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RESUMO

A cor é um atributo muito importante nos alimentos €, atualmente, é cada vez maior a
restricdo ao uso de corantes sintéticos, principalmente, pelas inddstrias de alimentos devido
seus efeitos indesejaveis. Assim, o interesse no desenvolvimento de pesquisas que envolvam
producdo e extracdo de corantes naturais vem crescendo. Algumas espécies de fungos
filamentosos sdo capazes de produzir metabdlitos secundarios que podem ser utilizados
como corantes e que apresentam diferentes tonalidades que variam entre vermelho, amarelo
e laranja. Em fungdo disso o principal objetivo desse trabalho foi isolar o microrganismo em
meio apropriado, identificar a espécie produtora de pigmento, avaliar o corante produzido
com varredura em espectrofotdmetro e aperfeicoar as condigbes para producdo de
pigmento. O microrganismo fsolado foi identificado como pertencente ao género
Talaromyces. Apds 10 dias de cultivo detectou-se a producdo do corante vermelho em pH
6,0, 26°C e 160rpm com absor¢cdo maxima de 497nm, demonstrando possibilidade de
producdo industrial.
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INTRODUCAO

Os corantes sao amplamente utilizados pelas industrias de alimentos, farmacéutica
téxtil e de cosméticos, mas com o aparecimento de alergias e outras doengas diversas
associadas ao uso de corantes sintéticos, além da atual preocupacdo ambiental, aumentou o
interesse no desenvolvimento de pigmentos a partir de fontes naturais (HAILEI et al., 2011;
MAPARI et al., 2005; RUIZ-RUIZ et al., 2013).

Alguns corantes naturais ja sao conhecidos e tém origem animal ou vegetal, contudo
apresentam algumas limitacgdes como disponibilidade em qualquer época do ano,
sensibilidade ao calor, pH, luz, além de baixa solubilidade em agua. Fungos sao promissoras
fontes naturais alternativas a essas substancias, porque podem crescer rapidamente, tem
alta produtividade, estabilidade e independem de condigles climaticas. (SAMEER et al.,
2006).

Recentes estudos relatam a utilizagao de fungos como potenciais produtores de
diversos pigmentos e estes metabdlitos secundarios na maioria das vezes nao tem fungao
conhecida. Estes corantes ndao sdo diferentes somente pela estrutura quimica, mas pela
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ampla faixa de cores que podem produzir e pela aplicabilidade, porém sao pouco explorados
como possiveis produtores de corantes alimentares (MAPARI et al., 2009; MAPARI et al.,
2010).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou apresentar informagdes sobre o
isolamento, identificacdo e producao de corante fungico a fim de potencializar o seu uso
pelas industrias.

MATERIAL E METODOS

Isolamento e identificagao — O isolamento dos fungos foi realizado a partir de solo
contaminado com hidrocarboneto, através da técnica de diluicdes seriadas, onde uma
pequena amostra de solo foi diluida em solucdo salina NaCl 0,9% (9mL). A segunda diluicao
(10 foi realizada transferindo-se 1 mL da diluicdo 10 para tubo de ensaio contendo 9 mL
do diluente, e assim sucessivamente até a diluicdo 10, As amostras foram plaqueadas em
placas de Petri contendo meio DAS (Sabouraud Dextrose Agar). As placas foram incubadas a
30°C, durante 5 dias. A seqiiéncia do isolamento foi realizada através da técnica de
esgotamento por estrias. Os microrganismos isolados foram identificados quanto ao género
pelas caracteristicas microscopicas das col6nias, apds o preparo de microcultivos em
laminas. Para confirmacdo do género e da espécie de fungo isolado foi realizado um
sequenciamento do DNA por eletroforese capilar no equipamento ABI 3500 Genetic Analyser
e alinhamento das sequéncias de nucleotideos com as sequéncias de referéncia depositadas
no GenBank (Fungal Barcoding Consortium et al., 2011).

