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PRODUCAO DE PROTEASES POR COGUMELO COMESTIVEL DA FLORESTA
AMAZONICA PARA PRODUCAO DE QUEIJOS

Teixeira, M. F. S.; Martim, S. R.; Alecrim, M. M.

Protease, peptidase ou hidrolases peptidicas catalisam a clivagem de ligacdes peptidicas em
proteinas, dando peptideos e/ou aminoécidos. Aproximadamente 75% das enzimas industriais sdo
hidrolases,, no mercado mundialmente as proteases representam 65% (Mandujano-Gonzéalez et al.,
2016). Na fabricacdo de queijos sdo usados catalisadores de origem animal [coalhos (renina)] ou 0s
coagulantes de bactérias, fungos e vegetais. A coagulacdo da caseina pode também ser feita por
acidificacdo, por via bioldgica, producdo de éacido latico por bactérias ou adi¢do direta de acidos
organicos.

A renina ou coalho séo enzimas extraidas do quarto estbmago de bezerros em lactacéo, catalisa
a hidroélise da k-caseina, na ligacéo peptidica Phe105-Met106, transformando-a em para-caseina que
precipita em presenca de ions Ca?*. Nas Gltimas décadas, a demanda de coalho foi reduzida cerca de
20-30%, em relacdo h& 50 anos, época em que predominavam em processo industrial (Jacobet al.,
2011).

O aumento no consumo de queijo, a escassez de coalho bovino, habitos alimentares, reducdo
da oferta do coalho estimulou o desenvolvimento de pesquisas para identificar diferentes fontes de
coagulantes do leite (Hashim et al., 2011). Nessa condi¢do utilizaram na produgdo de queijo,
coagulantes vegetais (frutos, raizes, latex e flores), microbianos (micro-organismos geneticamente
modificados) e suinos (Hang et al., 2016) . Todavia, 0s queijos preparados com coagulantes
microbianos apresentavam caracteristicas comumente similares aos preparados com coalho animal
(Antunes e Saito, 2011). Atualmente, coagulantes com caracteristicas especificas e ja adaptados na
industria lactea sdo os sintetizados por Rhizomucor miehei, Rhizomucor pusillus e Endothie parasitica
(Mandujano-Gonzalez et al., 2016).

A preferéncia por coagulantes microbianos estd sendo economicamente vantajoso e
promissor, uma vez que, a caracteristica chave para o sucesso do processo tecnolégico depende da
escolha da enzima. Assim, estudos estdo sendo realizados na Amazoénia para encontrar proteases de
cogumelos selvagens, especialmente de espécies do género Pleurotus, Lentinus e Auricularia. Os
dados mostram que espécies de cogumelos de ecossistemas amazdnicos, sintetizam enzimas
proteoliticas para fins industriais, inclusive protease aspartica para fabricacdo de queijo. A grande
vantagem desses coagulantes naturais consiste na: inexisténcia de toxicidade, caracteristicas
bioquimicas, facil producédo a nivel industrial e podem ser utilizadas na alimentacdo humana. Além
disso, os fungos sdo de facil manipulacdo e existem diversas espécies por explorar em processos
biotecnoldgicos.
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