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Atividade amilolítica de leveduras isoladas de batata-doce 
(Ipomoea batatas (L.) Lam) 

Resumo

As amilases são enzimas que hidrolisam amido e 
podem ser de origem vegetal, animal ou microbiana, 
sendo que as de origem microbiana são particular-
mente importantes por sua utilização em inúmeros 
processos industriais. O objetivo desse estudo foi 
avaliar a capacidade amilolítica de leveduras isoladas 
de batata-doce. Foi testada a capacidade amilolítica 
de 98 linhagens em meio sólido contendo amido so-
lúvel, sendo que 16 apresentaram resultado positivo. 
Para essas 16 linhagens foi avaliado o índice enzimá-
tico (IE) em meio sólido com  amido solúvel, amido 
de milho ou amido de mandioca. Os valores de IE 
variaram de 2,10 a 3,53 e, aparentemente, o tipo de 
amido não influenciou  a capacidade amilolítica  das 
linhagens. A produção de α-amilase e glicoamilase 
das 16 linhagens foram avaliadas em cultivo submer-
so contendo 2% de amido solúvel e foram obtidos 
valores entre 0,010 e 0,48 U/mL para α-amilase, com 
os máximos valores atingidos após 48 horas de cul-
tivo. Nenhuma das linhagens apresentou atividade 
para glicoamilase.

Palavras-chave: leveduras, batata-doce, índice 
enzimático, α-amilase, glicoamilase .

Abstract

Amylases are enzymes that hydrolyze starch 
and can be produced by vegetables, animals or 
microorganisms, being those one from microor-
ganisms particularly important for your role in 
industrial processes. The aim of this work was to 
assess the amylolytic capacity by yeasts isolated 
from sweet potato. It was tested the amylolytic 
capacity from 98 strains in solid medium with so-
luble starch, being that only 16 showed positive 
results. To these 16 it was assessed the enzymatic 
index (EI) in solid medium with soluble starch, 
corn starch or cassava starch. The EI values vary 
among 2.10 and 3.53 and, apparently, the source 
of starch does not influence the amylolytic capa-
city of the strains. The α-amylase and glucoamyla-
se production by the 16 strains were assessed in 
submerged cultures with 2% of soluble starch and 
it was obtained values among 0.010 and 0.48 U/
mL of α-amylase, with maximum values after 48 
hours from cultivation. No strain showed glucoa-
mylase activity.

Keywords: yeasts, sweet potato, enzymatic index, 
α-amylase, glucoamylase
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I. Introdução

As amilases são enzimas que hidrolisam o amido libe-
rando diversos produtos como dextrinas, maltose e glico-
se. O é composto pelos polissacarídeos amilose (15-20%) e 
amilopectina (80-85%) (HARGER et al., 1982). As amilases 
catalisam a hidrólise de ligações α-1,4 glicosídicas de polis-
sacarídeos ou seus produtos de degradação. Sobre o amido, 
atuam liberando diversos produtos incluindo dextrinas e 
progressivamente polímeros ainda menores compostos de 
unidades de glicose (GUPTA et al., 2003).

No organismo humano, as amilases são produzidas na 
saliva e no pâncreas, mas elas também são produzidas por 
diversos fungos, bactérias e vegetais. A liquefação do ami-
do por estas enzimas tem constituído a unidade operacional 
mais cara do processo de sacarificação. Assim, no campo da 
biotecnologia pesquisas sobre a produção de α-amilases ter-
moestáveis de menor custo são recomendadas (SOUZA et 
al., 1996).

As amilases representam 25% do mercado de enzimas 
e encontram aplicações em todos os processos industriais 
que necessitam da hidrólise parcial ou completa do amido 
(SAXENA et al., 2007). As amilases encontram diversas apli-
cações biotecnológicas na indústria química, na indústria de 
alimentos e bebidas e também na indústria farmacêutica 
(GUPTA et al., 2003; PANDEY et al., 2005; SOCCOL et al., 
2005).

