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As lipases constituem, atualmente, um importante grupo de enzimas com enorme
potencial para aplicacdes biotecnolégicas. As lipases (EC 3.1.1.3) pertencem a familia
das hidrolases e estdo associadas ao metabolismo e a hidrélise dos lipidios,
amplamente distribuidos na natureza. Atuam, por definicdo, na interface orgéanico-
aquosa catalisando a hidrélise de ligacdes éster-carboxilicas e liberando &cidos e
alcoois organicos. Entretanto, a reacdo inversa, esterificacdo, pode ocorrer em
ambientes com restricdo de agua. Desta forma, as lipases vém se destacando cada
vez mais no cenario da biotecnologia enzimatica por serem enzimas versateis que
aceitam uma ampla variedade de substrato. O objetivo deste trabalho foi caracterizar
as lipases produzidas por Sporobolomyces ruberrimus, utilizando diferentes substratos
(FS, FA e BC). ApGs a otimizacao da producdo da lipase em termos de atividade de
esterificacdo, novas fermentacdes foram conduzidas, levando em consideracdo as
condicbes Otimas de umidade (60%) e temperatura (30°C) para a producdo dos
extratos enzimaticos a serem caracterizados parcialmente. A caracterizagdo foi
realizada nos extratos provenientes das enzimas produzidas por ambos 0s substratos.
As enzimas produzidas foram caracterizadas parcialmente em relacdo a estabilidade
em temperaturas altas e baixas, especificidade ao substrato de esterificacdo
(diferentes acidos graxos e alcoois) e faixas de temperatura de atuacao e memoria de
pH. As enzimas apresentaram, em geral, maior especificidade pelos &cidos graxos e
alcoois de cadeia mais curta, maior estabilidade térmica, em temperatura ambiente e
de congelador. O extrato enzimatico obtido apresentou as maiores atividades em
temperatura de cerca de 40°C e memorias de pH préximas a neutralidade (6,5).
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