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O &cido hialurénico (AH) é um polimero natural, encontrado em vertebrados e um grupo seleto
de micrébios. O AH tem uma grande variedade de aplicacdes Uteis, e pode ser obtido por
fermentacdo bacteriana que, quando altamente purificado apresenta as mesmas propriedades
do AH humano. A sintese do AH, assim como a elongacao da cadeia e extrusdo do mesmo, é
feita por uma enzima ligada & membrana de células eucaridticas, a hialuronidase sintase
(HAS). O projeto de iniciagéo cientifica teve como objetivo o estudo in vivo da influéncia dos
lipidios cardiolipina e lecitina de ovo na massa molar e produtividade do AH obtidos por
fermentacdo de Streptococcus zooepidemicus. Foram realizadas doze fermentacgdes utilizando
linhagem de Streptocooccus zooepidemicus. O AH produzido foi caracterizado pela sua
cinética de producéo e massa molar. O controle utilizado foi a produgdo do AH na auséncia do
fosfolipidio. Obtiveram-se resultados positivos quanto ao aumento da massa molar do AH
obtido na presenca de cardiolipina, em comparacdo ao controle. No entanto, para as
fermenta¢des com adi¢do de lecitina, esta nédo influenciou significativamente a massa molar do
acido.
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