Producdo de corante - Passado o tempo de incubagao foi realizado o preparo do
indculo em ambiente estéril, através da adicao de 5 mL de meio DAS e posterior raspagem
da superficie com auxilio de uma alca de platina para obtencao de uma suspensao de
esporos que foi recolhida para um tubo Falcon estéril. Essa suspensao de 5mL contendo os
esporos foi adicionada ao Erlenmeyer com 250mL de meio Sabouraud liquido (sem agar) pH
6,0 e armazenado em incubador rotatorio a 28°C e agitacdo de 160 rpm para producado de
corante. Apds 10 dias o material do Erlenmeyer foi filtrado a vacuo em membrana filtrante
de 0,45um, este filtrado foi utilizado posteriormente para andlise espectrofotométrica do
corante.

Andlise da producdo de corante vermelho - O pigmento vermelho foi avaliado
indiretamente através da medicdo espectrofotométrica com leitura a 490nm que corresponde
a maxima absorbancia para os corantes vermelhos e para tal o meio foi varrido na faixa de
400 a 600nm em cubeta de 1cm a temperatura ambiente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi realizado o isolamento dos fungos a partir do solo contaminado com
hidrocarboneto. Identificou-se o fungo filamentoso produtor de corante pela visualizagao, a
olho nu, da coloragao vermelha no meio sdlido onde o fungo cresceu (Figura 1a). O
isolamento do fungo foi realizado e, em seguida, procedeu-se a realizagao de microcultivos,
possibilitando identificacdo do fungo isolado através da anadlise microscopica dos micélios
(Figura 1b e c). O fungo foi identificado como pertencentes ao género Penicillium, em fungao
da estrutura do corpo de frutificacdo. Para se ter certeza da espécie em questdo foi realizado
sequenciamento do DNA do micro-organismo por eletroforese. A partir entdo da sequéncia
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obtida foi feita uma comparacao com um banco de dados de DNA. O resultado dessa
comparacao demonstrou maior identidade da amostra (99%) com o fungo 7a/aromyces sp.
(espécies Talaromyces sublevisporus, Talaromyces radicus).

Figura 1 — (a) Meio DAS com fungo filamentoso produtor de corante (b) Aspectos morfoldgicos de
Penicillium sp. (c) Conidiéforos e células fialidias

De acordo com Gunasekaran et al. (2008), o crescimento do fungo Penicillium sp.e a
producdo de pigmentos foram maiores quando usadas temperatura em torno de 30°C e
velocidades de agitacao entre 150 e 200rpm. Portanto, essas condigdes foram utilizadas no
presente trabalho para o fungo isolado.
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Figura 2 — Varredura de absorbancia em fungao do comprimento de onda para o meio fermentado
por Talaromyces sp. apos filtragdo para remogao do fungo filamentoso.

O fungo filamentoso isolado de solo contaminado com hidrocarboneto e identificado
com T7alaromyces sp. foi cultivado em meio Sabouraud liquido a 28°C e 160 rpm. Apds seis
dias de cultivo, observou-se o inicio de uma coloracdo alaranjada que se intensificou com o
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decorrer do processo. No décimo dia, a coloracao era vermelho intenso. Portanto, filtrou-se o
cultivo para remocao do fungo e procedeu-se uma varredura de comprimento de onda em
espectrofotdbmetro. Foi necessaria uma diluicdo de 50 vezes para que os valores de
absorbancia ficassem inferiores a 0,5. A Figura 2 apresenta a varredura do comprimento de
onda e a absorbancia maxima encontrada para o corante obtido foi de 497nm. Gunasekaran
e colaboradores (2008) produziram um corante por Penicillium sp. com absorcdo maxima em
530 nm.

CONCLUSOES
O microrganismo isolado foi identificado como pertencente ao género Talaromyces.
Esse fungo filamentoso foi capaz de produzir um corante com coloracao vermelha apos dez
dias de cultivo a 28°C e 160 rpm. O corante produzido apresenta absorcdo maxima em 497
nm, que esta na faixa de absorcao para o vermelho. Esse corante apresenta potencial para
ser utilizado na industria de alimentos.
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