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Farelo de arroz fermentado por Rhizopus Oryzae: efeitos no pH, acidez, compostos fenólicos e proteínas.
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1 INTRODUÇÃO
A valoração de subprodutos vem sendo estudada na busca de fontes alternativas para diversas aplicações. Dentre estes está o farelo de arroz, que é fonte potencial de muitos nutrientes como proteínas e compostos fenólicos. A fermentação em estado sólido a partir desta matéria prima é bastante promissora, pelas transformações decorrentes da atividade metabólica de micro-organismos, com consequente liberação de compostos de interesse. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da fermentação por Rhizopus oryzae em farelo de arroz nos parâmetros de pH, acidez e na disponibilidade de proteínas e compostos fenólicos.
2 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
O substrato, farelo de arroz, foi acondicionado em biorreatores para adição da solução nutriente (KH2PO4, MgSO4 e NH2CONH2 em HCl 0,4 N) e solução de esporos cuja concentração inicial foi de 4x106 esporos/g de farelo do fungo e submetidos a 0, 24, 48, 72 e 96 horas de fermentação de acordo com Oliveira et al. (2009). As metodologias adotadas para a verificação dos parâmetros de pH e acidez foram medidas em pHmetro e por titulação, respectivamente, segundo procedimento da AOAC (2000). As determinações de proteínas e compostos fenólicos foram realizadas pelas metodologias de Lowry et al. (1951) e Souza et al. (2009).
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A Tabela 1 apresenta a evolução dos parâmetros de pH, acidez, proteínas e compostos fenólicos extraídos da biomassa durante os tempos de fermentação.
O tempo de fermentação de 96 horas produziu os maiores valores de proteínas e compostos fenólicos. Estes valores foram semelhantes aos resultados encontrados por Oliveira et al. (2012) que, de acordo com os autores, este aumento decorre da degradação da celulose e da lignina pelo fungo.
Os valores de pH não apresentaram diferença significativa entre os tempos de fermentação, exceto o de 24 horas, que apresentou o menor valor. Isso pode ocorrer devido a adição da solução nutriente ao meio, no tempo 0, início da fermentação, fazendo com que o pH ficasse mais elevado, e no decorrer da fermentação  diminuísse com o consumo dos compostos adicionados. A acidez foi aumentando de acordo com a evolução das horas de fermentação, indicando assim, disponibilidade de ácidos orgânicos no meio, que podem ser decorrentes das alterações químicas causadas pelo desenvolvimento microbiano. 
Tabela 1. Dados dos parâmetros analisados tratados estatisticamente. 
	Amostras
	pH
	Acidez (%)
	Proteínas *
(mg proteína/g)
	Compostos **Fenólicos (µg/g)

	0 hora
	7,30a
	8,26d
	18,26d
	1535,29d

	24 horas
	6,37b
	19,58c
	23,32c
	1759,26c,d

	48 horas
	6,64a,b
	30,05b
	31,19b
	2195,07a,b

	72 horas
	6,62a,b
	31,37b
	31,59b
	1889,74b,c

	96 horas
	7,04a,b
	42,32a
	48,81a
	2300,81a


Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença significativa (p <_ 0,05).
* mg proteína/g de farelo de arroz; **(µg de compostos fenólicos/g de farelo de arroz)
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Fatores como pH e acidez sofrem alterações com o desenvolvimento fúngico, e por consequência, a fermentação com Rhizopus oryzae é promissora para aumentar a disponibilidade de proteínas e compostos fenólicos presentes em farelo de arroz. 
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