XIX congresso : K\
2011mtern0 de , QCNPq i
Iniciacao uen i e

P1281

SELECAO DE MICRO-ORGANISMOS PRODUTORES DE L-ASPARAGINASE

Fernanda Silvério Zavagli (Bolsista PICJr/CNPq), Rosane Parro (PICJr), Fabiano Jares
Contesini, Evelyn Sassaki e Profa. Dra. Helia Harumi Sato (Orientadora), Faculdade de
Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Diversos alimentos, como batatas e cereais, a0 serem processados a altas temperaturas
podem formar a acrilamida, um possivel carcinogénico para os seres humanos. A L-
asparaginase € uma enzima que apresenta grande potencial de aplicacdo na industria
alimenticia para a diminuicdo da formac@o da acrilamida formada em alimentos. A L-
asparaginase hidrolisa 0 aminoacido L-asparagina em &cido aspartico e amonia. Neste trabalho
foram isoladas 54 linhagens de fungos filamentosos de diferentes fontes como solos e vegetais
para selecdo de possiveis produtores de L-asparaginase. Oito linhagens foram obtidas da
colecdo de cultura do Laboratério de Bioguimica de Alimentos da FEA/Unicamp. Das 62
linhagens totais, 25 resultaram na formacdo de halo de coloracdo rosa em placa de Petri,
indicando a producéo da enzima. Todavia, nenhuma das linhagens apresentou producéo de L-
asparaginase por fermentacédo semi-sélida em farelo de trigo e agua. Mais estudos estdo sendo
realizados para a producéo da enzima, como fermentacdo dos microrganismos em diferentes

meios de cultivo e condigdes.
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