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Proteases acidas de cogumelo comestivel da Amazénia para aplicabilidade industrial
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Resumo: As proteases constituem um grupo de enzimas obtidas de fontes animais, vegetais e microbianas, que apresentam elevada
aplicabilidade em diversos setores industriais. Entre os fungos, os cogumelos tém se destacado como fonte de proteases
com potencial biotecnoldgico. O objetivo deste trabalho foi investigar a produgdo de proteases por cogumelos, utilizando
a fermentacdo em meio liquido. A cultura matriz foi preparada em agar batata dextrose, acrescida de extrato de levedura
0,5% (p/V), e o bioprocesso foi conduzido durante cinco dias, a 150 rpm e 25 °C. Azocaseina 1% (p/Av) foi utilizada
como substrato para avaliar a atividade proteolitica dos cogumelos. Entre as espécies avaliadas, Pleurotus albidus (Berk.)
Pegler 1983 foi a produtora significativa de proteases (34,00 U/mL), e a sintese dessas enzimas foi estimulada pela idade
e pelo volume do inéculo. Essas enzimas mostraram atividade 6tima em pH 5, a 60 °C, e estabilidade em pH 5-8, com
temperaturas de 30 a 60 °C. As proteases foram classificadas como cisteino e serinoproteases.

Palavras-chave: Proteases. Basidiomicetos. Fermentacdo submersa.

Abstract: Proteases are a group of enzymes that can be obtained from animal, plant and microbial sources and have high applicability in
many industrial areas. Among the source fungi, mushrooms have been noted as proteases producers with biotechnological
potential. The aim of this study was to investigate the protease production by mushrooms in liquid fermentation. The
main culture was prepared in potato dextrose agar with 0.5% (w/v) yeast extract. The fermentation was carried out
for five days, 150 rpm at 25 °C. Azocasein 1% (p/v) was used as substrate to evaluate the proteolytic activity of
mushrooms. Among the species evaluated, Pleurotus albidus (Berk.) Pegler 1983 was a significant producer of proteases
(34.00 U/mL), and the synthesis of these enzymes was stimulated by the age and inoculum volume. The proteases
from P albidus showed optimum activity at pH 5.0 and 60 °C with stability at pH 5-8 and from 30 °C to 60 °C. They
were classified as cysteine and serine proteases.
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INTRODUCAO

As proteases constituem um grupo de enzimas que
catalisam a hidrdlise de proteinas em peptideos (Rajput
et al., 2016; Silva et al., 2016). Estes biocatalisadores sao
classificados de acordo com o mecanismo de a¢do (exo e
endopeptidases), condi¢cdes dtimas de pH (acidas, neutras
e bésicas), aminodcidos e fons metdlicos presentes no sitio
ativo (serinoprotease, cisteinoprotease, aspartatoprotease,
treoninoprotease, glutaminoprotease e metaloprotease)
(Liet al., 2013; Inacio et al., 2015).

A evolugdo organica ocorrida no sitio catalftico das
proteases contribuiu para que essas enzimas participassem de
reacdes bioquimicas relacionadas com fungdes metabdlicas
e reguladoras, essenciais em processos biolégicos, por
issO, as enzimas proteoliticas sdo encontradas em todos os
organismos vivos (Erjavec et al., 2012; Sabotic & Kos, 2012;
Suganthi et al., 2013).

As proteases sao importantes grupos de enzimas
industriais, representando mais de 70% do mercado global,
sendo amplamente utilizadas na producdo de queijos,
amaciamento de carnes, hidrolisados proteicos, produtos
de panificacdo, detergentes, formulacdes médicas, bem
como sdo adotadas para o beneficiamento do couro e da
seda, no tratamento de dguas residuais e na recuperacao
da prata (Srilakshmi et al., 2014; Bano et al., 2016).

Entre as fontes de protease, os microrganismos sao
considerados excelentes produtores, devido ao elevado
rendimento de enzimas proteoliticas purificadas e a sua
ampla gama de propriedades bioquimicas e catalticas. Além
disso, tais enzimas sdo geralmente extracelulares, o que
facilita a sua recuperacdo no final do bioprocesso (Ortizet al.,
2016). Muitas espécies de microrganismos sdo comumente
reconhecidas como Generally Regarded as Safe (GRAS),
as quais ndo sao tdxicas e nem patogénicas, por isso sao
investigadas para aplicacao na indUstria de alimentos, inclusive
quanto a produgdo de proteases (Malik & Shinde, 2016).

