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A naringinase € um complexo enzimatico formado por uma a-L-ramnosidase e uma (3-D-glucosidase. Essa enzima degrada de naringina em naringinina, e por isso tem um
grande potencial na aplicacao para a remocao do amargor em sucos citricos. Alguns fungos ja foram identificados como bons produtores de naringinase, potem sao poucos.
Este projeto visou a continuidade do trabalho de isolamento e selecao de fungos para producao de naringinase em meio solido, alem do estudo dos efeitos da aplicacao da
naringenase comercial na atividade anti-oxidante dos polifenois presentes em suco de laranja. Esta proposta de estudo, visou a biotransformacao dos flavonoides presentes na
laranja por via enzimatica, contribui tanto para a obtencao de novos compostos bioativos como para o entendimento das variaveis que influenciam na biodisponibilidade e
Qc;éio destes compostos no organismo. Aléem da possibilidade de gerar produtos diferenciados a partir dos atualmente existentes no mercado brasileiro. /
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METODOLOGIA
Para a selecao dos microrganismos potencialmente produtores de naringinase preparou-se o meio de cultura solido em erlenmeyer constituido de farelo de trigo,
sais preparada, naringina 5 g/L. e sacarose 5 g/L. O meio de cultivo foi esterilizado e apos a esterilizacao os frascos foram inoculados com o pré inoculo e incubados a 3
umidade em estufa por 96 horas.
Apos a fermentacao, foram adicionados 40 mL de tampao acetato pH 5,0; 0,02M e agitados a 130 rpm por 30 minutos. A solucao foi filtrada e no sobrenadan
atividade enzimatica.

O metodo para determinacao da atividade de naringinase consiste em uma reagao composta de 0,8 mL de naringina a 1 g/L pipetada em tubo de ensaio previame
mL de tampao acetato de sodio 0,1M (pH 4,0) e 0,1mL de sobrenadante do cultivo. O branco da reacao € composto de 0,8 mL de agua destilada e 0,6 mL do mesmo tampa
foram incubadas a 50°C por uma hora. Em seguida efetua-se a transferéncia de aliquota de 0,ImL em tubos de ensaio contendo 3 mL de dietilenoglicol 90% (v/v
adicionado 0,ImL de NaOH 4 M. Os tubos serao deixados em repouso por 20 minutos para o desenvolvimento de cor que e lida a 420nm no espectrofotometre
espectrofotometro com o branco da reacao.

Para iniciar a medida da atividade de naringinase construiu-se uma curva padrao onde variou-se a concentracao de naringina de 0,25 a 1,0 g/L. Para a construcao des
preparou-se solucoes com as concentragoes desejadas de naringina e a partir dessas solugoes seguiu-se o mesmo metodo utilizado para a determinacao da atividade
porem sem a adicao do sobrenadante do cultivo.

Na segunda etapa do projeto seriam feitos os estudos das reacoes de biotransformacao enzimatica dos fenolicos do suco de laranja atraveés do substrato sintético
estudo das reacOes enzimaticas, a determinacao de fenolicos totais por Folin-Ciocalteau, a determinacao de proteinas e a determinacao de atividade antioxidante in vit
antes e apos biotransformacao.
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Os testes continuaram a feitos principalmente com fungos, j
Puri et al., 2000, sao os principais produtores de naringinase.

Atraves dos resultados obtidos pode-se verificar que a prod
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No projeto anterior encontrou-se apenas um fungo potencialmente produtor
da enzima naringenase, porem, durante as analises percebeu-se que a producao
enzima por este microrganismo era incostante.
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