SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/8
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Engenharia de Alimentos

PARAMETROS CINETICOS DA PRODUCAO DE PIGMENTOS
MONASCUS UTILIZANDO CO-PRODUTOS DO BIODIESEL

Rose Marie Meinicke Biihler, Bruna Luise Miller, Derise Esteves Moritz,

Jorge Luiz Ninow*

Laboratério de Engenharia Bioquimica, Curso de Enggria de Alimentos, Departamento de
Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, Usidade Federal de Santa Catarina

*E-mail: jorge@eng.ufsc.br
RESUMO

Pigmentos Monascus podem ser utilizados para aagélo de alimentos, substituindo os corantes
sintéticos. Esses pigmentos podem ser produzides ppacessos biotecnologicos em cultivos
submersos utilizando glicose como substrato. Canescente aumento da disponibilidade do glicerol,
que pode ser obtido como principal residuo da ghteo biodiesel, é importante estudar a utilizacao
desse residuo como substrato para a obtencdo deulas de maior valor agregado, como o0s
pigmentos Monascus. Nesse estudo foi observada @glieerina bruta e a glicerina destilada obtidas
de industrias produtoras de biodiesel podem sédizadtas como substratos para a producdo de
pigmentos vermelhos pdMonascus ruberContudo, a glicose apresentou 0os melhores rdsgltaara

0s parametros cinéticos: maxima producdo de pigmemermelhos, produtividade de células e
produtividade de pigmentos.

Palavras-chave:Monascus rubercultivo subsmerso, glicerina, biopigmentos.
1 INTRODUCAO

As cores sdo adicionadas aos alimentos, principabneara restituir a aparéncia
original (afetada durante as etapas de processajwmtestocagem, de embalagem ou de
distribuicdo), para tornar o alimento visualmentaismatraente (ajudando a identificar o
aroma normalmente associado a determinados prQdpsra conferir cor aos desprovidos de
cor e para reforcar as cores presentes nos alimeftatilizacdo de pigmentos naturais em

alimentos tem aumentado recentemente devido asagemd do marketing no
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desenvolvimento de ingredientes naturais e devigmeacupacdo dos consumidores sobre
efeitos prejudiciais dos pigmentos sintéticos alegDUFOSSE, 2006).

Pigmentos naturais sado derivados de fontes conmmaglainsetos e microrganismos.
Eles tém ganhado maior atencdo devido a estabdliddms pigmentos produzidos, a
seguranca, a possibilidade de producédo e a aval@gdecnologia para otimizar um maior
rendimento (WISSGOTT e BORTLIK, 1996).

O uso de fungos filamentosos como fontes de cagdea alimentos tém um longo
uso no Oriente, porém ainda sé@o proibidos no Otedexxceto a producdo bem sucedida de
B-caroteno pelo fungBlakeslea A maioria da literatura disponivel sobre fungosdotores
de pigmentos para alimentos fala sobre o Monasques,produz pigmentos que sao bons
corantes devido a estabilidade na faixa de pH €d@, estabilidade ao calor a autoclavagem
e por exibir diferentes cores (MAPARI et al., 2005)

O género Monascus envolve trés principais espédegpilosus M. purpureuse M.
ruber) pertencendo a familislonascaceae a classéscomycetacuja maior caracteristica é
a habilidade para produzir metabdlitos secundades estruturas policetidicas com
pigmentacao amarela, laranja e vermelha (HAMDI.e1.897).

Espécies ddonascus rubeproduzem pigmento Monascus nos seguintes sulstrato
glicose, celobiose, maltose e frutose, mas ndougeod este pigmento com a sacarose. Sendo
que a glicose é o substrato mais utilizado e edtydaois proporciona maior rendimento e
producdo de pigmentos. Devido ao alto custo daotegia empregada na producao de
pigmentos em uma escala industrial, é necessat@senvolvimento de processos de menor
custo para que a producdo dos pigmentos possaitsubst producdo de sintéticos
(BABITHA et al., 2006; JUZLOVA et al., 1996).

O alto custo na produgdo de corantes naturais pedeninimizado usando residuos
organicos de baixo custo. Um substrato alternapgoa a producdo de pigmentos é a
glicerina. A glicerina pode ser obtida como primtipesiduo da producdo de biodiesel. O
biodiesel € um combustivel produzido a partir deds totalmente renovaveis, especialmente
quando tem como suas matérias-primas etanol ounoietaum 6éleo qualquer de origem
vegetal ou animal. O crescente aumento na producélial de biodiesel gera um aumento
consideravel na disponibilidade da glicerina (cedsa 10 a 12% em relacdo a massa
processada de Oleos vegetais, por exemplo), podesidaser purificado (FERNANDO et al.,
2007).
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Portanto, estudos sobre a utilizacdo da glicenmgmocessos biotecnoldgicos, vem a
ser interessantes, uma vez que esse residuo seatanm subproduto excedente quando o
biodiesel for produzido em larga escala comercRARANIKOLAOU et al., 2000;
EASTERLING et al., 2009).