De acordo com Gupta et al. (2003), as amilases podem 
ser divididas em três grupos: as α-amilases, que rompem as 
ligações no interior da cadeia (endoamilases); as β-amilases, 
que hidrolisam unidades das extremidades não redutoras do 
substrato (exoamilases); e as glicoamilases, as quais liberam 
unidades de glicose do terminal não-redutor das moléculas 
do substrato. 

As endoamilases catalisam a hidrólise de forma aleató-
ria no interior da molécula do amido quebrando as ligações 
glicosídicas α-1,4 presentes na parte interna das cadeias de 
amilose ou amilopectina. Essa ação causa a formação de ca-
deias lineares de oligossacarídeos de vários comprimentos. 

As α-amilases constituem uma família de hidrolases encon-
trada de eubactérias a eucariotos, agem na molécula de ami-
do e polímeros assemelhados sendo responsáveis pela sua 
solubilização e é a endoamilase mais conhecida (NIELSEN; 
BORCHERT, 2000; OUDJERIOUAT et al., 2003). 

As exoamilases hidrolisam exclusivamente ligações gli-
cosídicas α-1,4, como a α-amilase ou ambas as ligações α-1,4 
e α-1,6, como a glicoamilase. Outros exemplos de exoamila-
ses são a ciclodextrina glicosiltransferase e a α-amilase mal-
togênica (PANDEY et al., 2005).

A β-amilase pode ser encontrada em vegetais e em al-
gumas bactérias gram-positivas e atua como exo-hidrolase 
na penúltima ligação α-1,4-glicosídica do amido, glicogênio 
e oligossacarídeos relacionados, removendo a partir da ex-
tremidade não redutora da cadeia sucessivas unidades de 
β-maltose, com inversão da configuração do carbono ano-
mérico inicial do açúcar liberado (PUJADAS et al., 1996).

A glicoamilase é responsável pela hidrólise sucessiva 
dos resíduos de glicose terminal dos finais não redutores das 
cadeias de amido. Também atua nos pontos de ramificação 
α-1,6-D-glicosídeo, mas com uma velocidade muito menor. 
Os produtos de reação são glicose e pequenas quantida-
des de polissacarídeos (MARC; ENGASSER, 1987). Assim 
como a α-amilase, a glicoamilase é mais ativa em cadeias 
longas do que curtas (FOGARTY; KELLY, 1980).

As leveduras, assim como os fungos filamentosos, estão 
espalhadas pelos mais distintos ecossistemas. Essa diversida-
de de ambientes habitados por esses micro-organismos tem 
possibilitado aos pesquisadores o isolamento de espécies 
com características desejáveis para a indústria (SKORUPA et 
al., 2002). É de grande interesse biotecnológico o isolamen-
to e identificação de microrganismos potenciais produtores 
de enzimas, pois garante o suprimento destas aos variados 
processos industriais, desenvolvendo sistemas enzimáticos 
ímpares (ALVES et al., 2002). Diante disso, o presente tra-
balho teve como objetivo avaliar o potencial de produção de 
amilases por leveduras isoladas da batata-doce.

II. Metodologia

Para o isolamento das leveduras foram utiliza-
das 10 cultivares de batata-doce desenvolvidas pela 
UFT. As cultivares utilizadas foram Ana Clara (AC), 
Amanda (AM), Bárbara (BAR), Beatriz (BEA), Ca-
rolina Vitória (CV), Duda (DD), Izabela (IZA), Ju-
liana (JU), Lívia (LIV) e Marcela (MAR) e uma ba-

tata de cada cultivar compôs uma unidade amostral.
As batatas foram lavadas com água e sabão e tri-

turadas em um triturador de bancada previamente 
higienizado com água e sabão e sanitizado com ál-
cool 70%. O caldo obtido da trituração foi coletado 
em frascos Erlenmeyer previamente esterilizados 
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em autoclave e 100 µL foram semeados (com auxí-
lio de alça de Drigalski) em placas de Petri contendo 
meio Sabouraud-glicose (2% de glicose, 1% de pep-
tona, 0,5% de extrato de levedura e 1,8% de ágar), 
adicionado de 0,02% de cloranfenicol. As placas fo-
ram incubadas a 25ºC por 48 horas. O plaqueamento 
foi feito em três repetições para cada variedade de 
batata-doce.

