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O presente trabalho teve como objetivo avaliarivadate da enzima bromelina extraida das folhas do
curaudAnanas erectifoliusgultivar roxa, e estudar a estabilidade dessa enlangamente utilizada nas
indUstrias farmacéuticas e de alimentos. A atividptbteolitica foi medida para cada um dos ensaios
pelo método do Biureto, determinando-se a temperatupH Otimos de sua utilizagdo. O estudo da
estabilidade foi realizado variando o pH na faigradda 8 e temperaturas de 10°C e 25°C, de acordo co
0 tempo. Os resultados demonstraram que a broneghresentou melhor estabilidade nas condi¢des de

pH 8 a 10°C até o periodo de 48 horas.
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This study aimed to evaluate the activity of theyene bromelain extracted from the leaves of curaua
Ananas erectifoliuspurple variety, and to study the stability of tresizyme widely used in the
pharmaceutical and food industries. The proteolgtitivity was measured for each of the tests by the
Biuret method, determining the optimum temperatarel pH for its use. The stability study was
conducted by varying the pH in the range 4 to 8 gmiperatures of 10°C and 25°C, according to the
time. Results showed that bromelain showed betibilgy under the conditions of pH 8 at 10°C upi®

hours of incubation.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a procura por produtos natumis trescido em todo o mundo. A
preocupacdo com 0 meio ambiente tornou-se obrigagiara a funcionalidade de algumas
industrias. O escopo dos setores industriais dlizagfio de recursos naturais renovaveis, que
representem fonte alternativa de grande potenciaidmico [1].

O uso de matérias-primas naturais vem sendo otigettiversos estudos e pesquisas, por seu
potencial na substituicdo de derivados petroquisniés fibras vegetais sdo Uteis na industria
automobilistica, para o revestimento interno deoradweis, 6nibus e caminhdes, e na
construcdo civil [2]. Ainda, o soro resultante dogessamento das folhas pode servir como
adubo orgénico.

Entre as espécies da Regido Amazodnica com potgarialproducéo de fibras, destaca-se o
curaud Ananas comosusar. erectifolius [3,4]. No Brasil e no exterior, a fibra de curada
submetida a frequientes pesquisas, que vém apnedentsultados significativos, o que torna
essa espécie a mais promissora entre as espémiezidas na Amazoénia brasileira [1].

O emprego de fibras naturais para a producdo depasitos poliméricos contribui para
evitar problemas de poluicdo ambiental, ja quewiliaacdo muitas vezes substitui materiais
sintéticos baseados no petroleo. Para atendersaeate demanda é necessario viabilizar o
cultivo de plantas fibrosas através da maximizalgitndas as propriedades destas.

Como toda planta da familBromeliaceaep curaua apresenta como constituinte a enzima
bromelina; de alto valor comercial e com amplacaglfio na industria farmacéutica, alimenticia
e cosmeética. A bromelina é uma enzima proteoldza&lasse das hidrolases. As proteases sdo
hidrolases capazes de romper a ligacéo peptidecprdéeinas e peptideos.
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A especificidade das proteases € ampla e claghifida acordo com a constituicdo de seu
sitio ativo em trés grupos principais: serina st acido aspartico protease e cisteina
protease, sendo que a bromelina se enquadra Hisie grupo [5]. A bromelina tem diversos
usos, todos baseados em sua atividade proteoliicgua importancia econ6mica esti
relacionada com a producdo de farmacos e a suaagfib na inddstria alimenticia (na
clarificacdo de cervejas, na fabricacdo de gueijosamaciamento de carnes, no preparo de
alimentos infantis e dietéticos, entre outros) tratamento de disturbios, digestivos, feridas e
inflamacgdes, preparo de colagenos hidrolisados,indisstrias téxteis, para amaciamento de
fibras e também na producéo de detergentes [6].

Um dos grandes desafios na obtencdo da bromelinanéer a sua estabilidade enzimatica
durante o processo de extracdo, purificacdo, setagestocagem. Por isso, estudos vém sendo
conduzidos para identificar os mecanismos que le¥atasnaturacdo da proteina, e com isso,
apontar formas de minimizar esta inativacao [7]stRdorma, a determinacdo da atividade da
enzima em plantas de curaué podera proporcionaaiings para posterior purificacéo e, desta
forma, contribuir para a otimizagdo do uso desfg@e, uma vez que o principal produto de
extracdo é a fibra, sendo que os demais componsiteatualmente, descartados.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilelath bromelina extraida do curaud em
diferentes condicdes de temperatura e pH.

2. MATERIAIS E METODOS

As folhas do curaua foram lavadas com agua deatitmtas em papel toalha e armazenadas
em sacos plasticos, sob refrigeracdo, até a gizda mesma.

Foram pesadas na proporcao 1:2 de solucao tampgbl mesejado e folhas de curaua da
variedade roxa. Em seguida, estes foram trituradosim multiprocessador de alta eficiéncia e
filtrados em tela de Nylon para retirada de filegmrticulados presentes no extrato.

Para a determinagdo da atividade enzimatica dadbirtan utilizou-se o método do biureto.
As analises foram realizadas em triplicata a pdas amostras preparadas das folhas.

