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1. Introdução 
 
 

O extrato de levedura é um aditivo protéico amplamente utilizado para o 

enaltecimento de sabores e complementação do valor nutricional de alimentos como sopas 

desidratadas, bolachas, Snacks e outros (SGARBIERI, 1999). È constituído em maior parte 

por proteínas, aminoácidos, fibras, lipídios, vitaminas do complexo B, ácidos ribonucléicos, 

nucleotídeos e nucleosídeos. È obtido industrialmente pelo processo de autólise e secagem da 

fração solúvel por “spray drier” utilizando-se uma cultura pura de levedura ou biomassa 

recuperada de processos fermentativos (CHAUD e SGARBIERI, 2006). 

 
 

A levedura de panificação Saccharomyces cerevisiae é constituída por cerca de 

45 a 60% de proteína do extrato de levedura. A autólise é um processo irreversível e ocorre 

pela ativação de enzimas endógenas, especialmente a glucanase, manase e quitinase que se 

encarregam provocar o rompimento celular e que leva, conseqüentemente, á liberação dos 

compostos intracelulares solúveis denominados extrato de levedura (OLIVEIRA, 2005). 

 
No processo digestivo humano ocorre que os ácidos nucleotídeos, ao serem 

ingeridos, são despolimerizados por nucleases do suco pancreático e convertido a nucleosídeos. 

Os nucleosídeos contém dois tipos de bases nitrogenadas, as pirimidínicas (citosinas e uracilas, 

razoavelmente metabolizadas) e as purínicas (adenina e guanina), sendo oxidadas e 

desaminadas a ácido úrico, aumentando sua concentração no plasma (CLIFORD e STOY, 

1976), provocando a doença denominado “gota” (TUSÉ, 1984). Desta forma o limite de 

consumo de RNA por humanos é cerca de 2g/dia por adulto, o que limita o consumo de 

levedura na ordem de 20g por dia (REED & NAGODAWIYHANA, 1991). 

 
 

Por outro lado o RNA tem sido muito explorado pelas indústrias produtoras de 

extrato visando prover mediante sua hidrolise, altas concentrações de nucleotídeos 

potencializadores de sabor, o GMP (Guanosina-5- monofosfato) e IMP ( Inosina- 5- 

monofosfato). Esses subprodutos do RNA além de promover o enaltecimento do sabor de 

alimentos como sopas desidratadas, bolachas e Snacks, apresenta alto potencial para prevenir 
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o sistema imunológico de humanos e animais, possibilitando assim a redução do uso excessivo 

de antibióticos principalmente em animais de corte como frangos, suínos e peixes de criadouro 

(RUTZ, 2006, OLIVEIRA, 2008). 

 
 

2. Objetivo 
 

Otimizar a temperatura de ativação da ribonuclease endógena de levedura de 

panificação Saccharomyces cerevisiae visando a máxima extração e hidrólise do RNA a 

nucleotídeos, utilizando como ferramenta estatística para a análise dos resultados a 

metodologia da superfície de resposta segundo BOX & BENKEN (1989). 

 
3. Metodologia 

 
 

3.1. Material e reagentes 
 

 

Biomassa fresca de levedura de panificação (fleschman Royal), banho-maria 

(Tecnal), espectrofotômetro UV (Fento), centrifuga (Tecnal), agitar mecânico e magnético 

(Fisatom), balança analítica (Metler), vidrarias comuns de laboratório, cloreto de sódio (Synth), 

ácido clorídrico (Synth), ácido perclórico (Merck), cloreto férrico (Merck), orcinol (Sigma). 

 

3.2. Procedimento experimental 
 

A primeira etapa do trabalho consistiu na determinação do teor de RNA na 

biomassa íntegra de levedura utilizando-se ácido perclórico e hidróxido de sódio. 

Posteriormente fez-se a quantificação espectrofotométrica a 670nm utilizando-se como reativo 

orcinol, ácido clorídrico e cloreto férrico.  

 

Na autólise, a biomassa de levedura foi submetida ao choque térmico à 

temperatura de 68ºC por 15, 30 e 45 segundos e em seguida submetida às temperaturas de 51, 

53 e 55ºC  por 1hora, conforme níveis das variáveis independente mostrados na tabela 1.  
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Os ensaios foram realizados em três níveis equidistantes para 2 variáveis 

independentes (temperatura de autólise) e tempo de choque térmico, constituindo nove 

experimentos como mostra a tabela 2.  

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. Resultados e discussão 
 
 

A tabela 3, mostra os resultados para os rendimentos de hidrólise do RNA a 

nucleotídeos após o choque térmico seguido da autólise. Para o cálculo do grau ou rendimento 

de hidrólise do RNA (R%), considerou-se a razão entre o teor de RNA solubilizado no 

sobrenadante (nucleotídeos)  após a centrifugação e o teor de RNA total determinado na 

biomassa íntegra antes da autólise, conforme a expressão: 

 
                                                Teor de nucleotídeos no sobrenadante  
Grau de hidrólise = (R%) =  -------------------------------------------------  x 100 
                                                     Teor de RNA total na biomassa  
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Observando-se os resultados da tabela 3, verifica-se que o melhor grau de 

hidrólise ocorreu para o experimento 9 onde as temperaturas de autólise e de choque térmico 

foram respectivamente de 53ºC e 68ºC por 30 segundos.  

 

Embora trata-se de um dado interessante, salienta-se que este tipo de análise 

não tem validade estatística uma vez que não há nenhuma relação com as demais variáveis. 

Neste caso optou-se pela análise da superfície de resposta que relaciona a resposta do sistema 

com todas as variáveis. 

 

A figura 1, ilustra a correlação entre a variáveis independentes (tempo e 

temperatura) e a resposta do sistema. Observa-se que a maximização da hidrólise ocorreu a 

uma faixa de temperatura entre 53,2 e 53,5ºC  para um tempo de choque térmico entre 25 a 30 

segundos. 

 

  Da mesma forma a figura 2 indica os mesmos resultados, entretanto, 

correlaciona-se ao rendimento em relação a produção máxima de hidrolisado com as 

respectivas variáveis.  O rendimento máximo observado em ambas as figuras situou-se na faixa 

de 6%. O baixo rendimento deveu-se provavelmente ao pequeno tempo de autólise de uma 

hora. Normalmente na indústria esse tempo varia entre 16 a 24 horas, depende da idade da 

levedura. 
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Figura 1. Correlação entre as variáveis tempo, temperatura na hidrólise do RNA 
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Figura 2. Correlação entre as variáveis e rendimento de hidrólise (superfície de resposta) 
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5. Conclusão 
 
 

Os resultados indicaram uma faixa ótima de autólise entre 53,2 e 53,5ºC, para 

uma temperatura de choque térmico de 68ºC por 25 a 30 segundos. O melhor rendimento de 

extração de RNA para 1 hora de autólise situou-se entre 6%. Pode-se concluir de maneira 

genérica que a hidrólise do RNA não depende exclusivamente do choque térmico, o baixo 

rendimento obtido poderá estar relacionado ao baixo tempo de autólise. Uma sugestão seria 

avaliar este efeito.  
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