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A diminuicdo do suprimento global de coalho de bezerro em relagdo a
crescente demanda de coagulante na producédo de queijo exige a exploragdo
de possiveis substitutos. As alternativas ao coalho de bezerro tém sido obtidas
principalmente de animais além do bezerro, vegetais e microrganismos.
Proteases extracelulares de Rhizomucor miehei, R. pusillus e Endothia
parasitica demonstram atividade semelhante a quimosina, portanto sao
coagulantes eficientes, comercializaveis, ja utilizados na industria de queijos.
Este trabalho foi realizado para investigar o padrédo de coagulagdo do leite



bovino e atividade de enzimas proteoliticas da espécie Auricularia mixotricha
DPUA 1695. O bioprocesso foi realizado por fermentagcdo submersa, em
frascos de Erlenmeyer de 125 ml contendo 50 mL de meio GYP (glicose,
extrato de levedura e peptona) suplementado com gelatina 0,5% (p/v), por 72h,
a 150 rpm e 30°C. Posteriormente o extrato enzimético foi obtido por filtracdo
sob vacuo, em seguida as amostras de extrato foram novamente filtradas
utilizando membrana éster de celulose (0,45 um) e armazenadas. A atividade
proteolitica quantitativa e coagulante foram determinadas usando como
substrato a solucdo de azocaseina 1% (p/v), e leite desnatado 10% (p/v),
respectivamente. A. mixotricha DPUA 1695 produziu proteases nas condi¢des
testadas (9,72 U/mL+0,06). A enzima apresentou atividade coagulante (22,27
U/mL+0,67), e razdo coagulante (2,29 +0,12). A aplicacdo destas enzimas
coagulantes ainda nao foram mencionadas na literatura cientifica. Em relagéo a
forca da coagulacdo das proteases coagulantes foi observado que a amostra
de A. mixotricha sintetizou enzimas coagulantes com forte coagulacdo, e com
presenca de coagulo distinto e soro abundante, condi¢cao que indica qualidade
tecnologica da aplicacdo das enzimas no setor de queijos. A qualidade das
enzimas utilizadas na fabricacdo do queijo interfere tanto no processo de
formacao da coalhada lactea, como também o processo de biotransformacao
dos componentes do leite que influenciam nas propriedades organolépticas do
produto lacteo final.
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