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RESUMO

As enzimas sdo biocatalisadores que estdo presentes em todos os sistemas biologicose apresentam
propriedades que sdo atrativas para os processos de biotransformagdo. Essas biomoléculas sdo bastante
utilizadas na fabricacdo de alimentos, visto que podem acelerar diversas reagdes de interesse para a
industria. As proteases sao enzimas que hidrolisam as ligagdes peptidicas presente nas proteinas e
peptideos e compreendem cerca de 60% das enzimas utilizadas industrialmente. Entre as proteases,
pode-se citar a bromelina que ¢ utilizada pela industria de alimentos, téxtil e farmacéutica. Na
industria de alimentos, a bromelina ¢ utilizada para a clarificagdo de bebidas, producao de hidrolisados
proteicos e no amaciamento da carne. A bromelina pode ser extraida das diferentes espécies da familia
Bromeliaceae, sendo encontrada nos tecidos dos talos, frutos e folhas, tendo o abacaxi como principal
representante da familia. Uma espécie da familia das bromélias que vem sendo estudada ¢ a
macambira (BromelialasciniosaMart. exShult. &Shult. f.), que é encontrada no sertdo nordestino
desde a Bahia ao Piaui e ¢ bastante utilizada para alimentacdo de caprinos, ovinos e suinos. Neste
sentido, o objetivo do presente trabalho foi investigar a atividade enzimatica de bromelina extraida de
folhas de Bromelialaciniosa e sua aplicacdo no amaciamento de acém. O material vegetal foi coletado
na cidade de Serra Talhada - Pernambuco. A enzima foi obtida apés trituracdo com tampao em pH
adequado e em seguida foi aplicada em pedagos padronizados da carne de acém (8x5x3), obtidos em
supermercado local. Para a aplicagdo da enzima foi injetado 1 mL do extrato bruto, ap6s o tratamento
as carnes foram submetidas a cocgdo, em sacos plasticos previamente pesados, em banho-maria até o
termOmetro indicar a temperatura interna de 75°C. Em seguida, as amostras foram removidas,
imediatamente resfriadas e armazenadas durante 24 h em temperatura de refrigeracdo. Apos o tempo
indicado, as amostras foram retiradas da refrigeracao e postas em temperatura ambiente durante 30
min. Por fim, as mesmas foram avaliadas em relagdo a sua textura em um texturémetro, operando
numa velocidade de 5 mm/s,com acessorio Warner-Bratzler (WB),por meio da determinagdo da forga
de cisalhamento. Sendo valido destacar que foi realizado uma amostra controle, sem tratamento
enzimatico. Como resultado, foi encontrado que a firmeza da amostra controle foi de 8,35 Kgf, e a
amostra tratada com a enzima obteve resultado de 6,20 Kgf, indicando que a bromelina extraida da
macambira pode ser utilizada no processo de tenderizacdo de carnes. Logo, pode-se concluir que o
complexo enzimatico da macambira possui atividade proteolitica, apresentado pela diminuicao da
firmeza da carne de acém.
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