 Após incubação as colônias obtidas que apre-
sentaram características morfológicas de leveduras fo-
ram purificadas pela técnica de esgotamento por estrias 
múltiplas utilizando-se o mesmo meio de isolamento. 
As placas foram incubadas a 25°C por 48 horas. Cada 
cultura recebeu uma codificação e foi armazenada a 
-20ºC. As características morfológicas macroscópicas 
que prevaleceram entre a maioria das colônias foram 
a cor branca, brilho opaco, forma circular, margem re-
gular, superfície rugosa, elevação vulcão e consistência 

meio de cultura descrito acima seguindo-se o mes-
mo procedimento, variando-se o tipo de amido. Os 
diâmetros dos halos de hidrólise e das colônias fo-
ram medidos com paquímetro digital e a atividade 
enzimática foi expressa como índice enzimático (IE), 
que é dado pela relação entre o diâmetro médio dos 
halos de hidrólise e o diâmetro médio das colônias, 
segundo Hankin & Anagnostakis (1975). Todos en-
saios foram realizados em três repetições.

O delineamento experimental consistiu de 48 
tratamentos e três repetições. Os tratamentos foram 

seca seguindo o método de Yarrow (1998) e por meio 
de observação microscópica a partir de lâminas a fres-
co foram registradas forma e tamanho das células.

Para verificar a capacidade amilolítica das leve-
duras as linhagens foram inoculadas, com o auxílio 
de uma alça tipo agulha, em placas de Petri conten-
do meio composto por 2% de amido solúvel, 0,5% de 
extrato de levedura e 1,8% de ágar. Foram inoculadas 
6 linhagens por placa e as placas foram incubadas à 
25°C durante 5 dias. Após esse período as placas foram 
tratadas com vapor de iodo para a revelação dos halos 
de hidrólise.  A figura 1 mostra a visualização dos ha-
los de hidrólise após tratamento com vapor de iodo 
(SOUZA et al., 2011).

Todas as leveduras que apresentaram resultado 
positivo no teste de triagem foram testadas em três 
diferentes tipos de amido: amido solúvel, amido de 
milho e amido de mandioca. Foi utilizado o mesmo 

Figura 1 – Foto dos halos de degradação do meio com amido solúvel.

analisados em um esquema fatorial 16X3, represen-
tados por 16 linhagens e três tipos de amido (amido 
solúvel, amido de milho e amido de mandioca). As 
médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao 
nível de 5% de significância usando-se o programa 
ASSISTAT - versão 7,5 beta 2008.

Todas as linhagens que apresentaram valores de 
IE ≥ 2,0 foram submetidas aos testes para produção 
de amilase em fermentação submersa. As fermenta-
ções foram conduzidas em frascos erlenmeyer con-
tendo 100 mL de meio estéril composto por 2% de 
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amido solúvel e 0,5% de extrato de levedura em tam-
pão acetato de sódio 0,5 M (pH 5,5). A concentração 
celular inicial foi de 4g/L (peso úmido) e os frascos 
foram mantidos a 30ºC sob agitação (150 rpm) por 
120 horas. Alíquotas de 10 mL foram retiradas assep-
ticamente em intervalos de 24 horas e submetidas a 
centrifugação (10.000 g) por 20 minutos em centrí-
fuga refrigerada (5ºC). A biomassa foi desprezada e o 
sobrenadante (extrato enzimático bruto) foi armaze-
nado sob refrigeração (4ºC) durante 24 horas. Cada 
fermentação foi realizada em três repetições e todos 
os procedimentos de pesagem da biomassa e retirada 
das alíquotas foram realizados dentro da câmara de 
fluxo laminar.

