PRODUCAO E APLICACAO DE TRANSGLUTAMINASE MICROBIANA

Introducao

A transglutaminase (TGase, EC. 2.3.2.13) € uma enzima que catalisa reacoes de acil transferéncia entre residuos de glutamina e uma variedade de aminas primarias (receptores acil),
incluindo os grupos amina da lisina. A formacao de ligacdes cruzadas entre as cadeias peptidicas resulta em modificacao das propriedades fisico-quimicas das proteinas, como o aumento da
resisténcia fisica e da estabilidade térmica. Na industria de alimentos, a TGase pode ser utilizada para promover a uniao de retalhos de carne, aumentar o volume de paes, melhorar a

textura de macarroes, formar géis e filmes protéicos. Assim, ha interesse em aumentar a disponibilidade e reduzir o custo da producao da TGase microbiana. Este trabalho teve como objetivo
estudar a producao e aplicacao da TGase por fermentacao da linhagem Streptomyces sp. P20.
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Extracdo de TGase do meio de cultivo semi-solido

Tabela 2. Avaliacao de agua destilada, Tampao cCtrato e
Tampao Tris-HCl como solucdes extratoras de TGase
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Conclusoes .
Agradecimento
Na fermentacdo submersa da linhagem de Streptomyces sp. P20 em reator de bancada utilizando-se meio de cultivo n°1 e n°2 foram obtidos 1,16 U/mL e 1,28U/mL de TGase apos 48

)N )

horas de fermentacao, respectivamente. Entre os trés meios semi-solidos testados, foi obtido maior producao de TGase na fermentacao da linhagem de Streptomyces sp. P20 em meio de

cultivo n°3 composto de farinha de feijao branco e sais. Na extracao da TGase utilizando agua destilada como solucao extratora, os fatores tempo de agitacao e a velocidade de agitacao @ CNPQ
Influenciaram a extracao de TGase, sendo obtido maior extracao utilizando-se menor tempo de agitacao (25,8 min.) e maior velocidade de extracao (185,5 rpm). Foi obtido maior extracao et el s Etemmbemionti

da TGase utilizando-se solucao Tampao Citrato 0,05M pH 6,0. A preparacado de TGase de Streptomyces sp. P20 foi capaz de unir e reestruturar proteinas da carne bovina moida de forma i
semelhante a enzima comercial.




