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TRIAGEM DE FUNGOS PRODUTORES DE L-ASPARAGINASE E ESTUDO DA PRODUCAO
DA ENZIMA

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

A L-asparaginase é uma enzima que foi lancada recentemente no mercado para redugéo da
formacdo da acrilamida em alimentos como batatas fritas, biscoitos e produtos de panificacdo
gue contem acUcares redutores e L-asparagina e que sdo submetidos a temperaturas
superiores a 100°C. A acrilamida é formada por meio da reagcdo de Maillard em alimentos,
contendo acUcares redutores e o aminoacido L-asparagina, submetidos a alta temperatura. A
reacdo de Maillard contribui para a formacédo de compostos de aromas e coloracdo desejaveis
em alimentos, no entanto ocorre a formacéo de acrilamida que € um composto potencialmente
cancerigeno. A L-asparaginase converte a L-asparagina em acido aspartico e aménia,
reduzindo a formac&o de acrilamida. Foram isoladas 54 linhagens de fungos de amostras de
solos e vegetais para a selecdo de produtores de L-asparaginase. Também foram testadas 7
linhagens de bactérias da colecdo de cultura do Lab. de Biog. de Alimentos da FEA/Unicamp
guanto a producdo da enzima. Vinte e cinco linhagens de fungos e uma linhagem de bactéria
apresentaram halo de coloracdo rosa em placas de Petri contendo meio de cultivo contendo L-
asparagina, sais e vermelho de fenol, indicativo da produc&do da enzima. Contudo, nenhuma
das linhagens apresentou produc¢do de L-asparaginase na fermentacdo em frascos Erlenmeyer
agitados contendo meio de cultura liquido composto por L-asparagina, glicose e sais.
Diferentes meios de cultivo e condicbes estdo sendo estudadas para a producdo da L-

asparaginase.
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