A atividade enzimática foi determinada após in-
cubação do extrato enzimático bruto com uma so-
lução de amido 0,5% (p/v). A mistura reacional foi 
composta de 500 µL de solução de amido solúvel a 
0,5% (p/v), 200 µL de tampão acetato de sódio 0,5 M 
(pH 5,5) e 300 µL de extrato enzimático bruto. Após 

30 minutos a 40ºC a reação foi paralisada com cho-
que térmico imergindo os tubos em água a 1ºC e fo-
ram retiradas alíquotas da mistura reacional para de-
terminação da atividade de α-amilase e glicoamilase. 

A atividade de α-amilase foi determinada espec-
trofotometricamente medindo-se a variação da in-
tensidade da cor do complexo iodo-amido segundo 
o método descrito por Fuwa (1954). 

Uma unidade de α-amilase (U) foi definida como 
a quantidade de enzima requerida para hidrolisar 0,1 
mg de amido por mL por minuto nas condições de 
ensaio.

A atividade de glicoamilase foi determinada es-
pectrofotometricamente pela dosagem da glicose 
liberada através do método da glicose oxidase, utili-
zando um kit comercial (LabTest). 

Uma unidade de glicoamilase (U) foi definida 
como a quantidade de enzima necessária para liberar 
1 μmol de glicose por mL por minuto nas condições 
de ensaio.

III. Resultados e Discussão

Metodologias para se avaliar a habilidade dos micro-
-organismos em produzir enzimas extracelulares em 
meio sólido, sendo que  o uso de meio sólido são par-
ticularmente úteis porque permitem a triagem de uma 
grande quantidade de micro-organismos ao mesmo 
tempo, embora na maioria das vezes não permitam uma 

eficiente quantificação das enzimas produzidas (LIN et 
al., 1991; NETO; CUNHA 1987).

No teste de triagem, das 98 leveduras apenas 16 li-
nhagens (16,3%) foram consideradas positivas para a ati-
vidade amilolítica, sendo que 75% dessas (12 linhagens) 
foram isoladas das cultivares AC, LIV e MAR (Tabela 1). 

 Cultivares de
batata-doce

Total de
isolados

 Total de
isolados positivos

AC 10 4
AM 8 0
BAR 11 0
BEA 9 1
CV 15 1
DD 8 0
IZA 8 0
JU 8 2

LIV 11 4
MAR 10 4

TOTAL 98   16

Tabela 1 – Resultados da triagem enzimática em meio sólido
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As demais leveduras apesar de se desenvolverem 
no meio com amido como única fonte de carbono, não 
mostraram nenhum indício de atividade amilolítica 
além dos limites da colônia, sendo consideradas nega-
tivas para o teste. A baixa porcentagem de leveduras 
produtoras de amilases está de acordo com os resultados 
encontrados por Landell et al (2009) que, analisando o 
perfil enzimático das linhagens obtidas de bromélias, ve-
rificou que apenas 13% apresentaram resultado positivo 
para amilases. 

Mautone (2008) obteve valores próximos a 30% de 
linhagens amilolíticas ao isolar 175 leveduras a partir de 
figueiras e Oliveira et al. (2006) obtiveram 29,7% de iso-
lados amilolíticos para isolados de rizóbia de feijão caupi 
e soja. Essa variação pode ser explicada pela diversidade 
dos habitats dos quais os micro-organismos foram iso-
lados.

O crescimento de micro-organismos em meio que 
possui amido como única fonte de carbono sugere que 
todos os isolados produzam amilase extracelular, uma 
vez que a molécula de amido não penetra na célula mi-
crobiana devido ao seu alto peso molecular. Dessa for-

ma, pode-se sugerir que todos os micro-organismos 
isolados possuem atividade amilolítica mas para algu-
mas linhagens as enzimas não difundiram-se no meio 
de cultura, podendo ter ficado adsorvidas à parede ce-
lular ou no espaço perisplasmático, o que não permite 
a formação de halo de hidrólise (SALYERS et al., 1996).

