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Resumo: Neste trabalho foram investigados os efeitos dw di@ substrato e da temperatura sobre os paramelkaosurva de
crescimento (taxa de crescimento radial e tempoddecdo da fase lag) do fungo filamentoso, produler esporos
termorresistente, Byssochlanmfydva. Para isso, foi monitorado o didmetro da colénieniada por esse microrganismo em
polpas de mamao, meldo, tomate, abacaxi, moranm#ssego, armazenadas as temperaturas de 285 @8rante o periodo
maximo de sete dias. Como resultado, o estudo d#roargue a velocidade de crescimento e o temmudigdo da fase lag
sdo afetados pelos dois fatores. A maior taxa desamento foi alcancada em polpa de meldo &C2&tingindo
14,89 mm/dia. O crescimento mais lento foi obsesveith polpas de péssego, abacaxi e morango,°@, 2%tendo-se um
valor médio de 7,59 mm/dia. Com relacdo ao tempdutacéo da fase lag, o periodo mais longo foifieatdo em polpa de

péssego a Z&, atingindo 46,7 horas.

Palavras-chave: curva de crescimento microbiano — fungo filamentesmorresistente — polpas de frutas

1. Introducéo
O desenvolvimento de fungos em produtos
alimenticios é tema de grande importancia parator se
industrial, pois representa significativa perdanéenica.
Ao contaminarem e crescerem sobre o alimento, rugof
promovem alteracBes sensoriais, devido a modifeaci
aparéncia do produto, geracdo de odores desagradave
mudancas em sua estrutura, levando o consumidor a
rejeitd-lo (GIBSON, HOCKING, 1997; DANTIGN¥t al,
2002; DANTIGNY et al, 2005; PAGANOUet al, 2007;
SANT'ANA et al, 2010a).
Além desses aspectos,
responsaveis pela producao de
carcinogénica, mutagénica e teratogénica,

tais microrganismos sé&o
toxinas com acao
como as

aflatoxinas, ocratoxinas e patulina. Essa Ultima
compromete o funcionamento hepéatico e renal,
representando, portanto, um risco a saude publica

(PAGANOU et al, 2007; WELKEet al, 2009, GARCIA

et al, 2009). Neste aspecto, segundo Gaetial. (2009), a

forma mais efetiva de prevenir a formacdo de toxiean

um produto alimenticio é impedir o crescimento wegbs

ao longo de todas as etapas de seu processamgwato. |

demonstra a importancia em estudar os fatores fgtena

0 crescimento desses microrganismos em alimentos.
Dentre os diversos grupos de fungos que podem

contaminar alimentos, especial atencdo deve sex das

fungos termorresistentes pertencentes aos géneros

ByssochlamysNeosartoryae Talaromyces(CHAPMAN

et al, 2007; SANT'ANA et al, 2010a). Estes
microrganismos estdo amplamente distribuidos no
ambiente, em especial no solo, e caracterizam-se po
produzir esporos capazes de suportar tratamemocts
tipicamente empregados na inddstria alimenticia
(TOURNAS, 1994; PAGANOLEt al, 2010). Em estudo
conduzido por Kotzekidou (1997), foi constatado que
esporos de uma determinada cepayssochlamys fulva
germinaram em polpa de tomate duplamente concentrad
mesmo apds tratamento térmico intenso °CEP0
minutos), sendo esta uma caracteristica tipicaudgok
dessa espécie. Além disso, Chapmain al. (2007)
afrmaram que fungos do génerdyssochlamys
apresentam a particularidade de crescer
fermentativamente, ainda que em ambientes com baixa
concentracdo de oxigénio, como em embalagens longa
vida. Microrganismos desse género também sédo capaze
produzir micotoxinas em elevadas concentracdes,
representando risco a saude do consumidor, como foi
demonstrado no trabalho de Sant'Agtaal. (2010b). Isto,
associado a peculiar resisténcia térmica de squE s
torna oByssochlamysim género de fungos que merece
especial atengdo no processamento de alimentos,
principalmente na fabricacdo de produtos a badeutss,

tais como sucos, polpas, geléias e derivados, pois
frequentemente sdo produtos degradados por tais
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microrganismos (CHAPMANet al, 2007; SANT'ANA et
al., 2010a; PAGANOLEt al, 2010).

A partir de uma breve revisdo dos trabalhos
publicados recentemente na literatura, em que o
Byssochlamydoi objeto de estudo (SANT'ANAet al.
2010a, SANT'ANAet al, 2010b, PAGANOLEt al, 2010,
TANIWAKI et al, 2010), constatou-se que poucos
trabalhos exploraram o comportamento de determinada
cepa desse microrganismo em diferentes substratos,
termos de seus parametros de curva de crescinsaft@s
mesmas condi¢cdes ambientais. Embora pouco explovado
efeito do substrato é de fundamental importancia,
principalmente no que se refere a producéo de oXowS
(DANTIGNY, NANGUY; 2009).

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivos
i) efetuar um ensaio comparativo de cresciment@rai®
uma cepa d8. fulvaem polpas de maméao, meldo, tomate,
abacaxi, morango, péssego, em duas temperatutizgadis
situadas na faixa 6tima de crescimento de fungois) e
identificar que polpa de fruta é mais sensivel ao
crescimento desse fungo, proporcionando maior thxa
crescimento radial e o menor tempo de adaptacdo do
microrganismo ao meio.

