PROCEDIMENTO PARA AVALIAR AÇÃO ANTIFÚNGICA DE Spirulina platensis
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Introdução/Objetivo
A preocupação de produzir alimentos seguros tem incentivado a busca por substâncias com atividade antifúngica, esta atividade em microalgas se deve, principalmente, a seus compostos fenólicos (SOUZA et al., 2010). 

Os métodos indiretos para estimar a biomassa fúngica são baseados na medida de glicosamina, ergosterol e proteína, contudo todos estes métodos indiretos têm suas limitações.

O objetivo deste trabalho foi estudar um procedimento para quantificar biomassa fúngica visando empregá-lo para estimar a atividade antifúngica do extrato fenólico de Spirulina platensis sobre o desenvolvimento do fungo Aspergillus flavus.
Metodologia

A Spirulina platensis foi cedida pelo Laboratório de Engenharia e Bioquímica da FURG. A extração dos compostos fenólicos foi realizada com metanol sob agitação horizontal, seguida de clarificação com Ba(OH)2 0,1M e ZnSO4 5%. Os fenóis totais foram determinados utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (SOUZA et al. 2009).

Para avaliar a atividade antifúngica foi empregada a técnica de ágar diluído no período de incubação de 14 dias a 24ºC, sendo as medidas feitas no 3°, 5°, 7°, 10° e 14° dia, e a biomassa Aspergillus flavus foi seca a 105ºC até peso constante, sendo quantificada pelo conteúdo de glicosamina e proteína.
 A inibição fúngica foi avaliada pela determinação do conteúdo de proteína (AOAC, 2000) e pelo teor de glicosamina, onde para extração foi feita uma hidrólise com HCl 6M, neutralização com NaOH 3N e titulação reversa com KHSO4 1%, e a quantificação à 530 nm contra curva padrão de glicosamina.
Resultados e Discussão

Comparativamente a tecidos como banana 0,31 mg/g, batata 0,99 mg/g, arroz 0,061 mg/g e 0,35 mg/g em polpa de berinjela (BADIALE-FURLONG et al., 2003), os compostos fenólicos da Spirulina platensis extraídos com metanol parecem ser bem promissores, pois o teor médio no extrato fenólico foi de 1,13 mg/g.

Nas Tabelas 1 e 2 estão os resultados do conteúdo de glicosamina e proteína, tendo como controle as placas sem adição de extrato fenólico. 
Tabela 1: Teor de glicosamina (mg/gfungo) do fungo Aspergillus flavus na presença e ausência do extrato fenólico de Spirulina platensis 

	
	Dias
	
	
	

	Extratos
	3º
	5º
	7º
	10º
	14º
	21º

	Controle
	39,9
	21,2
	23,9
	24,1
	27,2
	32

	Metanólico
	nd
	9,3
	17,1
	17,8
	19
	22


Tabela 2: Conteúdo de proteína (mg/gfungo) do fungo Aspergillus flavus na presença e ausência do extrato fenólico de Spirulina platensis 

	
	Dias
	
	
	

	Extratos
	3º
	5º
	7º
	10º
	14º
	21º

	Controle
	191
	244
	217
	221
	283
	291

	Metanólico
	nd
	156
	151
	195
	237
	301


Houve uma diminuição do conteúdo de glicosamina e de proteína, produzidos quando foi adicionado o extrato fenólico de Spirulina platensis em relação ao controle, isto foi verificado em todos os dias de experimento.
Na Figura 1 estão apresentados os percentuais de inibição fúngica quando estimados pelos níveis de proteína e glicosamina.
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Figura 1: Inibição fúngica da biomassa na presença de extrato fenólico de Spirulina platensis.
Tanto o conteúdo de proteína como o de glicosamina foram afetados pela presença do extrato fenólico, porém a glicosamina se mostrou o método mais adequado para se quantificar a biomassa Aspergillus flavus, por ter apresentado maiores percentuais de inibição em todos os dias estudados, além da maior linearidade de diminuição no decorrer do experimento.
Conclusão


A produção de glicosamina e proteína foram inibidas pelo extrato fenólico de Spirulina platensis, sendo a glicosamina mais eficaz.
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