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A cor é aplicada aos alimentos com o intuito de estimular sua compra. Os pigmentos naturais,
além de conferir cor, possuem caracteristicas funcionais. As espécies de Monascus produzem
pigmentos de diferentes cores e compostos bioativos com potencial antioxidante. Atrelado a
este fato, os residuos agroindustriais vém servindo como fonte de energia para seu
metabolismo. Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar o estudo cinético da
producdo de pigmentos por Monascus purpureus CCT 3802 a partir do farelo de mandioca
suplementado com glutamato monossddico (GMS) e avaliar o perfil da atividade antioxidante.
Para tanto, foi executado um Delineamento Composto Central (DCC), para otimizar a
producdo de pigmentos e determinar as concentracGes ideais das variaveis envolvidas (farelo
e GMS). Foi construida uma curva para avaliar o perfil de crescimento e da producdo dos
pigmentos, por meio da variagdo do pH, biomassa, consumo de glicose e da producdo dos
pigmentos ao longo de 168h de fermentacdo submersa. Como resultado, o M. purpureus foi
capaz de metabolizar a glicose presente no farelo para produzir pigmentos. Os valores de pH
do meio de cultivo, encontraram-se dentro da faixa ideal (4 a 7) para o crescimento e
producgdo de pigmentos. Foi possivel observar que a partir das 96 horas, iniciou-se a fase de
producdo de pigmentos (3,14 UA510) atingindo maxima producéo de 14,86 UA510 em 168h
de fermentacdo. Os parametros cinéticos indicaram que a cepa encontrou 6timas condicGes
para crescimento, reproducdo e producdo de pigmentos, ou seja, o farelo de mandioca e GMS
favoreceram a producdo dos pigmentos. Através dos valores da produtividade de producdo
dos pigmentos (Pp=0,088 UA/h) e do fator de conversdo do substrato em pigmentos
(Yp/s=6,86 g/g), a producdo de pigmentos por M. purpureus utilizando o farelo de mandioca
e GMS ¢é uma alternativa promissora para utilizacdo de residuos agroindustriais na
biotecnologia. Em relacdo ao perfil da atividade antioxidante, foi possivel observar que 0s
compostos bioativos comegaram a ser sintetizados a partir de 24 horas de fermentagdo e ndo
apresentaram declinio significativo de atividade com o decorrer do cultivo e algaram valores
apreciaveis de inibicdo DPPH e ABTS (44,3% e 92,6%, respectivamente).
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