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Objetivos 
 

O objetivo deste trabalho foi selecionar fungos 
filamentosos capazes de produzir celulases 
utilizando fermentação no estado sólido.   
 

Métodos/Procedimentos 
 

Os fungos marinhos [Trichoderma sp. Gc1 e 
Aspergillus sydowii DR(M3)2] e terrestres [Rhizopus 
sp. Cs1 e Aspergillus sp. Pd1] foram inoculados em 
meio sólido contendo somente celulose, água do mar 
artificial e ágar, variando-se o pH (5 e 6), na 
temperatura de 34ºC. Avaliou-se o crescimento 
microbiano por 15 dias. Também cultivou os fungos 
terrestres por fermentação sólida em meio contendo 
farelo de trigo, água do mar artificial e peptona de 
soja. Após o crescimento dos fungos obteve-se o 
extrato enzimático bruto a partir da filtração do 
substrato sólido com tampão acetato (pH 7,0).1 O 
extrato bruto com o tampão foi incubado durante 
uma hora a 50ºC, na presença de celulose (papel 
filtro Whatman, nº1)1. A atividade de celulase 
presente no extrato foi determinada a partir da 
concentração de açúcares redutores liberados pela 
reação através do método DNS.2 

 
Resultados 

 
Os fungos marinhos [Trichoderma sp. Gc1, A. 
sydowii DR(M3)2]  e terrestres [Rhizopus sp. Cs1,  
Aspergillus sp. Pd1], foram avaliados 
qualitativamente quanto ao crescimento em meio 
sólido contendo somente celulose como substrato. 
Todos os fungos cresceram na presença de celulose 
em pH 5 e 6, exceto o A. sydowii DR(M3)2. 
Posteriormente estes fungos foram cultivados em 
meio líquido contendo somente a celulose como 
fonte de carbono. Nenhum fungo desenvolveu-se no 
meio líquido contendo celulose, não sendo possível 
avaliar a biodegradação da celulose nestas 
condições. Na literatura é descrito que alguns 
parâmetros influenciam o crescimento de fungos 
Aspergillus em bagaço de cana-de-açúcar, como o 

pH, a linhagem, tipo de bagaço e o tempo de 
cultivo.3 Assim, os fungos terrestres foram 
cultivados por fermentação sólida em substrato 
farelo de trigo e peptona. A maior atividade de 
celulases ocorreu em pH 6. Os resultados mostraram 
que o fungo Aspergillus sp. Pd1 liberou em 48h de 
cultivo 793,0 mg/dL de açúcares redutores, em  72h 
de cultivo 789,0 mg/dL de açúcares redutores, em 
96h essa quantidade diminuiu para 223,45 mg/dL e 
em 120h obteve-se 110,8 mg/dL. O Rhizophus sp. 
Cs1 apresentou uma produção em 48h de cultivo de 
2092,5 mg/dL de açúcares redutores, em 72h de 
cultivo obteve-se 1419,0 mg/dL de açúcares 
redutores e em 96h a quantidade liberada de 
açúcares redutores reduziu para 78,38 mg/dL. 
 

Conclusões 
 

O crescimento dos fungos Rhizopus sp. Cs1 e 
Aspergillus sp. Pd1 por fermentação sólida 
utilizando farelo de trigo e peptona como substrato 
foi adequado para avaliar a produção de celulases. 
Maiores concentrações de açúcares redutores foram 
obtidas entre 48-72 h de cultivo. Em tempos acima 
de 72h de incubação, possivelmente estes açúcares 
liberados tenham sido consumidos pelos próprios 
microrganismos.  
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