Os fungos representam fonte potencial de
proteases, devido a ampla diversidade bioquimica que
possuem, a susceptibilidade a manipulagdo genética,

a alta produtividade de biocompostos extracelulares,
facilmente recuperados quando cultivados em meio
liquido ou em matriz sélida. Entre os fungos, cogumelos
tém se destacado como fonte de proteases: Cordyceps
sobolifera (Hill ex Watson) Berk. & Broome 1875 (Wang et
al., 2012); Pleurotus sajor-caju (Fr.) Singer 1951 (Ravikumar
et al.,, 2012); Flammulina velutipes (Curtis) Singer 1951
(Iketaniet al., 2013); Hypsizygus ulmarius (Bull.) Redhead
1984 (Shivashankar & Premkumari, 2014); Pleurotus
ostreatoroseus Singer 1961 (Fonseca et al., 2014); Lentinus
citrinus Walleyn & Rammeloo 1994 (Machado et al.,
2016); P eryngii (DC.) Quél. 1872 (Bano et al., 2016);
Russula brevipes Peck 1890 (Rajoriya & Gupta, 2016).

A demanda por proteases com especificidade e
estabilidade em vastas faixas de pH e de temperatura,
com retencio da atividade na presenca de ions metalicos,
tensoativos, solventes organicos e oxidantes estimula a
busca por novas fontes enzimaticas, em especial as de
origem microbiana (Nair & Geethu, 2015). O objetivo
deste trabalho foi avaliar a producdo de enzimas
proteoliticas por cogumelos e selecionar uma espécie
produtora de proteases com potencial biotecnoldgico.

MATERIAL E METODOS

COGUMELOS

Nesta pesquisa foram avaliados seis cogumelos, Auricularia
mixotricha Bull. ex Juss. 1787 DPUA 1695, Ganoderma
lucidum (Curtis) P Karst 1881 DPUA 1694, Lentinus citrinus
DPUA 1535, Lentinus crinitus (L.) Fr. 1825 DPUA 1693,
Pleurotus albidus DPUA 1692 e Pleurotus ostreatoroseus
DPUA 1720, provenientes do acervo da colegdo de culturas
DPUA do Departamento de Parasitologia, da Universidade
Federal do Amazonas. De cada cultura preservada sob
6leo mineral, foram transferidos fragmentos para Caldo
Glicosado, para obtencdo de cultura viavel (Lacaz et al.,
2002). Fragmentos da massa micelial foram transferidos
para agar batata dextrose (BDA), adicionado de extrato de
levedura 0,5% (p/v), em placas de Petri. Todos os cultivos
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foram mantidos a 25 °C por oito dias para uso nos demais

experimentos.

FERMENTACAO SUBMERSA

Para producdo de proteases, cinco fragmentos miceliais
de 5 mm de didmetro foram inoculados em frascos
Erlenmeyer (250 mL), contendo 50 ml de meio liquido
Glicose-Extrato de levedura-Peptona (GYP) (20 g de
glicose, 5 g de extrato de levedura, 5 g de peptona, para
cada 1.000 mL de 4gua destilada), suplementado com
gelatinaa 0,5% (p/v), pH 5,6. A fermentacdo foi realizada
a30°C, 150 rpm. Apds cinco dias, a biomassa foi separada
por filtracdo sob vacuo em papel de filtro Whatman n. 1,
seguindo as filtracdes em membrana de éster de celulose
de 0,45 um e em membrana polietersulfonica de 0,22
Um. A partir do extrato bruto, foi determinada a atividade
proteolitica, em triplicata.

AVALIACAO DA INFLUENCIA DA IDADE E DO
TAMANHO DO INOCULO NA SINTESE DE
PROTEASE

Para avaliar a influéncia da idade e do tamanho do inéculo
na produgdo de proteases pela espécie de cogumelo
selecionada, foram utilizadas culturas com 2, 5, 8, 12 e
15 dias. De cada cultura, foram retirados discos miceliais
equivalentes a 2%, 4%, 10%, 20% e 40% (mAN), para
frascos de Erlenmeyer de 250 mL, contendo 50 mL de
GYP suplementado com gelatina a 0,5% (p/v), pH 5,6. A
fermentacdo foi realizada a 30 °C, 150 rpm. Apds cinco
dias, a biomassa foi separada por filtragdo, conforme
descrito no item anterior.