O objetivo desse trabalho foi avaliar a producapidenentos vermelhos, amarelos e
laranja pelo fungdMlonascus ruberForam pesquisados como substratos, residuos ate du
empresas de biodiesel que utilizam como matériagp 6leo de soja: glicerina bruta e
glicerina destilada. Os resultados foram comparadosa producdo de pigmentos utilizando
a glicose, que é o principal substrato utilizadoo @licerol sintético. Foram realizados
cultivos submersos em frascos aletados.

A glicerina bruta, mesmo com suas impurezas comeears, constitui um subproduto
que pode ser comercializado. No entanto, o mercadonuito mais favoravel a
comercializacdo da glicerina purificada. Essa magfdo pode ser feita por destilacdo a
vacuo, resultando um produto limpido e transparedemominado comercialmente de

glicerina destilada.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O microrganismo utilizado foi o fungo filamentoddonascus ruberCCT 3802
mantido em tubos inclinados em agar batata dexag®€. A partir dos tubos inclinados, o
microrganismo foi multiplicado em garrafas de Roortendo 4gar batata dextrose.

O meio de cultivo estudado contendo em gramas ipor de agua destilada foi
composto de glicerina, 20; glicina, 5; K2ZHPO4, F12P04, 5; CaCl2, 0,1; MgS04.7H20,
0,5; FeS04.7H20, 0,01; ZnSO4. 7H20, 0,01 e MnSC20,H),03 (PASTRANA et al.,
1995).

Foram realizados cinco cultivos contendo como ®rde carbono: 1) Glicose; 2)
Glicerina bruta derivada da producao de biodiesadldo de soja da industria 1; 3) Glicerina
bruta derivada da producéo de biodiesel de éleso@eda industria 2; 4) Glicerina destilada
derivada da producgédo de biodiesel de éleo de sojadiistria 2; 5) Glicerol Sintético.
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Os cultivos foram realizados em frascos Erlenmegttados de 1000 mL contendo
360 mL de cada meio de cultivo e inoculado com 40dm in6culo deMonascus rubee
incubados em shaker orbital na temperatura de &afiGa frequiéncia de 120 min-1. O tempo
de cultivo foi de 168 h. Uma amostra de 5 mL deacadtivo foi retirada a cada 24 horas. O
pH permaneceu em torno de 6,5 em todos os cultivos.

A biomassa foi quantificada mediante gravimetrend® uma quantidade (5 mL) do
meio de cultivo filtrada em papel filtro Whatmarepiamente pesado e o material submetido
a secagem em forno microondas durante 15 minutopa@émcia 2 (180 W) (HAMANO et
al., 2005) obtendo-se a quantidade de biomassiaretn um volume de meio conhecido.

Os pigmentos foram quantificados em Unidades dewidsicia (UA) utilizando um
espectrofotdmetro SP-1100 Séries Modelo SP-105eggintes comprimentos de onda: 510
nm (pigmentos vermelhos), 470 nm (pigmentos lajarjad00 nm (pigmento amarelo)
(HAJJAJ et al., 2000).

A velocidade especifica maxima de crescimentoax) durante a fase exponencial foi
calculada a partir do coeficiente angular da cdirvearizada pelo logaritimo neperiano da
biomassa residual com o tempo.

A produtividade maxima em células (Pcélulas) fdcaliada pela diferenca entre a
maior concentracdo celular (biomassa) em um irstamta concentracdo celular (biomassa)
inicial dividida pelo intervalo de tempo correspentt. E a produtividade maxima de
producdo de pigmentos foi calculada pela diferemtee a maior concentragdo de pigmentos
(UA) em um instanté e a concentracao inicial de pigmentos dividid@ petervalo de tempo

correspondente.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de biomassa e producdo de pigmemtosUA (Unidades de
Absorbancia) foram analisados. A maior formacadidenassa foi observada nos cultivos
com glicerina destilada e glicerina bruta 2, emndade 9 g/L. Para a producao de pigmentos,
maiores valores de Absorbancia (UA) foram obsersgdwa os cultivos com glicose (11 UA)
seguido do cultivo com glicerina destilada, em ¢ode 9 UA (MEINICKE et al., 2010).
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Ainda é conhecido que 1 unidade absorbancia UA)(Absesponde a 15 mg/L de pigmento
vermelho no meio de cultivo (HAJJAJ et al., 1998).

