Conteúdo fenólico total em arroz e a produção de glicosamina por Fusarium graminearum
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Introdução

O arroz se destaca entre os cereais por ser alimento básico da maioria da população em várias regiões do planeta. Devido à composição rica em carboidratos e baixa atividade de água, os cereais possuem grande suscetibilidade ao ataque fúngico, tanto antes quanto após a sua colheita, sendo que algumas espécies de fungos toxigênicos podem produzir micotoxinas [1]. O Fusarium graminearum é um fungo toxigênico que pode contaminar preferencialmente os grãos no campo ou imediatamente após a colheita [2]. Os fenóis, que se encontram nas porções mais externas do grão, além do seu potencial funcional, podem atuar como antifúngicos. A contaminação fúngica em uma matriz pode ser determinada pela medida da glicosamina [3]. O objetivo desse trabalho foi relacionar o conteúdo de compostos fenólicos totais em arroz com casca sobre o desenvolvimento de Fusarium graminearum, determinado como glicosamina.
Metodologia

O arroz com casca (variedade 417), utilizado como substrato na fermentação, foi fornecido pelo Instituto Rio Grandense do Arroz (IRGA) de Cachoeirinha-RS.
O fungo Fusarium graminearum, foi cedido pelo departamento de Fitopatologia da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). 

O arroz com casca moído foi fermentado segundo Oliveira [5] com modificações. Os biorreatores foram colocados em câmara de fermentação a 22°C de onde foram retiradas amostras de biomassa de 3 em 3 dias a partir do tempo zero, durante 30 dias. 

Para a determinação do conteúdo fenólico foi utilizado o método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau [2]. A biomassa fúngica no arroz e em BDA foi medida através da determinação de glicosamina [3].
Resultados e Discussão

Os compostos fenólicos totais no arroz fermentado e não fermentado estão ilustrados na Tabala 1.
Tabela 1: Conteúdo fenólico (CF), glicosamina e suas relações ao longo da fermentação.
	Dia
	Fenóis (μg/g)
	Glicosamina no arroz (mg/g)
	Glicosamina/CF
	Glicosamina em BDA (mg/g fungo)

	nf
	216
	6,7
	31,1
	nd

	0
	259
	3,8
	14,9
	nd

	3
	297
	4,5
	15,1
	nd

	6
	286
	5,2
	18,1
	3,4

	9
	299
	5,4
	18,2
	nd

	12
	316
	5,5
	17,5
	nd

	15
	334
	5,7
	17,1
	9,6

	18
	378
	5,7
	15,1
	nd

	21
	341
	6,1
	18,0
	50,6

	24
	402
	6,3
	15,7
	nd

	27
	329
	6,4
	19,5
	nd

	30
	353
	6,6
	18,8
	nd


nf: não fermentado. 
nd: não determinado.
O arroz com casca não foi um bom substrato para o aumento da biomassa fúngica, pois o teor de glicosamina no arroz e em BDA aumentou 1,7 e 14,7 vezes, respectivamente, indicando que no substrato onde não estavam presentes compostos fenólicos (BDA) o teor de glicosamina aumentou mais do que no arroz, onde esses compostos estão presentes.

Também houve uma tendência a manter a constância entre a relação glicosamina/conteúdo fenólico ao longo de 30 dias, indicando o poder inibidor dos fenóis na velocidade de desenvolvimento fúngico.
Conclusão

O conteúdo fenólico do arroz, por sua propriedade antifúngica, pode contribuir para a baixa suscetibilidade desse cereal ao desenvolvimento do Fusarium graminearum indicado pela menor produção de glicosamina quando comparada à produção em meio BDA.
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