ATIVIDADE PROTEOLITICA

A atividade proteolitica foi determinada segundo
Leighton et al. (1973), utilizando-se azocasefna a 1%
como substrato enzimatico. Uma unidade de atividade
de protease foi definida como a quantidade de enzima
necessaria para produzir variagdo de absorbancia igual a
0,01 em 60 minutos.

DETERMINACAO DO EFEITO DO PHE

DA TEMPERATURA NA ATIVIDADE E NA
ESTABILIDADE DA ATIVIDADE PROTEOLITICA
Para ensaio do pH &timo, a atividade proteolitica foi
determinada a 25 °C em diferentes valores de pH,
utilizando-se as seguintes solucdes-tampao a 0,1 M: acetato
de sédio (5 e 6), Tris-HCI (7 e 8) e Glicina-NaOH (9 e 10).
A temperatura étima foi determinada pela incubacio do
extrato bruto em diferentes temperaturas, que variaram
de 30 a 80 °C. Para estabilidade ao pH, o extrato bruto
foi diluido (1:1) nas seguintes solu¢des-tampao a 0,1 M:
acetato de sédio (5 e 6), Tris-HCI (7 e 8) e Glicina-NaOH
(9 € 10), mantidas a 25 °C por 24 horas. Na estabilidade
térmica, o extrato foi incubado em diferentes temperaturas,
que variaram de 30 a 80 °C por uma hora (Merheb-Dini
et al., 2010). Os resultados foram expressos em atividade
relativa em todos os experimentos.

EFEITO DE INIBIDORES E DE {ONS METALICOS
NA ATIVIDADE PROTEOLITICA

O efeito de inibidores na atividade proteolitica foi
investigado utilizando-se 10 mM de fluoreto de
fenilmetanosulfonila (PMSF), 10 mM de &cido etileno-
diaminotetracético (EDTA), 10 mM de écido iodoacético
e 1 mM de Pepstatin A, na mistura reacional. Os
fons metdlicos utilizados na concentracdo de 10 mM,
na mistura reacional, foram: CaCl,, CuSO,, FeSO,,
MgSO,, MnSO,, ZnSO,, NaCl e KCI. As amostras foram
incubadas nas condi¢des étimas de pH e de temperatura.
A atividade enzimatica residual foi comparada com o
controle, incubado sem os inibidores ou fons metalicos
e correspondeu a 100% de atividade.

ANALISE ESTATISTICA

Em todos os experimentos, os dados foram submetidos
a andlise de variancia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey (P < 0,05), por meio do programa Minitab,
versdo 16.0 (Minitab, 2010). Todos os experimentos foram
realizados em triplicata.

—t—F= H ==

355



Proteases acidas de cogumelo comestivel da Amazénia para aplicabilidade industrial

RESULTADOS E DISCUSSAO

PRODUCAO DE PROTEASES POR ESPECIES

DE COGUMELOS COMESTIVEIS POR
FERMENTACAO SUBMERSA

Nas condi¢cdes de fermentacdo em meio liquido, todos os
cogumelos excretaram proteases. P albidus, L. crinitus e G.
lucidum sintetizaram maiores quantitativos de proteases,
em ordem decrescente, 34,00 U/mL, 27,20 U/mL e
23,50 U/mL, respectivamente. P ostreatoroseus demostrou
os menores valores de atividade protedsica (1,90 U/mL)
(Tabela 1). Estudos tém demostrado que espécies de
cogumelos pertencentes ao género Pleurotus sao eficientes
na produgdo de proteases em diferentes condi¢des de
cultivo. Genieret al. (2015) e Campos et al. (2010) relataram
valores de 70 U/mL e de 0,45 U/mL, respectivamente,
de atividade proteolitica por P ostreatus (Jacq.) P Kumm
1871, utilizando cultivo submerso. Fonseca et al. (2014)
utilizaram cultivo semissélido para a produgdo de proteases
por P ostreatoroseus e verificaram valores de 7,89 U/mL
e 4,50 U/mL de atividade proteasica, na presenca e na
auséncia de luz, respectivamente. Ravikumar et al. (2012)
relataram valores de atividade de aproximadamente 45
U/mL de atividade proteolitica de P sajor-caju, em cultivo
semissdlido. As diferencas no quantitativo de proteases
produzidas por basidiomicetos ocorrem porque estes
organismos utilizam rotas metabdlicas distintas, de acordo

