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Introdugao. Os efluentes gerados pelas industrias alimenticias sdao capazes de alterar as
caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas dos corpos d'agua, devido ao seu carater acido ou
basico, elevadas concentracdes de sdlidos suspensos e fortes coloragdes. O despejo de residuos
no meio ambiente, com destaque para os corantes sintéticos, consiste em um dos principais
problemas ambientais da atualidade. Como consequéncia do lancamento ndao controlado de
efluentes coloridos no ambiente pode ocorre alteragao na absorcao de luz pelos organismos
aquaticos, interferindo em processos de fotossintese. Ainda, caso o tratamento da agua nao
seja eficaz, os compostos quimicos dos corantes podem contaminar os mananciais e a agua que
é distribuida a populacdo. Sendo assim, este trabalho avaliou o potencial de fungos da podridao
branca da madeira em processos de descoloracdo de corantes utilizados na industria alimenticia.
Métodos. Os fungos Pleurotus ostreatus CCBO1, P. pulmonarius CCB020 e o Trametes sp. M3
foram cultivados em meio sélido usando farelo de trigo como substrato a fim de obter extratos
enzimaticos brutos, que foram posteriormente utilizados em ensaios in vitro para avaliar a
capacidade de descoloragdo de corantes alimenticios artificiais e naturais em trés
concentracoes: 0,05%, 0,01% e 0,005%. Os trés extratos brutos dos fungos mostraram boa
habilidade em descolorir os corantes. Resultados. O destaque na descoloragao foi para A.
ostreatus, que descoloriu em nimeros maiores de porcentagens (78,2%) em relacdo as outras
espécies. A enzima lacase foi determinada nos extratos brutos e sua producdo foi maior por A.
ostreatus (7.770 U/L), sequido pelo P. puimonarius (4.134 U/L) e Trametes sp. M3 (2.614 U/L).
O corante que atingiu maiores niveis de descoloracdo foi o vermelho para os trés fungos.
Conclusoes. Portanto, foi observada uma expressiva descoloracao na grande maioria dos
ensaios, 0 que evidencia uma possibilidade para estudos futuros com aplicabilidade em sistemas
aquaticos.
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