As 16 linhagens que apresentaram resultado positi-
vo nos testes de triagem foram submetidas a testes em 
meio sólido com três tipos de amido. Valores de IE va-
riaram entre 2,10 e 3,53 (Tabela 2).

Do ponto de vista prático, existem várias propostas 
para determinar a atividade enzimática por difusão ra-
dial em meio sólido. Os fatores determinantes que via-
bilizam esta seleção incluem a correlação direta entre o 
tamanho do halo e a capacidade degradativa dos micro-
-organismos (CESKA, 1971; HANKIN & ANAGNOS-
TAKIS, 1975; LIN et al., 1991). Lealem & Gashe (1994) 
recomendam um valor de índice de atividade enzimáti-
ca ≥ 2,0 para se considerar um micro-organismo como 
produtor potencial de enzimas em meio sólido. As 16 
linhagens testadas apresentaram valores médios de IE ≥ 
2,1  nos três diferentes tipos de amido (Tabela 2). 

CV4 3,53 aA 3,47 aB 3,53 aA
AC6 2,67 bA 2,65 bA 2,53 bB

MAR3 2,10 cB   2,11 cAB 2,13 cA
LIV4 2,10 cA 2,11 cA 2,10 cA
LIV7 2,10 cA 2,10 cA 2,10 cA
LIV9 2,11 cA 2,10 cA 2,11 cA
AC1 2,12 cA 2,11 cA 2,11 cA
AC2 2,12 cA 2,11 cA 2,12 cA
AC4 2,10 cA 2,10 cA 2,11 cA
JU2 2,10 cA 2,11 cA 2,10 cA
JU4 2,10 cA 2,12 cA 2,13 cA

BEA7 2,11 cA 2,11 cA 2,13 cA
MAR2 2,12 cA 2,13 cA 2,11 cA
LIV2 2,10 cA 2,10 cA 2,11 cA

MAR7 2,10 cA 2,11 cA 2,10 cA
MAR11 2,11 cA 2,11 cA 2,12 cA

   AS                                           AMI                                          AMA
Índice Enzimático (IE)Linhagens

Tabela 2. Valores dos índices enzimáticos em três diferentes tipos de amido (média de três repetições)

Médias seguidas pelas mesmas letras minúsculas na vertical e maiúsculas na horizontal, não  diferem  entre si (Tukey p ≤ 0,05).
AS= Amido solúvel; AMI= Amido de milho; AMA= Amido de mandioca.
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Esses resultados corroboram com os dados de Oli-
veira et al. (2007) que obtiveram IE ≥ 2,1, assim como 
os estudos de Silva et al. (2009) no qual as bactérias 
isoladas do feijão caupi apresentaram IE ≥ 2,0.

Ao avaliar os índices enzimáticos nos diferentes 
tipos de amido, para cada linhagem individualmente, 
observou-se que para a linhagem CV4 o IE foi menor 
no meio com amido de milho e igual nos meios com 
amido solúvel e amido de mandioca. Nesses resultados, 
assim como nos resultados encontrados por Silva et al 
(2006), verificou-se que houve diferença no IE para um 
mesmo micro-organismo em diferentes tipos de ami-
do. Para a linhagem AC6 o IE foi menor no meio com 
amido de mandioca e para a linhagem MAR3 o IE para 
o amido de milho foi estatisticamente igual aos meios 
com amido solúvel e amido de mandioca. Para todas as 
outras linhagens os IEs não diferiram estatisticamente 
entre os tipos de amido. 

Segundo Teather & Wood (1990) o índice enzi-
mático (IE) pode ser utilizado como uma medida útil 
para selecionar linhagens dentro de uma mesma espé-
cie ou como um parâmetro simples e rápido para sele-
cionar mutantes, o que foi verificado com sucesso por 
esses mesmos autores em linhagens de bactérias. 
As diferenças observadas nos IE de acordo com o tipo 
de amido podem estar relacionadas à própria estrutu-
ra do amido que é diferente em função da origem do 
polissacarídeo. As enzimas amilolíticas podem ou não 
agir sobre o grânulo de amido conforme o tamanho 
bem como a cristalinidade do mesmo e a proporção de 
amilose. A proporção relativa de amilose e amilopec-
tina varia consideravelmente de acordo com a origem 
da planta, o amido do milho por exemplo apresen-
ta 28% de amilose e 72% de amilopectina, enquanto 
que o amido da mandioca 17 e 83% respectivamente 
(SWINKELS, 1985).

