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Resumo 

No estudo da produção de alfa-amilase em frascos Erlenmeyer, as linhagens de Bacillus sp 25-4, 68-2 e 107-1 

apresentaram 9,8; 8,0 e 7,1 µg/mL de alfa-amilase após 48h de fermentação a 37 ºC e 150 rpm, enquanto que as 

linhagens Bacillus sp 27-2, 107-1 e108-3 apresentaram7,0; 8,5 e 8,3 µg/mL após 72h a 37ºC, respectivamente. Entre as 

52 linhagens testadas, quanto à produção de ciclodextrina-glicosiltransferase em teste qualitativo em placas de petri as 

linhagens CD1 e CD2 e Bacillus sp 60, 72, 78, 81, 85, 120 apresentaram teste positivo, mas não produziram  essa 

enzima em frascos Erlenmeyer agitados a 35ºC, e determinação da atividade em pH 6,  7 e 8 a 50°C, 55°C e 60°C. No 

estudo de produção de enzimas proteolíticas em frascos Erlenmeyer agitados as linhagens de Bacillus sp 27 e 42 

apresentaram 0,115 e 0,27 U/mL usando azocaseína como substrato. Foram testadas os efeitos e aplicações de 

enzimas como alfa-amilases, proteases e outras enzimas em alimentos.  
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Introdução 
As alfa-amilases hidrolisam as ligações alfa-1,4 
glicosídicas do amido e são utilizadas nas indústrias de 
alimentos para hidrólise do amido, em panificação, 
bebidas fermentadas, etc. As ciclodextrina-
glicosiltransferases hidrolisam o amido e produzem 
ciclodextrinas. As ciclodextrinas de 6 a 8 unidades de 
glicose podem ser aplicadas na remoção do gosto 
amargo em sucos de frutas cítricas, na descafeinação de 
café, complexação de compostos de aroma e cor, entre 
outros. As proteases catalisam a hidrólise das ligações 
peptídicas de proteínas e podem ser aplicadas na 
obtenção de hidrolisados proteicos, coagulação de 
proteínas do leite, tratamento de couro, em sabão em pó, 
etc. 

Resultados e Discussão 
No estudo qualitativo de produção de alfa-amilase por 
linhagens de Bacillus sp as 3, 25, 27, 107, 108 e 113, em 
placas de petri, apresentaram maior índice enzimático. 
No estudo da produção de alfa-amilase em frascos 
Erlenmeyer, as linhagens Bacillus sp 25-4, 68-2, 107-1 e 
108-3 apresentaram maior atividade de alfa-amilase (9,8; 
8,0; 7,1 e 4,8 µg/mL) após 48h a 37ºC e 200 rpm. As 
linhagens 27-2, 107-1 e 108-3 apresentaram 7; 8,5 e 8,3 
µg/mL de α-amilase após 72h a 37ºC e 200 rpm (Tabela 
1). Já nos estudos de produção de protease em frascos 
Erlenmeyer as linhagens de Bacillus sp 3, 27, 41 e 42 
apresentaram 0.0650; 0.115; 0,06; 0,027 e 0,001 U/mL.  
Figura 1- Teste qualitativo de produção de alfa-
amilase (A), ciclodextrina-glicosiltransferase (B) e 
protease (C). 
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Figura 2- Efeito do excesso de alfa-amilase em pães      
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Tabela 1. Produção de alfa-amilase pelas linhagens de 

Bacillus sp em frascos Erlenmeyer a 37ºC. 

 

Conclusões 
As linhagens Bacillus sp 25-4 e 68-2 produziram maior 

atividade de α-amilase (9,8 e 8,0 g/mL, respectivamente) 
após 48h de fermentação a 37ºC enquanto que as 

linhagens 107-1 e 108-3 produziram 8,5 e 8,3 g/mL após 
72h de fermentação a 37ºC. As linhagens 27 e 42 
apresentaram maior atividade de protease (0,115 e 0,27 
U/mL). Diversas linhagens de Bacillus sp apresentaram 
teste qualitativo positivo para ciclodextrina-
glicosiltransferase e mais estudos são necessários para 
otimização das condições de produção dessa enzima. 
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Linhagens 

Atividade de alfa-amilase (µg/mL) 

 48h de incubação 72h de incubação  

3-3 0 0 

16-1 0 0 

25-4 9,8 0 

27-2 0 7,0 

68-2 8,0 0 

107-1 7,1 8,5 

108-3 4,8 8,3 

113-1 0 0 


