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RESUMO

Introducédo: A utilizagdo de enzimas na industria do sabdo otimiza a remocao de sujeiras, e
tém permitido a substituicdo de produtos petroquimicos de dificil biodegradacdo, que atuam
sob condic¢des que dependem de temperatura e pressoes altas, com consumo de energia. Essa
capacidade das enzimas deve-se a funcdo catalisadora nas reacdes, favorecendo a degradacéo
de moléculas, e consequentemente a remocdo no tecido durante a lavagem. Sendo assim, esta
tecnologia eco sustentavel que movimenta milhdes pode facilmente ser abordada em sala de
aula, utilizando recursos do cotidiano dos estudantes. Objetivos: Considerado um método
simples, objetiva-se demonstrar ao aluno a importancia da biotecnologia na industria em
substituicdo a processos e produtos existentes que afetam o meio ambiente. Material e
Meétodos: O experimento foi desenvolvido com estudantes de Ciéncias Biologicas, na
disciplina: Fundamentos da Biotecnologia. Sendo avaliada a atividade enzimatica de trés
marcas de sabdo liquido de lavagem de roupa sobre a gelatina e pudim, permitindo a
demonstracdo da insercdo da biotecnologia, através das enzimas. A identificacdo de proteases
foi realizada pela preparacéo de gelatina comercial com aplicagéo de todas as marcas de sabao
(Ariel, Brilux e Urca) em aliquotas separadas, além do controle com &gua destilada. Da mesma
forma, a identificacdo de amilases se deu pela preparacdo de pudim comercial. Todos os testes
foram identificados e armazenados no refrigerador por cinco dias. Resultados: Nas marcas
Ariel e Brilux foi confirmada a presenca de proteases e amilases de acordo com o descrito nos
rotulos dos produtos, essa confirmacdo se deu pela textura e consisténcia instavel do pudim e
da gelatina apos cinco dias. Apenas Urca ndo descreve no rotulo e ndo foi evidenciada a
presenca de enzimas na preparacdo do pudim e da gelatina, portanto a consisténcia dos
alimentos permaneceu firme, pois ndo houve degradacao de proteinas e amilases por enzimas.
Conclusao: Duas marcas apresentaram atuacdo de enzimas em seu componente, evidenciando
a utilizacdo da biotecnologia na formulacdo de produtos industriais. A pratica desenvolvida
estimulou o interesse dos alunos a respeito da aplicabilidade da biotecnologia em processos e
produtos, tornando assim, a utilizacdo dessa metodologia efetiva na difusdo de conhecimentos
biotecnoldgicos em aulas praticas.
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