De acordo com Dreher et al (1984) a própria as-
sociação entre os componentes do grânulo de amido 
o torna mais ou menos susceptível ao ataque das en-
zimas. Huber & Bemiller (2001) relatam que a porosi-
dade dos grânulos de amido é outro fator que também 
pode influenciar a forma de atuação da enzima sobre 
o meio.

A atividade amilolítica em meio sólido para as li-
nhagens AC6 e CV4 se mostrou maior quando com-
parada aos valores encontrados por Stamford (1998) 
que obteve para isolados de tubérculos de jacatupé, IE 
de 1,3 e 2,0 para Aspergillus sp e Mucor sp respecti-
vamente. Soares et al. (2010) obtiveram valores de IE 
inferiores a 2,0 em linhagens mutantes de Aspergillus 

nidulans. No entanto Stamford (1998) encontrou IE de 
5,6 para Aspergillus oryzae.

Comparando as linhagens entre si, observou-se 
que os maiores IE foram obtidos para a CV4 e AC6 
nos três tipos de amido, sendo essas linhagens conside-
radas as mais promissoras para a produção de amilase.

Como nem sempre ocorre uma relação direta entre 
a produção de enzimas extracelulares em placa e a pro-
dução em meio líquido (SOARES et al.,1999), foram 
testadas para produção de amilases em fermentação 
submersa todas as 16 linhagens, por apresentarem IE 
≥ 2,0. 

Das 16 linhagens submetidas à fermentação sub-
mersa, apenas as linhagens AC6 e CV4 apresentaram 
atividade de α-amilase superior a 0,22. As demais li-
nhagens apresentaram valores de atividade muito bai-
xos ou não detectáveis (Tabela 3). 

Observou-se que tanto a linhagem AC6 como a 
CV4 obtiveram o máximo de atividade com 48 horas 
de fermentação. Uma possível explicação para este 
fato pode ser que os produtos finais formados pela re-
ação tenham tido efeito retroinibidor na atividade da 
α-amilase  (TORO, 2006).

A baixa atividade enzimática observada nos demais 
isolados que também apresentaram halos de hidrólise 
em meio sólido pode ser explicada pela retenção das 
enzimas no espaço periplasmático, o que dificulta a 
detecção de atividade nos extratos brutos livres de cé-
lulas. 

Observou-se que os maiores valores de atividade 
de α-amilase foram de 0,48 U/mL e 0,22 U/mL com 48 
horas de fermentação, obtidos para as linhagens AC6 e 
CV4 respectivamente. A atividade de 0,22 U/mL obti-
da pela linhagem CV4 está de acordo com os valores de 
atividade obtidos por Wanderley et al (2004) que atin-
giram o valor máximo de 0,25 U/mL de α-amilase após 
24 horas de incubação para a levedura Cryptcoccus fla-
vus. Almeida et al (2009) obtiveram valores abaixo de 
0,20 U/mL para atividade dextrinizante de Aspergillus 
awamori.

O tempo de máxima produção de α-amilase tam-
bém coincide com os resultados relatados por Galdino 
(2008), que ao avaliar um recombinante de Saccha-
romyces cerevisiae contendo o gene de C. flavus, regis-
trou atividade amilolítica máxima em 48 horas de cul-
tivo. Do mesmo modo, Fernandes et al. (2007) relatam 
que as atividades específicas dextrinizantes mais eleva-
das para o fungo Macrophomina phaseolina foram de-
tectadas nos tempos de 24 e 48 horas com diminuição 
dessas atividades nos tempos de 72 e 96 horas. Porém, 
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Arsenen et al. (1998) e Cruz et al. (1997), obtiveram a 
maior produção de α-amilase com tempos de cultivo 
a partir de 96 horas para Thermomyces lanuginosus e 
Rhyzopus sp. 

