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RESUMO: As enzimas sdao muito utilizadas nas industrias de alimentos, quimicas,
farmacéuticas e afins, com intimeras aplicagdes. As variaveis pH e temperatura afetam
significativamente a atuagcdo das enzimas no meio reacional. Este trabalho apresenta os
resultados de um estudo comparativo usando-se os trés caminhos apresentados: estudo de uma
variavel por vez, matriz com a combinacdo de todos os fatores € o uso de planejamento
fatorial e andlise de superficie de resposta. Assim, para o efeito do pH e da temperatura na
atividade da enzima inulinase, trés procedimentos foram realizados para comparar as
metodologias de condu¢do de experimentos e mostrar uma das vantagens de se utilizar o
planejamento fatorial. Inicialmente foi realizado o estudo convencional de uma variavel por
vez. A temperatura foi fixada em 40 °C, variando-se o pH de 3, 4, 5, 6 ¢ 7. Apos ter sido
selecionado o pH que resultou em uma maior atividade enzimatica, este foi fixado e variou-se
a temperatura de 30, 40, 50, 60 e 70 °C totalizando 10 ensaios. Foram realizados ainda 25
ensaios (5 niveis de temperatura x 5 niveis de pH) para determinacdes de atividade
enzimatica, combinando-se todos os pH e temperaturas entre si, abrangendo todos os valores
citados anteriormente. Em seguida foi realizado um planejamento fatorial completo onde
foram realizados 12 ensaios (4 fatoriais + 4 pontos axiais + 4 repeticdes no ponto central.
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