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INTRODUCAO

Os fungos exercem um papel crucial na biotecnologia, com aplicagdes que abrangem
desde a industria alimenticia até a farmacéutica (Marcon; Cardoso et al., 2014). As enzimas
fungicas, como proteases, lipases e pectinases, sdo bastante utilizadas em processos industriais,
contribuindo para a limpeza de manchas, na industria de detergentes (Garcia et al., 2021),
producdo de queijos e processamento de papel (Santos et al., 2022). O uso de residuos
agroindustriais como fonte para a obtencdo dessas enzimas nao so agrega valor a materiais que
seriam descartados, mas também promove a sustentabilidade.

A Caatinga, um bioma particular do Brasil, caracterizada por condicdes aridas, abriga
uma diversidade de fungos filamentosos adaptados a essas condigdes ambientais peculiares.
Esses fungos desempenham um papel fundamental na decomposicdo da matéria organica e na
ciclagem de nutrientes (Santos et al., 2020). Portanto, a investigacdo dos fungos desse bioma
pode revelar a producdo de metabolitos valiosos para a industria.

Na vinicultura, a producéo global de vinho resulta em grandes quantidades de residuos,
como o bagaco mosto prensado. Este subproduto pode ser convertido em farinha rica em fibras
e substancias pécticas. A degradacdo dessas substancias por pectinases ndo apenas acelera o
tempo de filtracdo, mas também melhora a qualidade do produto final (Yang et al., 2021).

O presente estudo tem como finalidade avaliar a producdo de enzimas pectinoliticas
pelo fungo Aspergillus serratalhadensis, encontrado no solo da Caatinga, utilizando como
substrato os residuos do bagaco de uva vinificada.

MATERIAIS E METODOS

O mosto prensado da uva Cabernet Sauvignon, apds vinificacdo, foi obtido da vinicola
Vale das Colinas no municipio de Garanhuns, Pernambuco, seco a 45°C por 48 horas, triturado
para transformar em farinha, que teve sua gramatura padronizada em peneira <0,5mm, e suas
caracteristicas fisico-quimicas analisadas: agUcares redutores pelo método do 4&cido
dinitrosalicilico (DNSA) (Miller, 1959), densidade aparente e real, teor de umidade, pH e cinzas
totais (Kim et al., 2021; Souza; Fonseca, 2020).

O fungo Aspergillus serratalhadensis foi inicialmente cultivado em meio Agar Extrato
de Malte (MEA), até esporulagdo, os esporos foram coletados em solugdo salina com Tween-
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80, padronizados em camara de Neubauer e inoculados (10 esporos/mL) em farinha de bagaco
de uva vinificada em condig¢Oes fermentativas previamente estabelecidas por um planejamento
fatorial 24, variando a temperatura (24°C e 30°C), quantidade de substrato (1% e 5% p/v), pH
(3 e 7) e RPM (100 e 200), com quatro repeticbes no ponto central (27°C, 3%, 5 e 150,
respectivamente), os dados foram analisados usando software Statistica 8 e apresentados pela
influéncia e interagdo linear das variaveis.

A atividade pectinolitica foi medida pelo método de &cido dinitrosalicilico (DNSA)
(Miller, 1959).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha de uva vinificada, apds a peneiracdo, apresentou uma densidade aparente de
0,476g/cm® e densidade real de 1,43g/cm?, valores que indicam uma boa compactagdo do
material, ja esperada pela gramatura escolhida (<0,5mm). Por sua vez, o teor de umidade foi
determinado em 5,2%, sugerindo uma baixa presenca de agua residual, o que se torna favoravel
para a estabilidade do produto ao ser armazenada por mais tempo. O pH (potencial
hidrogeni6nico) da farinha foi de 3,84, refletindo a natureza &cida dos residuos do bagago de
uva.

A medicdo dos agucares redutores mostrou uma baixa quantificagdo, totalizando
0,12mg/mL, o que j& era esperado devido a natureza do residuo que foi fermentado por
leveduras para a producdo do vinho seco na vinicola, assim como também apontou Menezes et
al. (2015). A analise de cinzas totais demonstrou um conteudo mineral de 11,6%, o qual
expressa uma quantidade significativa de minerais que poderiam se tornar biodisponiveis
durante uma fermentacdo submersa. Esses resultados indicam que a farinha de uva vinificada
possui propriedades fisico-quimicas apropriadas para sua utilizacdo em fermentagdes, com
potencial para aplicacdo em diversos processos industriais.

O planejamento fatorial 2* revelou trés variaveis de influéncia, sendo a mais
significativa, de acordo com o p<0,05 e o grafico de Pareto, a quantidade de substrato, com
efeito 50,46 e caracteristica positiva, demostrando que quanto maior a quantidade de substrato
utilizado, maior sera a quantidade de enzima produzida, sendo o p = 0,000001. A segunda
variavel mais influente foi o pH com 10,88 e também positiva, com p = 0,0149, revelando que
em pH préximo do neutro testado a producao foi melhor. A temperatura teve carater negativo
com -9,84 demonstrando que quanto menor a temperatura, maior foi a producdo, com o valor
de p =0,0234. Neste ultimo caso bastante benéfico para a utilizacao dessas enzimas na producao
de vinhos e sucos em baixas temperaturas. Nem a agitacdo em RPM e nenhuma das interac6es
entre as variaveis foi significativa nesse estudo.

Em termos de producdo, os dados serdo apresentados de forma descritiva e utilizado
U/mL para quantificar a atividade enzimatica obtida pelos extratos fangicos. Além dos quatro
pontos centrais que nos revelaram a producdo de 51,85 U/mL, tivemos 16 fermentacdes em
condicdes Unicas de variaveis. A melhor fermentacdo, com 94 U/mL, foi a de nimero 7 que
combinava as condi¢des 24°C, pH 7, 5% (p/v) de farinha de uva e uma agitacdo orbital de 100
RPM. Corroborando com a estatistica apresentada anteriormente. Em pesquisa com a utilizacéo
de cascas de frutas citricas, como limdo e laranja, que sdo substratos bem elucidados para a
producédo de pectinases, Ortiz e colaboradores (2017), conseguiram uma producgéo de 90,16
U/mL em sua melhor fermentagéo do planejamento fatorial, demonstrando que a farinha de uva
vinificada possui o potencial para produzir altas quantidades da enzima, assim como esses
substratos mais comuns. Ja a pior producéo, 14,42 U/mL, ocorreu na fermentacdo nimero 2
gue combinou uma temperatura de 30°C, pH 3, Substrato 1%, 100 RPM.
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CONSIDERACOES FINAIS

A farinha produzida com o bagaco da uva vinificada apresentou-se como um substrato
capaz de ser aplicado na producdo de enzimas pectinoliticas por fermentacdo submersa do
fungo A. serratalhadensis, produzindo em quantidades semelhantes aos substratos comumente
utilizados na literatura. Vale salientar que os resultados apresentados podem ser cruciais para o
desenvolvimento de processos industriais, sobretudo em condic¢des de baixa temperatura, que
sdo propicias para a producdo de vinhos e sucos. Mesmo revelando variaveis influentes na
fermentacdo, ainda serdo necessarias novas fermentacdes para determinar as condicGes ideais,
pois essa pesquisa conseguiu apenas revelar a tendéncia de comportamento do fungo nesse
substrato. O potencial de producéo pode ser ainda maior.
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