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PURIFICAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO PARCIAIS DA ENZIMA INVERTASE DE Saccharomyces cerevisiae COMO PARTE DAS EXIGÊNCIAS DA DISCIPLINA BQI420 – MÉTODOS ENZIMÁTICOS 
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Este trabalho foi realizado no primeiro período de 2005 por uma equipe de seis alunos que recebiam um roteiro do professor, mas que tinham autonomia para a realização das atividades. A levedura Sacharomyces cerevisiae sintetiza dois tipos de invertase, interna e externa, que tem grande importância industrial como, por exemplo, na produção de açúcares invertidos não cristalizáveis. O objetivo desse estudo foi determinar as propriedades e parâmetros cinéticos da invertase extracelular de S.cerevisiae. Com as análises realizadas foi possível caracterizar a enzima quanto ao tempo de reação para a determinação da atividade enzimática (15 minutos), valor de pH ótimo de hidrólise da sacarose (entre pH 4 e 5), temperatura de maior atividade (60 ºC), valor de temperatura onde a enzima foi mais termoestável (50 ºC), valor de KM (36,67 mM) e de Vmax (2,78 micromol.min-1). Além disso, verificou-se que SDS, KCl, EDTA, e betamercaptoetanol apresentaram atividade inibitória, enquanto CaCl2 e CuSO4 não apresentaram efeito inibidor sobre a atividade de invertase. Por fim, conclui-se que a inibição por frutose é competitiva sendo o valor de Ki, aproximadamente, igual a 10 mM. Os resultados obtidos foram satisfatórios e estão de acordo com a literatura e com os objetivos da disciplina, BQI 420 – Métodos Enzimáticos, permitindo a aprendizagem das metodologias mais utilizadas na Enzimologia.
