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A PB-galactosidase ¢ uma enzima que catalisa a hidrolise da lactose, apresentando grande
importancia para as industrias de alimentos e farmacéutica, pois auxilia no
desenvolvimento de produtos para individuos com intolerancia a lactose. Esta enzima
pode ser obtida de forma recombinante, com a necessidade da utilizacdo de indutores de
expressdo especificos, como o isopropil-B-D-1-tiogalactosideo (IPTG) e a lactose.
Embora o IPTG seja bastante utilizado, este possui um alto custo, além de ser toxico
para as células. A utiliza¢do da lactose ¢ uma alternativa mais benéfica para a inducao
do cultivo, pois ndo apresenta toxicidade, possui um baixo custo e além disso,
possibilita a utilizagdo de residuos da industria de laticinios ricos em lactose, como o
soro de queijo e o permeado do soro de queijo. O descarte inadequado destes
subprodutos pode representar um alto impacto ambiental devido a elevada carga
organica presente. Com isso, o objetivo deste trabalho foi verificar a eficiéncia de
subprodutos da industria de laticinios como indutores da expressdo da B-galactosidase
de Kluyveromyces sp. em Escherichia coli. Células de E. coli BL21(DE3) foram
transformadas com o gene da (-galactosidase de K/uyveromyces sp., contendo cauda de
histidina, ligado ao vetor de expressdo pET 30a(+). Os cultivos foram realizados em
frascos Erlenmeyer, contendo 50 mL de meio de cultivo Luria-Bertani (LB), 50 ug/mL
de canamicina e 10 % de pré-indculo padronizado com densidade 6ptica (OD) de 0,1 a
600 nm. Os cultivos foram mantidos em agitacao orbital de 180 rpm a 30°C e induzidos
com OD entre 0,4 e 0,6. Foram testados como indutores, lactose, soro de queijo e
permeado de soro de queijo nas concentragdes de 1 g/L, 10 g/L e 20 g/L. Amostras
foram coletadas 9 h e 24 h apds a inducdo, centrifugadas e o sobrenadante foi
desprezado, as células foram ressuspendidas, rompidas por sonicagdo e centrifugados
para separagdo das fragdes soluveis e insoluveis. A expressdo da f-galactosidase foi
analisada em ambas as fracdes, por meio de SDS-PAGE. Na fra¢do soluvel foram
determinadas a concentracdo de proteinas pelo método de Bradford e a atividade
enzimatica por meio de um método espectrofotométrico, utilizando o-nitrofenol-f-D-
galactopiranosideo (ONPG) como substrato. Os experimentos foram realizados em
triplicata, os resultados foram avaliados utilizando andlise de variancia (ANOVA) e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5%, usando
o programa BioEstat 5.0. As maiores atividades enzimaticas foram de 16,5, 36,0 e 44,0
U/mgproteina, para soro de queijo, lactose e permeado de soro, respectivamente, quando
utilizada a concentracdo de 10 g/L. Os resultados obtidos, além de demostrarem uma
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alternativa de aproveitamento de subprodutos da industria de laticinios em processos
biotecnoldgicos, também indicam a possibilidade de diminui¢do no custo envolvido

nestes Pprocessos.
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