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RESUMO

A producdo enzimética esta em constante crescimento pela grande capacidade dos
microrganismos de realizarem transformagdes quimicas. As lipases sdo enzimas que catalisam
ahidrélise de triglicerideos transformando-os em glicerideos e &cidos graxos livres. Os fungos
s80 0s principais produtores de lipases. Objetivou-se a selecdo de fungos produtores de
lipases. Os fungos foram isolados de efluente de laticinios através da técnica de diluicOes
sucessivas e repicagens. Os fungos isolados foram testados quanto a habilidade de
crescimento em meio agar-batata-dextrose (ABD) adicionado de azeite de oliva como indutor.
O crescimento foi avaliado através do calculo da velocidade de crescimento radia (VCR).
Isolaram-se 21 microrganismos pertencentes aos géneros Penicillium, Aspergillus,
Trichoderma e Fusarium. Os fungos Es, E7, Es, Eo, Eio, E12, E17, Exo € E1, pertencentes aos
géneros Penicillium, Aspergillus, por apresentarem as maiores VCRS a partir do crescimento
em meio ABD adicionado de azeite de oliva.

Palavras-chave: fungos filamentosos, lipases, efluente.

1 INTRODUCAO

As lipases sd0 encontradas na natureza, podendo ser obtidas a partir de fontes animais,
vegetais e microbianas. A grande diversidade de microrganismos brasileira justifica a busca
por novos produtores de enzimas com caracteristicas especiais, que possam ser aplicadas na
producdo de compostos de quimica fina através da biocatdlise. Os fungos filamentosos séo
considerados bons produtores de enzimas, e as lipases fungicas sdo as preferidas para
aplicacdo industrial.

Processos alternativos vém sendo utilizados na reducéo da concentracdo de lipideos
contidos em efluentes por meio de acdo de enzimas, particularmente as lipases. As enzimas
apresentam uma importéncia particular pelo fato de hidrolisarem especificamente 6leos e
gorduras, 0 que pode ser de grande interesse para o tratamento de efluentes com alto teor de
gordura. As lipases compreendem um grupo de enzimas hidroliticas que atuam na interface
organico-aquoso, catalisando a hidrélise de ligacdes eéster-carboxilico, presentes em
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acilglicerdis. A utilizagdo das lipases reduz os niveis de solidos suspensos e lipideos, o que
possibilita melhores condi¢des de operacdo no tratamento anaerdbio e desobstrui filmes de
0leos em tubul agBes, resultando no aumento da vida Util dos equipamentos.

Objetivou-se isolar fungos produtores de lipase a partir de efluentes de laticinios e
produzir lipases via fermentagdo submersa utilizando os fungos selecionados e o proprio
efluente como meio de cultivo.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos
2.1.1 Isolamento de microrganismos

O isolamento de microrganismos foi realizado através da semeadura direta do efluente
de laticinios coletado na saida do equalizador e na saida do aerador em meio ABD
acidificado. As placas foram incubadas a 30 °C durante cinco dias. A seqiiéncia do isolamento
foi realizada através da técnica de esgotamento por estrias. Os microrganismos isolados foram
mantidos em tubos de ensaio contendo o meio ABD a4 °C.

Os fungos isolados foram identificados quanto ao género através da realizacdo de
microcultivos (RIBEIRO et al., 2001)

2.1.2 Selecdo de microrganismos produtores de lipases

Os fungos isolados na etapa anterior foram testados quanto a habilidade de
crescimento em meio ABD adicionado de azeite de oliva a 5%. Os cultivos foram mantidos
em estufa a 30 °C por 144 horas. As medidas dos raios foram redlizadas a cada 24 horas
através do uso de um paquimetro. Os experimentos foram realizados em triplicata. A
velocidade de crescimento radial foi calculada através da regresséo linear dos dados de raio
das col6nias versus tempo, segundo a Equacdo 1. Os dados de VCR dos fungos foram
analisados através de Anova e teste de Tukey para comparagdo de médias.

r(cm)= VCR.t+b Q)
2.2 Resultados e discusséo
2.2.1 Isolamento dos microrganismos

Foram isolados 21 fungos a partir do efluente de laticinios (denominados fungos E; até
Ex). A realizagdo dos microcultivos possibilitou identificar os fungos isolados através da
analise microscopica dos micélios. Os fungos Eg, E7, Eg, Eo, Eio, Eis, E17 € Ex foram
identificados como do género Aspergillus; os fungos Es, Eiz, € Exp como Penicillium; os
fungos E,, Ei3, Eig € E;9 como Trichoderma, os fungos E;, E4, Es € Ez4 como Fusarium e o
fungo E;6 ndo foi identificado.