A Figura 1 apresenta a producao de pigmentodomascus rubeem frasco aletado

contendo glicerina bruta como Unico substrato.

Figura 1 — Producéo de pigmentos Monascus em fralgtado utilizando como substrato a

glicerina bruta.

Tabela 1 — Par@metros cinéticos para os cultivos.

A

B

C

D

(Glicerina (Glicerina (Glicerina

(Glicose) Brutal) Bruta 2) Destilada) (Glicerol)

H(max) h-1 0,0105 0,011 0,0161 0,0122 0,0257
P (células) 0,0508 0,0307 0,0625 0,0583 0,0399
PM Pig. Vermelhos 0,0727  0,0326 0,0393 0,0476 ®025

PM Pig. Laranjas 0,0754  0,0316 0,0389 0,0488 0,0218
PM Pig. Amarelos 0,076 0,0321 0,0378 0,0477 0,026
Méaxima producdo de

pigmentos vermelhos

(UA) 11 6,3 7,6 9,2 3,8
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Em ensaios com glicose e glutamato monossoddicofrastos de 500 mL com
diferentes cepas ddonascus ruberHamano et al. (2005) obtiveram producéo de pigosen
variando de 8 a 20 UA, com maxima produc¢éo de bésmde 6 g/L.

Pastrana et al. (1995) realizaram ensaios comsglicomo substrato em frascos de
250 mL e obtiveram como maxima producéao de pignsexmewmelho de 6 UA e 7 g/L de
biomassa.

Em ensaios anteriores também em frascos de 1L gtioerol sintético foi observada
maxima producdo de pigmentos vermelhos em torn@ 4\ e biomassa de 5 g/L. Para
ensaios com glicose foi observada producdo de 6dg/biomassa e 10 UA de pigmentos
vermelhos (MEINICKE, 2008).

Hamdi et al. (1997) estudaram a producao de pigmsgmirMonascus purpureusm
fermentador de 2 L a partir de etanol e de glicGdmservou-se que a glicose é mais favoravel
para a producédo de pigmentos que o etanol. O @glieaigue a glicose é o melhor substrato
para maior producdo de pigmentos vermelhos por btarga

Outros autores (SILVEIRA et al.,, 2008) estudararpreducédo de pigmentos por
Monascus purpureusm cultivo submerso utilizando bagaco de uva déstrias de vinhos
como substrato. A condi¢cdo 6tima de producdo mswin 9 UA de pigmentos vermelhos.
Os resultados encontrados concordam, entdo, corasoftados da literatura para cultivos
com glicose e outros residuos.

A Tabela 1 apresenta os parametros cinéticos dadei maxima de crescimento
(umax), pigmentos vermelhos (UA) e a produtividadexima de pigmentos (PM) para os
cinco cultivos. A formacéo de pigmentos vermelhmisniaior no cultivo A, sendo seguida
dos cultivos C e D e com menor produc¢ao de pignsembocultivo E.

A maior velocidade especifica de crescimento faeobada no cultivo E (composto
de glicerol), indicando que houve crescimento, pera producdo de pigmentos nédo foi
favorecida. Para Hajjaj et al. (2000), a maximao®elade especifica de crescimento
observada utilizando glicose foi de 0,035h-1.

Ja as produtividades médias de pigmentos vermelhoanja e amarelos foram
maiores no cultivo A, que continha apenas glicasaa substrato. O mesmo foi observado
em estudos anteriores utilizando apenas o glicgrdético como substrato (MEINICKE,
2008).
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3 CONCLUSAO

Observando os resultados conclui-se que é possivploducdo de pigmentos
vermelhos Monascus utilizando como substratos efdues glicerina bruta e glicerina
destilada. A glicerina destilada favoreceu o cresato e a producdo de pigmentos
provavelmente devido a menor quantidade de subataresiduais presentes.

A glicose ainda é o melhor substrato, que apresewiar produtividade, porém a
utilizagé@o da glicerina bruta pode ser economicaeneidvel. Assim, pode se obter produtos
de maior valor agregado, como o0s pigmentos Monasaiiiizando os co-produtos do

biodiesel, como a glicerina bruta, sem nenhumrtratdo prévio.
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