Tabela 1. Produgdo de proteases por cogumelos comestiveis
pertencentes a colecdo DPUA. Letras iguais na coluna ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Cogumelos Atividade proteolitica (U/mL)
Auricularia mixotricha DPUA 1695 2,70 = 0,00¢
Ganoderma lucidum DPUA 1694 23,50 = 0,00¢
Lentinus citrinus DPUA 1535 19,30 = 0,01
Lentinus crinitus DPUA 1693 27,20 = 0,02°
Pleurotus albidus DPUA 1692 34,00 = 0,00°
P/eurolgul:s) SsAtrf%cgoseus 1,90 + 0,00

com o seu curso de vida. As diferencas desenvolvidas entre
as espécies durante a evolucdo resultaram em variagdes
genotipicas, que influenciam na sintese de enzimas
proteoliticas (Kudryatseva et a/., 2008).

Neste estudo, P albidus expressou os valores
significativos de proteases e foi selecionado para
caracterizacdo dos parametros que influenciaram na
producdo e na atividade de proteases.

INFLUENCIA DO TAMANHO E DA IDADE DO
INOCULO NA ATIVIDADE PROTEOLITICA
AFigura 1demonstra a influéncia do tamanho do inéculo na
atividade de proteases por P abidus. Com indculo de 10% de
volume, foi verificada a producdo méaxima de protease por P
albidus (54 U/mL). Quando utilizados inéculos de 2% e 40%,
foram observadas atividades proteoliticas de 20,5 U/mL e
21 U/mL, respectivamente. Estes dados demonstram que
a utilizacdo de indculo reduzido ou elevado ndo favoreceu
asintese de proteases por P albidus. Estudos revelaram que
o tamanho do indculo é um parametro que influencia na
producao de proteases, independente da espécie avaliada e
do bioprocesso. Por exemplo, a maior atividade proteolitica
de Rhizopus oligosporus Saito 1905 M30 e de R. arrhizus A.
Fisch 1892 M26 foi determinada quando utilizado indculo de
10% e 5% (V/V), respectivamente (Ifan et al., 2011). R. oryzae
A. Fisch 1892 produziu maiores quantidades de proteases
ao ser empregado inéculo de 2% (vAV) (Mushtaqg et al.,
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Figura 1. Efeito do tamanho do indculo na atividade proteolitica de
Pleurotus albidus.
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2015). Inéeulo de 3% (v/V) proporcionou maior atividade
proteolitica por P sajor-caju, em fermentacio semissélida
(Ravikumar et al., 2012).

O efeito da idade do inéculo na atividade proteolitica
de P albidus estd demonstrado na Figura 2. A méaxima
atividade (80,33 U/mL) foi determinada com indculo de
cinco dias de crescimento. Houve gradual decréscimo
de atividade com o aumento da idade do indéculo. Com a
utilizacdo de indculos de 8, 12 e 20 dias, foram verificadas
reducdes de 28,57%, 47,40% e 77,39% nas atividades
proteoliticas, respectivamente. Boukhalfa-Lezzar et al. (2014)
também verificaram que Aspergillus oryzae (Ahlb.) Cohn 1884
NRRL 2220 produziram maior quantitativo de protease ao
ser empregado inéculo com cinco dias de idade. Zhou et a/.
(2009), Raniet al. (2012) e Prasad & Raju (2013) determinaram
maior atividade de proteases por Laccocephalum mylittae
(Cooke & Massee) Nufez & Ryvarden 1995, A. flavus
Link 1809 AS2 e R. oligosporus NCIM 1215, utilizando

inédculo com quatro dias de crescimento dessas espécies.

EFEITO DO pH E DA TEMPERATURA NA
ATIVIDADE E NA ESTABILIDADE DA ATIVIDADE
PROTEOLITICA

A Figura 3 mostra o efeito do pH na atividade proteolitica
do extrato bruto de P albidus. A enzima demonstrou
maior atividade em pH 5, seguida de decréscimo de
atividade nos valores de pH superiores, apresentando
somente 23,70% de atividade em pH 10. Geralmente,
enzimas de fungos apresentam atividade 6tima em pH
acido (Merheb et al., 2007). Em pH 5, as proteases de £
eryngii, Mucor mucedo L. 1763 DMS 809 e Termitomyces
clypeatus R. Heim 1951 MTCC 5091 apresentaram
maiores atividades cataliticas, conforme descrito por
Cha et al. (2010), Yegin et al. (2012) e Majumder et al.
(2015), respectivamente. Vannabun et al. (2014) relataram
que, em condi¢des fora do pH &timo, ocorre perda de
atividade enzimatica, devido a alteracdes da conformagdo
da proteina, causada pela repulsdo de cargas. Nessas
condicbes, as distribuicdes de carga da superficie proteica e

as conformacdes sao alteradas, fazendo com que as enzimas
nao consigam se associar com o substrato corretamente.

