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O consumo de fitato é parcialmente responsavel por deficiéncias nutricionais de calcio, ferro e
zinco, muito presentes em paises em desenvolvimento, onde a maioria dos alimentos
consumidos é de origem vegetal. Fitases de leveduras ainda ndo sdo comerciais, e este estudo
tem como objetivo selecionar linhagens de leveduras que tenham potencial para produzir
fitases termoestaveis, a fim de localizar uma nova fonte exploravel de fitase de interesse
comercial.Para a realizacdo dos experimentos de selecdo progressiva de linhagens
termoestaveis de leveduras produtoras de fitase em meio sdlido, foi realizada a metodologia
descrita por Howson & Davis; 1983, com algumas modificages. Os testes foram realizados em
140 linhagens de leveduras obtendo-se 16 resultados positivos para maior temperatura de
48°C, demonstrando selegcado de leveduras com aumento da temperatura experimental. Para
determinagéo da atividade de fitase com fitato de sodio foi realizada a metodologia de Shimizu
et al; 1992, medindo, apds reagao, absorbancia a 700nm em espectrofotdbmetro Beckman D70.
O curso da reagao foi acompanhado por curva padrdo de K2HPO4. Para determinacdo da
atividade de fitase com p-nitrofenilfosfato foi realizada a metodologia de Stockmann et al; 2003,
medindo, apés reagdo, absorbancia a 410nm em espectrofotémetro Beckman D70 e o curso da

reagao foi acompanhado por curva padrao de p-nitrofenol.
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