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RESUMO

A fermentação é uma técnica antiga, utilizada com a finalidade produção de alimentos, como também antibióticos. Tecnologia já bastante usada na indústria de alimentos e farmacêutica. Este artigo busca levantar as algumas técnicas disponíveis no meio científico para fermentação do fungo Rhizopus oryzae, suas características de processo e aplicação. O processo dessa amostragem bibliográfica foi feito a partir de uma coleta de artigos referentes aos temas analisados, e de diferentes autores, datas e centros de pesquisa. Através do levantamento bibliográfico feito foi possível concluir que existem diversas metodologias de fermentação aplicadas ao fungo, testadas quanto à quantificação de compostos fenólicos presentes nos fermentados, levando em consideração variáveis como condições de pH e temperatura do substrato a ser aplicado e infraestrutura necessária para desenvolvimento da metodologia.
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1. INTRODUÇÃO
	
Os fungos são seres utilizados desde tempos antigos para diversas finalidades empíricas, embora o mecanismo exato de funcionamento ainda não fosse compreendido. Ao longo do tempo, tem-se observado um aumento significativo em sua utilidade nos setores acadêmicos e industriais. Exemplos notáveis incluem a síntese de compostos alcoólicos, o desenvolvimento de fármacos cada vez mais eficazes e a produção de outros subprodutos aplicáveis no cotidiano1. Com o notável crescimento nas pesquisas acadêmicas relacionadas a Plant-based, além de outras áreas “verdes”, a utilização de fungos tem se tornado amplamente difundida1. 
Consequentemente, o Reino Fungi tem despertado interesse e tem sido alvo de estudos ao longo dos anos. Diversos métodos de fermentação têm sido explorados para aproveitar a capacidades destes fungos, como síntese de ácidos, o uso como biocatalizadores, dentre outras formas de aproveitar este reino particular1.
O Rhizopus oryzae é um fungo filamentoso, com os esporângios de 100 a 300µm de diâmetro, possuem uma coloração castanho-amarelo escuro, e suas paredes são rugosas com pequenas protuberâncias de verrugas. As suas columelas são esféricas. A hemisférica, por vezes em colapso, castanha e de 70 a 150µm de diâmetro.
Este artigo busca levantar as técnicas disponíveis no meio científico para fermentação a partir do Rhizopus oryzae, suas características de processo e aplicação. Essa família de fungos filamentosos pode ser amplamente utilizada para a produção de diversos coprodutos existentes, em suas respectivas aplicações. Porém, realizar estas fermentações, faz-se necessário um refinamento da prospecção para método de cultivo, inoculação e todas as etapas montantes a própria fermentação para que possamos desempenhar os experimentos de forma eficiente, levando em consideração já que fungos são seres frágeis quanto a sua estrutura morfológica, e alterações de pH, concentração do meio, temperaturas, que podem ser expostos no processo fermentativo. Assim, o objetivo primordial foi estabelecer uma condição de processo fermentativo que resultasse em uma maior concentração de compostos fenólicos. Essa abordagem visa preparar a solução fermentada para uma posterior quantificação de compostos fenólicos3. 
Devido à importância desse assunto atualmente para a área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, neste artigo de revisão, serão abordados os aspectos tecnológicos utilizados na fermentação da cultura fúngica (Rhizopus oryzae), que permitirão avaliar parâmetros dos processos fermentativos e produtos obtidos.

2. METODOLOGIA

O processo dessa revisão bibliográfica foi conduzido por meio de uma coleta de artigos relevantes relacionados aos temas de interesse, provenientes de diversos autores, datas e centros de pesquisa. Para esta finalidade, foram consultados recursos de Portais Periódicos como o: Google Acadêmico, CAPES e Scielo, e periódicos universitários. Após a coleta inicial e leitura de artigos, foi realizado um levantamento parcial, no qual as principais informações foram extraídas, sendo classificados de acordo com o tema abordado e sua relevância. Todas essas informações foram cuidadosamente organizadas e serão de fundamental importância para o recorrer da prospecção.

3. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

A fermentação é um processo que permite sintetizar/transformar novos compostos a partir de microrganismos, atuando como biocatalisadores. A aplicação de diferentes meios de cultura e variáveis no processo fermentativo pode influenciar totalmente no resultado final do teor de compostos fenólicos. Desta forma, o embasamento nos diferentes métodos fermentativos permite conhecer da maneira mais eficiente qual a técnica de fermentação que possibilita maiores concentrações de compostos fenólicos a partir da fermentação, de acordo com atestações quanto o meio utilizado, variáveis como pH, quantidade de inóculos, temperatura, além da adoção de práticas corretas3. 
Para uma análise mais aprofundada, foram retratadas as seguintes metodologias específicas de fermentação, todas sendo do Rhizopus oryzae utilizando o meio BDA (Agar Batata Dextrose). A tabela 1 abaixo oferece um levantamento de informações aprofundadas de cada processo distinto, com as características utilizadas em cada meio utilizado nos mesmos, e resultados encontrados. É importante ressaltar que cada processo fermentativo apresenta suas próprias especificidades em relação à inoculação, contagem de esporos e, consequentemente, resulta em diferentes teores de compostos fenólicos.

	Microrganismos envolvidos
	Parâmetros de processo
	Resultados obtidos

	
Rhizopus oryzae CCT 7560

	A fermentação utilizou-se o substrato de farelo de arroz, havendo uma pré-inoculação. Foi utilizada a contagem de esporos de 4x106 por camada de Neubauer. Houve 120h para ocorrer a fermentação, com a temperatura de 30°C, sem agitação durante o processo fermentativo4.
	
Neste trabalho, foi identificado o teor de ácido gálico de 36,68µg/g com o tempo de fermentação de 120h, apresentando um valor considerável em comparação a outros compostos fenólicos, como exemplo o clorogênico (19,22ug/g) e o hidroxibenzóico (12,49ug/g). porém inferior comparado a outros citados4.

	
Rhizopus oryzae RCK2012

	A fermentação utilizou-se o substrato de farelo de arroz fermentado, havendo uma pré-inoculação. Foi utilizada a contagem de esporos de 1x106 por camada de Neubauer. Houve 72h para ocorrer a fermentação, com a temperatura de 30°C durante o processo fermentativo5.
	Neste trabalho, foi identificado o teor de ácido gálico de 5,92mg/g com o tempo de 72h com o solvente metanol. Porém utilizando o solvente acetona a 70% encontramos o teor de 5,89mg/g apresentando um valor alto em comparação a outros citados neste trabalho5.

	
Rhizopus oryzae


	A fermentação utilizou-se o substrato de farelo de arroz fermentado, havendo uma pré-inoculação. Foi utilizada a contagem de esporos de 4x106 por camada de Neubauer. Houve 120h para ocorrer a fermentação, com a temperatura de 30°C e sem agitação durante o processo fermentativo6.
	Neste trabalho, foi identificado o teor de ácido gálico de 1200µg/g com o tempo de fermentação de 120h com o solvente metanol. Todavia, não utilizando a técnica de fermentação encontramos o valor de 480µg/g, que ainda sim apresenta um valor considerável em comparação a outros citados neste trabalho6.






4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

O fungo Rhizopus oryzae tem sido amplamente estudado devido à sua vasta aplicação em diversas áreas de pesquisa. Além disso, esse fungo é conhecido por produzir compostos bioativos, incluindo polifenóis e compostos fenólicos, que têm sido objeto de análise em numerosos estudos. Atualmente, há um crescente interesse no aproveitamento desses compostos, suas aplicações e sínteses orgânicas. Os compostos bioativos encontrados nesse fungo possuem atividades antioxidantes, que possibilitam desempenhar um papel relevante na promoção da saúde humana e na prevenção de doenças futuras.
De maneira geral, há uma grande dificuldade de comparar os resultados, visto que existem uma escassez de artigos com estudos similares, utilizando fungos, alterando variáveis a fim de promover resultados distintos, tornando incorretas as equiparações. Essa falta de padronização nos métodos utilizados dificuldade a realização de comparações adequadas. É fundamental que futuras pesquisas estabeleçam protocolos bem definidos e comparáveis, a fim de proporcionar uma base sólida para análises comparativas e um avanço significativo no conhecimento sobre a influência das variáveis nos resultados obtidos com fungos, principalmente no cenário brasileiro.
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