Comparativamente a outros micro-organismos, 
a atividade de 0,48 U/mL apresentada pela linhagem 
AC6 é superior a atividade de 0,31 U/mL de α-amilase 
encontrada por Oliveira et al. (2007) em isolados de 
rizóbios, usando farinha de pupunha como substrato 
e é inferior à registrada por Estremote et al. (2009) que 
obtiveram atividade amilolítica de 12,70 U/mL para 
rizóbios isolados de solo cultivado com produtos ami-
láceos.

Resultados superiores de atividade também foram 
obtidos por Carvalho et al. (2004) que relataram para 
a bactéria Bacillus sp (61 U/mL) e por Ronaszek et al. 
(2000) para linhagens fúngicas (46 U/mL).

Quanto a expressão de glicoamilase, as linhagens 
apresentaram atividade muito baixa ou esta não foi 
detectada. Spencer-Martin & Van Uden (1985) afir-

mam que são poucas as leveduras capazes de produ-
zir α-amilase e glicoamilase ao mesmo tempo. Relatos 
na literatura destacam que a glicoamilase na maioria 
das vezes é produzida principalmente por fungos dos 
gêneros Aspergillus sp., Rhizopus sp. e Endomyces 
sp. (SOCCOL et al., 2005). Assim como Pandey et al. 
(2005) destacam as espécies de fungos A. niger, A. fu-
migatus, A. saitri, A. terreus, A. foetidus e Rhizopus 
foetidus e R. delemer como bons produtores de glico-
amilase. Vihinen & Mãntsãlã (1989) afirmam que os 
fungos filamentosos são os micro-organismos consi-
derados como melhores produtores de glicoamilase. 
Produções muito baixas de glicoamilase (0,07 U/mL) 
em bactérias cultivadas por 72 horas utilizando farelo 
de trigo como substrato foram encontradas por Raba-
lho (2002).

Novos estudos utilizando outras condições de cul-
tivo submerso para as linhagens AC6 e CV4 devem ser 
realizados na tentativa de atingir maiores valores de 
atividade enzimática.

Atividade de α-amilase (U/mL)
Linhagens

Tabela 3. Resultados da atividade de α-amilase (média de três repetições).

AC6
CV4
LIV2
LIV4
LIV7
LIV9
AC1
AC2
AC4
JU2
JU4

BEA7
MAR2
MAR3
MAR7

MAR11

24h
ND
0,01
0,02
0,01
ND
ND
ND
ND

0,013
0,014
0,016
0,012
ND
0,01
0,02
0,01

48h
0,48
0,22

0,012
0,02
0,04

0,018
0,02
0,06

0,011
0,01

0,024
0,025
0,26

0,035
0,06
ND

72h
0,05
0,04
0,03
0,01

0,021
0,06

0,017
0,02
0,02
0,01
0,01

0,023
ND

0,0175
0,031
0,08

96h
0,022
0,055
0,06
0,03

0,016
0,032
0,01

0,014
0,01

0,012
0,05
0,09
0,04

0,00875
0,023
0,02

120h
0,06

0,0275
0,041
0,01

0,013
0,021
0,013
0,023
ND

0,011
0,021
ND
0,01

0,004375
0,011
ND

ND = Não detectável.

IV. Conclusões
Do total de 98 isolados de 10 variedades de 

batata-doce, apenas duas linhagens (CV4 e AC6) 
se destacaram com os maiores valores de IEs nos 

três tipos de amido. Essas duas linhagens mostra-
ram potencial para a produção de α-amilase em 
meio contendo amido solúvel.  Como a tendência 
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mostrada em vários estudos empregados para o 
isolamento de leveduras é que as populações são 
comumente dominadas por poucos gêneros mas 

abundantes espécies, faz-se necessária a identifi-
cação das linhagens selecionadas e estudos sobre a 
fisiologia das mesmas. 
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