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Introdução: A bromelina é um conjunto de enzimas proteolíticas presentes em vegetais da 
família Bromeliaceae, com destaque para o abacaxi (Ananas comosus). Reconhecida por suas 
propriedades proteolíticas, é amplamente utilizada nas indústrias alimentícia e farmacêutica, 
sendo aplicada no amaciamento de carnes, clarificação de cervejas e formulação de produtos 
lácteos, além de atuar como agente digestivo e anti-inflamatório (VIEIRA et al., 2020). 
Rodrigues (2021) destaca a viabilidade econômica da bromelina, cuja extração oferece alto 
rendimento com baixo custo. No organismo humano, essa enzima facilita a quebra de 
proteínas em aminoácidos, promovendo a absorção de nutrientes e contribuindo para a saúde 
gastrointestinal (MOTA, 2012). Este estudo apresenta uma atividade prática voltada a 
adolescentes, com foco na compreensão e aplicação da bromelina como enzima digestiva. A 
experiência se insere nas áreas de Biologia e Química, incentivando os estudantes a 
explorarem o papel das enzimas em processos naturais e industriais. Objetivos: Promover o 
entendimento prático da bromelina como enzima digestiva, por meio de atividade 
experimental com estudantes do ensino médio, demonstrando sua ação proteolítica e 
aplicações industriais. Metodologia:Trata-se de uma pesquisa aplicada, qualitativa e 
descritiva, desenvolvida no âmbito do Projeto Gestão Social e Cidadania (GSC), da 
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul – UNIJUÍ. Participaram 
da atividade 25 estudantes do 3º ano da Escola Técnica Estadual 25 de Julho. A prática 
ocorreu no laboratório de Bioquímica da UNIJUÍ e foi dividida em dois momentos: exposição 
teórica e atividade experimental. Na parte experimental, os alunos realizaram a extração da 
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bromelina da polpa de abacaxi. A polpa foi triturada com tampão fosfato pH 7,0 gelado, 
filtrada em gaze e centrifugada a 10.000 rpm por 20 minutos. O sobrenadante foi precipitado 
com álcool etílico P.A. a 10 °C, deixado em repouso por 30 minutos e centrifugado 
novamente. O precipitado obtido foi utilizado para o teste de atividade proteolítica. Para o 
teste, 10 g de carne moída foram misturados ao extrato enzimático e levados à estufa a 
150 °C. Um grupo controle com carne não tratada foi preparado nas mesmas condições. Após 
o cozimento, as amostras foram comparadas quanto à textura. Resultados: A extração da 
bromelina foi bem-sucedida, com obtenção de precipitado visível. No teste proteolítico, a 
carne tratada apresentou textura significativamente mais macia do que a amostra controle. 
Esse resultado confirma a ação da bromelina sobre as fibras proteicas da carne, como descrito 
por Bender (2023), que ressalta a necessidade de controle das condições físicas para evitar 
excesso de maciez. Os alunos demonstraram interesse ao observar a ação direta da enzima, 
destacando a bromelina como alternativa sustentável aos amaciantes convencionais. As 
discussões pós-atividade ressaltaram sua aplicabilidade não apenas na indústria alimentícia, 
mas também nos setores farmacêutico e cosmético, devido às suas propriedades terapêuticas. 
A atividade contribuiu para a compreensão das funções das enzimas na vida cotidiana e 
estimulou o pensamento crítico sobre sustentabilidade e inovação científica. Conclusões: A 
atividade prática demonstrou a eficácia da bromelina como enzima proteolítica e 
proporcionou aprendizado significativo aos estudantes. A extração mostrou-se eficiente e o 
teste evidenciou seu efeito no amaciamento de carnes. A vivência despertou o interesse pela 
ciência aplicada e reforçou a importância das enzimas em contextos industriais e sustentáveis. 
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