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Extrato Enzimatico
Extrato Proteico Clarificado- centrifugacao
20.000xg por 30min

< /

Hidrdlise: Dispersoes com:
0,2% m/v, pH 7,4, 1:5, 1,5 mL

l

Inativacao: TCA 20%,
4°C, 30 min

Améndoa de Pequi: =X s
~30% Proteinas; ~50% Latex de Aveloz | w7 l
Lipidios -
7.500xg 15 min
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Extrato Enzimatico Andlise: Teor Proteico por
Bradford + GH

Introdugag 2. Hidrolise:

Extrato Proteico

Clarificado

/ ‘ Resultados

Teor de ~77/% (m/m) de

Producao de Hidrolisado

Proteico proteinas, obtido a partir de

farinha com 48% de proteinas e

Objetivos 21% de lipidios:

. . . . A . OC
e Obter o hidrolisado proteico a partir da améndoa de pequl, O GH foi de 1,2% para as proteinas do 44°C

pequl.
CondicOoes Otimas para atividade

utilizando enzimas proteoliticas extraidas do latex do aveloz;

e Avallar a eficiéncia da hidrolise enzimatica através da 150 min

determinacao do grau de hidrolise (GH).

: enzimatica:
Metodologia
1.Extrato Proteico: (i) extracdo alcalina da farinha Conclusoes
desengordurada (pH 9,0), e (ii) precipitacido isoelétrica (pH

4,5) A améndoa de pequi € uma fonte promissora para extratos

proteicos via precipitacao isoelétrica. Contudo, as proteases do

latex de aveloz apresentaram baixa eficiencia na hidrolise. O

uso de extratos proteicos mais concentrados ou enzimas
comerciais/blends enzimaticos pode aumentar a eficacia,

favorecendo a liberacao de peptideos bioativos.
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