor¢cdo em pH
6,0, potencializa a interacdo enzima-adsorvente, sendo uma alternativa promissora para
purificacdo da L-asparaginase.
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