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INTRODUCAO

Enzimas sdo proteinas com uma funcdo metabdlica essencial para a vida na Terra:
elas sdo capazes de catalisar reagdes de degradacdo de grandes moléculas, adaptando-as as
necessidades do organismo que as produz. Tratando-se de nutrientes, o processo enzimatico
permite clivar substancias de alto peso molecular (como polissacarideos ou polipeptideos) em
unidades formadoras de menor tamanho (como monossacarideos e aminoacidos) (VIEIRA,
2020). O experimento relatado teve como objetivo analisar, de forma didatica, o
comportamento enzimatico na degradacdo de proteinas, bem como entender o motivo que

gerou os resultados obtidos apds a protedlise.

METODOLOGIA

A forma de verificar a protedlise - que ¢ a clivagem de proteinas em constituintes de
menor dimensdo - envolve misturar gelatina sem sabor, cuja composicao ¢ de peptideos
semelhantes ao coldgeno, com frutas ou outros alimentos que possam conter alguma enzima
que atue em proteinas (ABILIO et al, 2009). Ao todo, foram realizadas trés itera¢des de uma
mesma pratica, com variagdo na composi¢do do substrato. A primeira versao foi realizada
com gelatina dissolvida e agua, a segunda com gelatina dissolvida e suco de manga, ¢ a
terceira com gelatina dissolvida e suco de abacaxi. As duas primeiras versdes foram
consideradas controles do experimento, enquanto que a terceira versao - com abacaxi - foi
considerada a iteragdo cujo comportamento deveria ser analisado. Todos os itens requisitados

foram adquiridos no comércio local.
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Primeiramente, uma manga foi cortada em cubos, processada no liquidificador e

coada para produzir o suco de manga, conforme mostrado na figura la. O mesmo

procedimento foi realizado com um abacaxi, conforme exposto na figura 1b.

Figura 1: (a) Produgdo de suco de manga; (b) Producao de suco de abacaxi

Fonte: Autores

A seguir, foram misturados 24g de gelatina incolor e sem sabor em 20mL de dgua a
temperatura ambiente, e posteriormente foram adicionados 250mL de &gua quente. Esta
mistura foi, entdo, transposta para trés recipientes, de forma que cada um contivesse 20mL.
Em seguida, foram feitas novas adi¢des: no primeiro recipiente, foi adicionado 6 mL de agua,
conforme a figura 2a; no segundo recipiente, foi adicionado 6 mL de suco de manga,

conforme a figura 2b, e no terceiro, foi adicionado 6 mL de suco de abacaxi, conforme a

figura 2c.
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Figura 2: (a) Recipiente com gelatina e agua; (b) Recipiente com gelatina e suco de manga;

(c) Recipiente com gelatina e suco de abacaxi

Fonte:Autores

ApoOs a mistura, os trés recipientes foram mantidos a temperatura ambiente por
quinze minutos, € em seguida foram postos na geladeira por mais vinte minutos. No final
deste tempo, as trés iteragdes foram retiradas da geladeira e avaliadas de acordo com os

resultados previstos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme demonstrado nas figuras 3a, 3b e 3c, as duas primeiras repeti¢des
apresentaram uma consisténcia sélida ao final do experimento, enquanto que a terceira
permaneceu completamente liquida. De acordo com Abilio et al (2009), o abacaxi contém
uma enzima chamada bromelina, responséavel pela clivagem de algumas proteinas. Supde-se
que esta substancia tenha sido responsavel pela catalise das proteinas que exercem a funcao

estrutural da gelatina (PRESTES et al, 2013).
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Figura 3: (a) Estrutura final da gelatina com agua; (b) Estrutura final da gelatina com suco de

manga; (c) Estrutura final da gelatina com suco de abacaxi

Fonte:Autores

CONSIDERACOES FINAIS

A partir deste experimento didatico, foi possivel testemunhar o comportamento
enzimatico da reacdo de protedlise de peptideos com fung¢ao estrutural. O estudo de processos
catalisados por enzimas ¢ de suma importancia para o entendimento dos bioprocessos, uma
vez que possibilita utilizar o metabolismo de seres vivos como rota reacional na produgao de
compostos de interesse. A utilizagdo ou ndo da rota bioldgica, por sua vez, dependera da sua

comparagdo com a rota quimica da formagao.
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