O efeito datemperatura na atividade enzimaética esta
demonstrado na Figura 4. A atividade das proteases foi
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Figura 2. Efeito da idade do indculo na atividade proteolitica de
Pleurotus albidus.
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Figura 4. Efeito da temperatura na atividade proteolitica de Pleurotus
albidus.
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determinada em todas as temperaturas avaliadas, porém
a maxima atividade catalitica foi verificada em 40 °C,
seguida de decréscimo de atividade nas temperaturas mais
elevadas. O valor de temperatura étima encontrado no
presente estudo estd de acordo com aqueles reportados
para outros fungos filamentos. Guan et al. (2011) e Moon
et al. (2014) relataram que as serinoproteases de Pholiota
nameko (T. Itd) S. Ito & S. Imai 1933 e as metaloproteases
fibrinoliticas de Lyophyllum shimeji (Kawam.) Hongo 1971,
respectivamente, agiram otimamente na temperatura
de 40 °C. As proteases alcalinas de Myceliophthora sp.
apresentaram atividade tima nas temperaturas de 40-
45 °C, conforme relatado por Zanphorlin et al. (2011).
As proteases de Piptoporus soloniensis (Dubois) Pilat
1937 apresentaram maior atividade catalitica na faixa de
temperatura entre 35 a 40 °C (El-Baky et al., 2011). A
velocidade de reacdo aumenta a medida que a temperatura
inicialmente aumenta, devido a elevacdo da energia cinética
da reagdo de moléculas. No entanto, como a temperatura
€ potencializada, a energia cinética da enzima ultrapassa a
barreira de energia, resultando na quebra das ligacdes de
hidrogénio e hidrofébicas fracas, que mantém a estrutura
da enzima. Nestas condi¢cdes de temperatura, a enzima
€ desnaturada, resultando na perda de atividade catalitica
(Daniel et al., 2010; Oueslati & Mounirhaouala, 2014).
Os resultados relacionados a estabilidade do extrato
bruto em diferentes valores de pH estdo demonstrados na

Figura 5. As proteases de P albidus apresentaram elevada
estabilidade, retendo, em média, 90,30% de atividade
entre pH de 5a 8. Em pH 9 e 10, foi verificada perda
de atividade de 25,80% e 36,80%, respectivamente. As
proteases de Thermomucor indicae-seudaticae Subrahm.,
B.S. Mehrotra & Thirum. 1977 N31, reportadas por
Merheb-Dini et al. (2010), apresentaram estabilidade entre
pH 5 e 7, retendo 65-70% de atividade. As proteases
fibrinoliticas de A. oryzae KSK-3, estudadas por Shirasaka
et al. (2012), foram mais ativas na faixa de pH entre 4
e 9. As serinoproteases de A. fumigatus Fresen, 1863
demonstraram estabilidade entre pH de 7 a 11, com valores
de atividades residuais acima de 50%, conforme relatado
por Herndndez-Martinez et a/. (2011).

A estabilidade das proteases de P albidus em diferentes
temperaturas estd demonstrada na Figura 6. As proteases
exibiram maior estabilidade nas temperaturas entre 30
a 60 °C, retendo, em média, 86,70% de atividade. Na
temperatura de 80 °C, foi verificado decréscimo acentuado
na agdo catalitica, em que a enzima reteve apenas 25,45%
de atividade relativa. Similar estabilidade a temperatura foi
descrita por Moon et al. (2014) e Shankar et al. (2011) para os
fungos Lyophyllum shimeji e Beauveria sp., respectivamente.
Em estudo realizado por Kumaran et al. (2011), as proteases
de G. lucidum VK12 apresentaram estabilidade térmica
até 55 °C. Choi et al. (2011) verificaram que as proteases
fibrinolticas de Cordyceps militaris (L.) Fr. 1818 apresentaram
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Figura 5. Efeito do pH na estabilidade da atividade proteolitica de
Pleurotus albidus.

