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1 INTRODUÇÃO
Deoxinivalenol (DON) é uma micotoxina produzida por algumas espécies dos gêneros fúngicos Fusarium, Trichoderma e Trichothecium, constituída em sua estrutura por sesquiterpeno tetracíclico apresentando um grupamento epóxido, responsável pelo efeito tóxico. Este trabalho teve como objetivo a caracterização bioquímica do meio de cultivo submerso do micro-organismo Saccharomyces cerevisiae na presença de DON. Saccharomyces cerevisiae é um fungo do tipo levedura, o qual se destaca pelo emprego em larga escala na produção de panificados e bebidas alcoólicas os quais utilizam como matéria-prima insumos frequentemente contaminados por DON. Para a avaliação da produção de enzimas, foi verificada a atividade enzimática extracelular da peroxidase, protease e catalase ao longo do cultivo submerso.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
A capacidade de produção de enzimas em decorrência da presença e ausência da micotoxina DON foi testada durante o cultivo submerso em biorreatores, contendo 150 mL meio de cultura YPD estéril - Yeast Peptone Dextrose (1% extrato de levedura, 2% glicose e 2% peptona). Foi adicionado 1 mL do inóculo, o qual foi preparado com 0,01 g levedura Saccharomyces cerevisae US-05 liofilizada dissolvida em 10 mL meio de cultura YPD estéril sob agitação durante 10 min a 200 rpm. No meio de cultura YPD estéril foi adicionado 1 µg/mL de DON. Logo, os biorreatores foram submetidos a 200 rpm e 26°C sob agitação orbital durante 85 h. Paralelamente foi realizado experimentos controle, sem a adição da micotoxina DON. A amostragem da fermentação foi realizada de forma asséptica em intervalos de 24 horas. 

A caracterização enzimática da peroxidase foi conduzida com o extrato enzimático composto por tampão fosfato 20 mM pH 6,0, água destilada, H2O2 0,08%, guaiacol (0,5%) e a leitura de absorvância realizada em espectrofotômetro a 470 nm (KHAN e ROBINSON,1994). Já para a enzima protease, 1 mL do extrato enzimático reagiu com 2,5 mL do substrato albumina 0,5% (p/v) em banho-maria a 47 ºC por 20 min. A reação foi interrompida com adição de 5 mL de ácido acético 10%. Ao término da reação, 3 mL do sobrenadante reagiu em 6 mL de NaOH 1 M, 1 mL de Folin-Ciocalteau 2 M e após 10 minutos de reação realizada leitura a 660 nm (FURLONG, MARTINS E AUGUSTO-RUIZ, 1994). 

Da mesma forma, a enzima catalase foi quantificada no extrato enzimático, com solução de reação contendo tampão fosfato 0,005 M pH 7,0, água destilada, peróxido de hidrogênio (1:500) e H2SO4 (10%) com MnSO4 (1 g/L) mantido a 35°C por 5 min. O sistema foi centrifugado a 2794,6 X g e a leitura realizada em absorvância a 240 nm (OLIVEIRA, 2009).
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO
A atividade específica das enzimas avaliadas permaneceu inalterada até 22 h de cultivo, quando comparado os tratamentos realizados. A presença da micotoxina não afetou a atividade específica das proteases, não diferindo estatisticamente quanto a capacidade de lise proteica quando comparado ao controle.
 No entanto, o experimento na presença da micotoxina apresentou perfil diferenciado para as enzimas oxidativas, sendo observado as maiores atividades específicas entre 22 e 84 h. Porém, foi no tempo de 48 h de fermentação onde as enzimas peroxidase e catalase apresentaram diferença significativa de 47,5 e 36%, respectivamente, quando comparada a presença de DON com o experimento controle. 

O aumento da atividade das enzimas que podem degradar o radical livre peróxido de hidrogênio após 22 h de cultivo, na presença da micotoxina, pode ser um indicativo de uma correlação direta entre a presença de DON, sua toxicidade, e o potencial das células da levedura de produzirem enzimas específicas com ação benéfica na manutenção da atividade metabólica facultativa do micro-organismo. 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A alteração do perfil das atividades enzimáticas de catalases e peroxidases evidencia a sensibilidade da levedura Saccharomyces cerevisiae perante a toxicidade da micotoxina DON, podendo ser uma alternativa de detoxificação do meio de cultivo.
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