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1 INTRODUÇÃO
A preocupação em produzir alimentos saudáveis e seguros vem incentivando a busca por conservantes naturais, limitando o uso dos antifúngicos químicos (SOUZA et al., 2010). O fungo Fusarium graminearum é de grande impacto em lavouras, pois além de causar doenças na planta, pode produzir micotoxinas quando submetidos à condição de estresse.
Os compostos fenólicos, amplamente distribuídos no reino vegetal, vêm sendo estudados e divulgados na literatura por sua capacidade antioxidante, entre eles estão os extraídos de farelo de arroz e sementes de Nim (BIERHALS et al., 2009; PAVIANI, 2010). Também vem sendo demonstrado que estes compostos antioxidantes podem atuar como antifúngicos, o que estimulou a proposta deste trabalho, que teve como objetivo verificar a inibição de Fusarium graminearum pela redução da atividade de α-amilase e protease por compostos fenólicos.
2 PROCEDIMENTO METODOLÓGICO
Em placas de petri foi adicionado o meio contendo ágar batata dextrose e compostos fenólicos extraídos de farelo de arroz e de sementes de Nim (32 mg/kg). O meio controle continha antifúngicos (compostos fenólicos). Discos de micélio de isolados de Fusarium graminearum (08TR31 e 14C1) foram adicionados às placas. As culturas foram inoculadas em estufa BOD durante trinta dias. A determinação da atividade enzimática de α-amilase e protease foi realizada nos intervalos 3°, 7°, 14°, 24° e 30° dias para acompanhamento do efeito do antifúngico ao longo do desenvolvimento fúngico. O extrato enzimático foi obtido do meio com NaCl 0,9% (p/v). A determinação da atividade de α-amilase foi realizada utilizando amido como substrato (OLIVEIRA 2009). A atividade da protease utilizou albumina como substrato (BADIALE-FURLONG et al., 1994). As atividades enzimáticas foram expressas em atividade especifica (U/mgproteína).

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A Tabela 1 mostra a inibição das enzimas de Fusarium graminearum pelos compostos fenólicos extraídos de farelo de arroz e sementes de Nim, ao longo de 30 dias de desenvolvimento fúngico.

Os compostos fenólicos atuaram de forma diferente em cada tipo de enzima. A atividade da α-amilase foi mais afetada pelo extrato fenólico das sementes de Nim e a protease pelo extrato fenólico do farelo de arroz, para ambos os isolados no 7° dia de crescimento.

Tabela 1. Inibição enzimática pelos compostos fenólicos (%).
	
	F. graminearum 14C1
	F. graminearum 08TR31

	Dia
	α-amilase
	Protease
	α-amilase
	Protease

	
	Farelo
	Nim
	Farelo
	Nim
	Farelo
	Nim
	Farelo
	Nim

	3
	5,5
	36,8
	39,1
	73,4
	7,7
	16,7
	48,1
	3,0

	7
	77,3
	79,8
	92,9
	84,9
	15,6
	22,5
	36,7
	21,6

	14
	74,3
	73,6
	42,2
	41,4
	37,0
	43,9
	27,6
	10,0

	24
	60,8
	67,3
	85,6
	81,7
	78,0
	82,8
	94,0
	96,6

	30
	75,1
	73,3
	86,6
	79,4
	56,6
	33,0
	50,5
	14,3


Os compostos antifúngicos de ocorrência natural empregam diferentes mecanismos de defesa nos vegetais em que são produzidos. Os óleos essenciais, compostos fenólicos, proteínas e outros podem atuar na inibição da biossíntese de componentes da parede celular, destruindo a membrana, dificultando a entrada de nutrientes e inibindo a ação de enzimas (BRUL e KLIS, 1999). Todos estes compostos desempenham função importante na defesa contra patógenos, sendo que inibidores de amilase e protease sintetizadas pelas plantas superiores bloqueiam a ação enzimática do predador tornando-o inviável (YADA et al., 1994). 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os compostos fenólicos de diferentes fontes se mostraram eficazes na inibição do desenvolvimento fúngico, durante todo o período de acompanhamento.
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