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Resumen

La utilizacién de las lipasas ha sido muy recomendada en la degradacién biol6gica y en la de la
carga lipidica de efluentes industriales e industrias de alimentos en general (Dicosimo? et al.,
2013). La seleccidon de nuevas enzimas y la produccién de enzimas recombinantes por tecnologia
del ADN recombinante permitié la modificacién de propiedades cinéticas y de estabilidad, el
desarrollo de nuevas soluciones a nivel de la tecnologia de reactores enzimaticos y de las técnicas
de inmovilizacion (Guisan?, 2006). La inmovilizacion de una enzima consiste en el confinamiento
de la proteina en un soporte sélido insoluble o en una matriz de confinamiento, obteniendo de
esta forma el derivado enzimatico deseado, considerado una de las herramientas mas eficientes
para alterar la especificidad, selectividad, actividad y estabilidad de las enzimas (Souza® et al
2016; Henriques*, 2016 ). En este trabajo se utilizaron lipasas de Candida antarctica
genéticamente modificada y expresadas en Escherichia coli, por el grupo del Dr. Benevides
Pessela. La enzima fue inmovilizada por adsorcion a soportes Octyl-Agarosa, por union iénica a
Monoaminoetil-N-Etil (MANAE), y por union covalente multipuntual a soportes bifuncionales
Aminoglioxil-Agarosa. Los derivados se caracterizaron en ensayos de inactivacion por pH y
estabilidad térmica, y los resultados fueron comparados con la enzima inmovilizada a
bromocian6geno (BrCN) por unién covalente unipuntual, que se comporta como la enzima
soluble, evitando posibles problemas de agregacion. El derivado preparado sobre soporte
bifuncional Aminoglioxil-Agarosa presenté un factor de estabilizacion de alrededor de 150 veces
mayor en relacion al CNBr a pH 7,0 y 45 °C. Los derivados producidos, seran testados en el
Simulador Gastrointestinal Dindmico (Simgi®), en el Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacion (CIAL) con el objetivo de estudiar el efecto de la inmovilizacién en la especificidad
de cada uno de ellos frente a diferentes grasas.

Bibliografia:

[1] Dicosimo, R. et al. Chem. Soc. Rev., vol. 42, n. 15, p. 6437, 2013.

[2] Guisan, J. M. Immobilization of Enzymes and Cells. Totowa: Humana Press: p. 1-13, 2006.
[3] Souza, L. T. A.; Verissimo, L. A .A.; Pessela, B.C.; Santoro, M. M.; Resende, R. R.; Mendes,
A. A. Biotecnologia Aplicada a Agroindustria. Fundamentos e Aplicagdes. p.530-568, 2016.

[4] Henrigues, R. O. Desenvolvimento de Metodologias para a Imobilizacdo e Coimobilizacao de
Enzimas em Nanoparticulas Magnéticas. Tese (Doutorado em Engenharia Quimica). UFSC.
Floriandpolis — SC, 2016.

1A

DE MADRID