2.2.2 Selecédo de microrganismos produtores de lipases

A Tabela 1 apresenta as velocidades de crescimento radial para os fungos isolados do
efluente de laticinios cultivados em ABD adicionado de 5% de azeite de oliva.

As velocidades de crescimento radial (VCR) sdo o coeficiente angular da reta obtida a
partir daregressdo linear dos raios das col 6nias em fungdo do tempo; portanto, quanto maior a



inclinagdo da reta, maior é a velocidade de crescimento radial, maior o potencia de
crescimento do fungo e o potencial de degradacdo da fonte de carbono.

Foram observadas diferencas significativas entre as VCRs dos fungos isolados do
efluente de laticinios cultivados em ABD adicionado de azeite de oliva a 5% (p < 0,001). A
comparagdo das médias de VCR dos fungos através do teste de Tukey demonstrou que 0s
fungos Es, Ei7, Ei0, E21, Es, Eo, E7, Ex, € Eio apresentaram VCRs significativamente
superiores (p < 0,05) que os demais fungos.

Tabela 1 - Velocidade de crescimento radial para os fungos isolados de efluente de laticinios, cultivados em
ABD adicionado de 5% de azeite de oliva

Fungo Geénero VCRY (cm/d)
Es Aspergillus 1,7742+0,004%
E1 Aspergillus 1,6814+0,018%
Exo Aspergillus 1,6628+0,032%
Ex Aspergillus 1,5528+0,034%°
Es Aspergillus 1,53+0,042%¢
Eo Aspergillus 1,425+0,148°
E; Aspergillus 1,3671+0,006™
Ezo Penicillium 1,3442+0,038"
Ei Penicillium 1,16+0,000
Ess N2o identificado 0,6839+0,002°
Ews Fusarium 0,6528+0,054°
Eis Trichoderma 0,6392+0,222%
E, Fusarium 0,4857+0,050%¢
Eis Trichoderma 0,3857+0,024%9"
Eio Trichoderma 0,3946+0,012'9"
Es Fusarium 0,2971:+0,000%"
Eu Levedura 0,1660+0,088™"
Eis Aspergillus 0,1042+0,026'™
Es Penicillium 0,0798+0,015™

'Resultados de média + desvio-padréo
2 Médias seguidas de letras diferentes indicam diferenca significativa (p < 0,05)

As elevadas velocidades de crescimento radial apresentadas pelos fungos Es, E7, Es,
Eo, E1o, E12, Ei17, Exo € Ex; indicam a sua habilidade, pertencentes aos géneros Aspergillus e
Penicillium, de crescerem em meios contendo azeite de oliva como fonte de carbono, o que
pode indicar que estes fungos sgjam bons produtores de lipases, visto que necessitam
sintetizar essas enzimas para que utilizem a fonte de carbono (azeite de oliva) no
metabolismo.



Os fungos séo considerados bons produtores de enzimas (MAIA et a., 2001) e as
lipases fungicas sdo preferidas para a aplicacdo industrial, principalmente na industria de
alimentos (MAHADIK et al., 2002). Sharma et al. (2001) citam inimeras cepas de fungos
como boas produtoras de lipases, entre elas Aspergillus, Rhizopus, Penicillium, Mucor,
Geotrichum, Fusarium, Rhizomucor, Acremonium e Alternaria. Segundo Carvaho et a.,
(2005); Hasan et al., (2005); Mendes e Castro, (2003), os fungos do género Aspergillus,
Penicillium sdo bons produtores de lipase.

Na literatura ndo foram encontrados relatos da producéo de lipases por cepas de
Trichoderma. Entretanto, os fungos do género Fusarium tém se mostrado bons produtores,
entre estes a cepa de Fusarium solani, como demonstrado por Maia et al. (2001).

3 CONCLUSAO

Foram isolados 21 fungos de efluente de laticinios pertencentes aos géneros
Aspergillus, Penicillium, Fusarium e Trichoderma. Os fungos Es, E7, Es, Eg, Eio, Ei12, Ea7, Exo
e Ex sdo pertencentes aos géneros Aspergillus e Penicillium e apresentaram elevadas
velocidades de crescimento radial em meio contendo azeite de oliva, o que pode indicar que
sejam bons produtores de lipases.
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