
 
 
 
 
 
 
 
 

PROGRAMA DA DISCIPLINA 

Disciplina: Enzimologia Aplicada à Biologia Aquática  Código: PRPA - 7305 

Área: Recursos Pesqueiros e Aquicultura Crédito: 04 

PROFESSOR: Ranilson de Souza Bezerra  Carga Horária: 60 

PERÍODO: a demanda 

 

OBJETIVOS: Estudo da natureza protéica das enzimas, suas propriedades físico-químicas e cinéticas, inibição da 

atividade enzimática, enzimolologia aplicada à biologia marinha, determinação enzimática como parâmetros 

fisioecológicos. 

 

EMENTA:     

As enzimas atuam como catalisadores biológicos de alta especificidade, desempenhando um papel fundamental na 

manutenção da vida. Por exemplo, elas são responsáveis pelo processamento de nutrientes de natureza 

macromolecular que têm monômeros importantes à economia do animal.  

Por outro lado, enzimas representam um importante grupo de moléculas bioativas de alta relevância tecnológica.  

Como exemplo, podemos citar as proteases, que compreendem uma importante classe de enzimas industriais, sobretudo na 

Indústria de Alimentos, onde cerca de 50% dos processos enzimáticos utilizam estas proteínas (Haard, 1992 e De Vecchi 

& Coppes, 1996).  

Este fato, aliado à grande quantidade de vísceras disponíveis no mercado, sendo geralmente descartada ou sub-

utilizada, torna atrativo o estudo e a viabilização destas biomoléculas a partir dessas novas fontes, tendo em vista a sua 

ampla aplicabilidade científica e biotecnologica, além da possibilidade de relacionar as atividades destas enzimas nos 

extratos brutos do trato digestivo de peixes, crustáceos e moluscos como parâmetro nutricional, artifício que poderá 

contribuir para o desenvolvimento de melhores dietas no mercado (Mackie, 1982; Ueberchär, 1995; Bezerra, 2000; 

Bezerra et al. 2000; 2001; Gildberg, 2001; Gildberg & Stenberg, 2001). Também podemos citar como relevante, o estudo 

das enzimas digestivas na definição do hábito alimentar de espécies em ambientes aquáticos (Hidalgo et. al. 1999).  

Desta forma, devido à sua ampla aplicabilidade, conhecimentos sobre Enzimologia são de grande valia para 

profissionais na área de Biologia Aquática, de sorte que estes possam suprir a grande demanda de informações sobre a 

área, principalmente quando se diz respeito ao hábito alimentar das nossas espécies, bem como a aplicação dessas 

proteínas na indústria de alimentos. O suprimento desta demanda será importante para o desenvolvimento da Aqüicultura, 

através do melhoramento da qualidade da ração a ser fornecida aos organismos aquáticos, principalmente, no que se diz 

respeito às espécies nativas com potencial para o cultivo.   

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

Parte teórica 

Tópico I – Enzimologia básica. 

 Noções de química de proteínas. 

 Natureza protéica das enzimas. 

 Propriedades físico-químicas das enzimas. 

 Regulação enzimática. 

 Isoenzimas. 

 Propriedades cinéticas. 

 Inibição da atividade enzimática. 

 

Tópico II – Enzimologia aplicada à Biologia Aquática. 

 Estudo das técnicas de investigação de enzimas digestivas (proteases, lipases e carboidrases). 

 Caracterização físico-química das enzimas digestivas de espécies aquáticas. 

 Caracterização eletroforética das enzimas digestivas de espécies aquáticas. 

 Técnicas de purificação de enzimas. 

 Aplicações tecnológicas relevantes de enzimas provenientes de organismos marinhos.  

 Determinações enzimáticas como parâmetros fisioecológicos. 

 Relevância da Enzimologia para a Biologia Aquática. 

 

 

Parte prática 

 Caracterização de enzimas digestivas em organismos aquáticos. 

 Produção de hidrolizado protéico utilizando proteases de organismos aquáticos. 

 Utilização das atividades de enzimas digestivas como parâmetros fisioecológicos.  
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Ciclo de seminários 

 Enzimas de interesse industrial: pesquisa via Internet e apresentação sob forma de seminário. 

 Apresentação e discussão dos resultados obtidos durante a parte prática. 

 Apresentação de seminários sobre artigos direcionados às enzimas em organismos aquáticos. 
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