As amostras foram submetidas a duas condicdesrgetatura e trés variacdes de pH. Para
estudar o efeito do pH foram utilizadas solucdessto (pH 4, 7 e 8) e para estudar o efeito da
temperatura, as amostras foram incubadas a 10%>@& por um periodo de 48 horas. Foi
medida a atividade no tempo zero e ap6s 10 miramosada condicdo de temperatura e pH.

O preparo das amostras e a determinacdo da atvelsmatica foram realizados de acordo

com o seguinte procedimento: Utilizou-se uma laiteim espectrofotbmetro com comprimento

de onda igual a 540 nm, em virtude do complexo &olonentre as proteinas e o reagente do
biureto absorver nesta regiéo.

A albumina foi utilizada como substrato a ser Hidemlo pela enzima bromelina, em uma
proporcdo de enzima e proteina de 1:5, como sé&plecou-se 5 mL de BSA ( Albumina de
Soro Bovina) em um tubo, adicionou-se 1 mL da eazfextrato das folhas de curaud) para
cada pH em estudo.

Em seguida, o tubo foi agitado no agitador magoéécfoi retirada uma amostra que
corresponde ao tempo zero (tempo inicial). Logcsapéta amostra foi colocada em outro tubo
e adicionou-se 5 mL do biureto, imediatamente.

Depois de retirada a amostra, deixou-se a amastialireagir por 10 minutos e apds esse
periodo retirou-se outra amostra e seguiu-se o mesatedimento anterior.

As amostras foram deixadas em descanso por 10 osima#ra estabilizar e em seguida
foram lidas em espectrofotdmetro.

Para o calculo da atividade enzimatica foi utilzadEquacao 1,

; : £ 106
e Vaaror (LiTos) * 10 [_,u,molme)I (1)
MMge, * V, mL)* t min)

Et’.zlma[

reagio (
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Onde4dy é a atividade enziméticalf Mg;, € a massa molar do substrato utilizado, no caso,
a albumina de soro bovina - BSAV:,.:imas.COrresponde ao volume da amostra e

trsagic € O teMpO para degradacgdo da proteina [8,9].
3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste trabalho, a estabilidade da atividade da élinenextraida das folhas do curaud, var.
roxa foram testadas em duas condi¢cdes de temperéltQfC e 25 °C), combinadas a trés
variagdes de pH ( 4, 7 e 8), incubadas por um gerde 48 horas.

A temperatura de armazenamento ou de exposicdandeenzima € um fator de extrema
importancia para a manutencdo de sua atividadditicaaja que o calor é um agente
desnaturante [10]. Baseando-se nesta possibilideatesidade proteolitica da enzima bromelina
foi testada em diferentes temperaturas e valorgside

Na Figura 1, condicdo na temperatura de 10°C, pedeetar um decréscimo inicial da
atividade enzimatica entre os valores de pH 4 @ éin seguida, um leve aumento na taxa de
atividade seguida por um decréscimo praticamentistante.

Na condicdo de pH 8, pode-se observar uma relastabilidade na taxa de atividade da
bromelina, atingindo valores em torno de 12 U/mL.
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Figura 1 - Estabilidade da atividade da bromelinarante as 48 horas, na temperatura de 10°C,
(pH 4, 7 e 8).

Na Figura 2, condicdo na temperatura de 25°C, gedahbservar um decréscimo constante
na taxa de atividade da enzima entre os valorepHle/ e 8, em que ela apresenta-se
praticamente desnaturada. Na condi¢do de pH 4mhdegréscimo inicial na atividade, seguida
por um leve aumento e estabilidade praticamentstaote.

A bromelina das folhas do curaua apresentou mekadil de atividade e estabilidade em pH
8 a 10°C e pH 4 a 25°C.

Esse resultado difere, por exemplo, de uma carzatéo da bromelina em que o pH 6timo
encontrado foi 7,5, paraAnanas cosmosu&1l].

Porém notou-se que nesta faixa de pH, em ambadc¢desdde temperatura, ndo houve
elevacdo da atividade enzimatica. Silva et al.§20@2] encontraram valores 6timos de
estabilidade da atividade enzimética nas tempeasmtre 25°C e 40°C, e pH entre 5,5 e 8,0.
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Figura 2 - Estabilidade da atividade da bromelinarante as 48 horas, na temperatura de 25°C,
(pH 4, 7 e 8).

O pH étimo de atividade € influenciado pela nataréa substrato, pela concentragéo e tipo
de solucdo tampdo utilizada e também pela preseacagentes redutores. Para auxiliar na
classificacdo dessas enzimas, as proteases sgoattes pelo pH 6timo de atividade.

Portanto, para determinadas proteases também tgssenextrato bruto podemos encontrar
atividade em determinadas faixas de pH como demamltsheste estudo.

Assim como o pH, a temperatura pode ser um fatorddsnaturacdo protéica e
conseqlentemente de perda da atividade enzimatica.

4. CONCLUSAO
A bromelina apresentou um melhor perfil de estdadle na condicdo de pH 8 a 10°C,

porém mostrou atividade em todos os valores dephfirmando ser um complexo enzimatico
com atividade hidrolitica.
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