Figura 6. Efeito da temperatura na estabilidade da atividade
proteolitica de Pleurotus albidus.
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estabilidade na faixa de temperatura entre 20 a 40°C, porém
foram completamente inativadas a 50 °C.

EFEITO DE INIBIDORES E DE [ONS METALICOS
NA ATIVIDADE PROTEOLITICA
O efeito de inibidores estd demonstrado na Figura 7.
As proteases ndo foram sensiveis aos inibidores de
metaloproteases (EDTA) e aspartatoproteases (pepstatin
A), retendo 93% e 92% de atividade, respectivamente.
Estes resultados indicam a auséncia de fons metalicos e de
residuos de acido aspartico no centro catalitico da enzima.
Porém, PMSF e 4cido iodoacético foram os inibidores que
mais reduziram a atividade proteolitica, ambos causando
inibicdo de 30%. Estes resultados sugerem a presenca de
serinoproteases e cisteinoproteases no extrato bruto de
P albidus. Majumder et al. (2014) também relataram que
as proteases presentes no extrato bruto do cogumelo T
clypeatus foram sensiveis a inibidores de serinoproteases
(PMSF) e de cisteinoproteases (E-64 e iodoacetamina).
Estes autores sugeriram a presenca de proteases com
grupos de cistelna-serina cruzados, em funcido da sua
susceptibilidade a inibidores de cisteina e de serina
proteases. Na literatura cientifica, ha poucos estudos
reportando a presenca de cisteinoproteases em extratos
de fungos filamentosos. Como exemplo, pode ser citado
o estudo realizado por Shin & Choi (1998), que purificaram
e caracterizaram uma cisteinoprotease de P ostreatus.
Contudo, a producdo de serinoproteases por fungos tem
sido reportada em varios estudos, como os de Cha et al.
(2010), Choi et al. (2011), Guan et al. (2011), lketani et al.
(2013) e Zhang et al. (2010a).

Os resultados referentes ao efeito de fons metdlicos
na atividade das proteases estdo demonstrados na Figura 8.
Os fons Fe?™ exerceram forte influéncia, causando aumento
superior em sete vezes na atividade catalitica em relacao
ao controle. Os fons Mn?* elevaram em 16% a atividade
proteolitica. Contudo, Cu?*, Na?*, Mg?*, K*¥, Zn?*,
Ca?*™ promoveram discreta inibicdo, e a enzima reteve,
em ordem decrescente, 91,50%, 90,30%, 88,85%,

Atividade residual (%)
o
o
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Inibidores

Figura 7.
albidus.
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Figura 8. Efeito de fons metélicos na atividade proteoltica de Pleurotus
albidus.

87,65%, 87,15% e 80,60% de atividade proteolitica,
respectivamente. Sun et al. (2014) também relataram
incremento na atividade catalitica de R microsporus var.
rhizopodiformis (Cohn) Schipper & Stalpers 1984 F518 na
presenca de Fe?"e Mn?*. Zhang et al. (2010b) verificaram
que os fons Fe?* elevaram em 62,5% da protease alcalina
sintetizada por Helvella lacunosa Afzel, 1783. Os ions
Mn2* estimularam em 54,10% as proteases produzidas
por A. oryzae, conforme reportado por Shirasaka et
al. (2012). Entre os fons que inibiram discretamente a
atividade proteolitica de P albidus, Ca®* foi o que mais se
sobressaiu. Resultados semelhantes foram relatados por
Zhenget al. (2011) e Zhanget al. (2010a) para as proteases
dos cogumelos Termitomyces albuminosus (Berk.) R. Heim
1941 e Hypsizigus marmoreus (Peck) H.E. Bigelow 1976,
respectivamente.
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CONCLUSAO

Auricularia mixotricha, Ganoderma lucidum, Lentinus citrinus,
L. crinitus, Pleurotus albidus e P ostreatoroseus sao fontes
de enzimas proteoliticas. Destes macrofungos, P albidus
sintetizou valor significativo de proteases, sendo a producio
destes biocompostos influenciada pelo tamanho e pela
idade do inéculo. Em meio de cultivo liquido, £ albidus
produz protease acida, termoestavel, do tipo cisteino e
serinoprotease, caracteristicas bioquimicas que indicam a sua
aplicacdo na indUstria alimenticia, farmacéutica, téxtil e quimica.
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