2. Materiais e Métodos
2.1 Preparacéo do inéculo

Esporos liofilizados d8. fulva foram adquiridos da
Colecgédo de Culturas Tropicais da Fundagdo André&lltos
(Campinas, SP), identificados como cepa NRRL 10%5.
esporos foram reidratados em &gua estéril, seguindo
protocolo especifico encaminhado pelo forneced@dsA
foram vertidos em placa contendo meio de culturar 4g
batata dextrose (BDA) e incubados em estufa
bacteriolégica (Biopar, Brasil), a 28 por 12 dias. Ao
final desse periodo, fez-se a repicagem do fungo,
deixando-o crescer sob as mesmas condi¢bes por2@ais
dias, sendo, posteriormente, utilizado no experimen

2.2 Preparacao das polpas de frutas

Para efetuar este estudo, foram selecionadas seis
variedades de frutas frequentemente consumidas pela
populacdo do Rio Grande do Sul, a saber: melambspa
mamao papaia, tomate longa vida, morango, péssego e
abacaxi pérola. Exemplares dessas frutas foramirabimpi
no mercado local e levados ao laboratorio, ondanfor
lavados, descascados e triturados com o auxilimiger.

Na sequéncia, adicionou-se 0,5% (w/v) de agar §spo
de frutas para se obter um meio de cultura de st@msiia
semi-solida, permitindo assim o monitoraramento do
crescimento da coldnia. Devido a acidez do meig na
polpas de abacaxi e morango adicionou-se 1,5% de ag
As polpas foram entao esterilizadas por tratamimtaico

em autoclave (121°C/15 minutos). Posteriormente, o
material foi vertido em placas de Petri e mantidd s
refrigeracdo até o momento da inoculacdo. Para fcatda
foram preparadas seis placas de Petri.

2.3 Caracterizacéo fisico-quimica das polpas dadru

As polpas de frutas preparadas no laboratorio foram
caracterizadas em termos de pH, teor de séliddsessle
teor de umidade. A determinacéo do pH foi realizagia
medicdo direta com o emprego de pHmetro digital
(Tecnal, modelo Tec-3MP, Brasil).

O teor de sdlidos soluveis foi analisado com o
auxilio de refratbmetro de bancada (Carl Zeiss,aJen
Alemanha) por medicdo direta. A determinacao do deo
umidade das polpas foi efetuada secando-se a ansostr
estufa a 10% até a obtencdo de massa constante
(BRASIL, 1981).

2.4 Inoculacédo e crescimento

A base de cada uma das placas foi marcada com
linhas perpendiculares para auxiliar na medicdo de
aumento do raio da colénia. No ponto central deacad
placa foi adicionado um pequeno circulo, com 8 mam d
didmetro, contendd. fulva crescido previamente em
BDA.

A fim de investigar o efeito da temperatura sobre a
taxa de crescimento do fungo, as placas inoculfam
divididas em dois conjuntos e incubadas em estafas
25°C e 28C. Foram preparadas ftriplicatas para cada
condicdo  experimental investigada (polpa de
fruta/temperatura).

As placas foram mantidas nas estufas por, no
maximo, sete dias, acompanhando-se o didmetro da
colénia do fungo diariamente, medido em quatrocgdies
distintas, a partir das linhas perpendicularesattag na
base da placa. Para fins de calculos, registroo-se
didmetro médio obtido a partir das leituras efetisaem
um mesmo momento.

2.5 Analise dos dados

Para cada placa, foram graficados os dados de raio
médio da col6nia + (mm), versus tempo + (h). A
determinacéo dos valores da taxa de crescimenial rad
« (mm/h) — e do tempo de duracao da fase laghy — foi
efetuada a partir do ajuste dos dados experimeatais
modelo preditivo linear, conforme Equacéo (1).

r=pu(t-2) 1)

Segundo Dantignyet al. (2005) e Garciaet al.
(2009), embora existam modelos mais sofisticadosioc
o de Baranyi e de Gompertz modificado, o0 modeledireé
simples e preciso. Garcé al. (2009) salientaram, ainda,
que o modelo linear tem sido usado em estudos
preliminares em que sdo comparados tratamentos
diferentes aplicados a fungos. De fato, varios destu
recentemente publicados na literatura utilizaranse es
modelo matematico, tais como Lahlatial. (2007), Baert
et al. (2007), Poset al. (2009) e Lee e Magan (2010).

A determinacdo do tempo de duracdo da fase lag —
periodo de tempo de adaptacdo necessario para que o0
fungo inicie seu crescimento no meio de culturaoi- f
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realizada calculando-se o tempo correspondenteoato p
de intersecdo entre a reta obtida e a linha parakeleixo
das abscissas, passando ens 4 mm (raio inicial da
colénia).

De posse desses dados, os valoreg del obtidos
para cada condicdo experimental investigada foram
analisados estatisticamente, a fim de averiguagxssia
diferenca significativa para o crescimento rad@fuhgo e
o tempo de duragdo da fase lag em cada situacémnisiBa,
foram efetuadas analises de variancia (ANOVA) para
conjunto de dados em cada temperatura, visand@aawal
efeito do substrato sobre os pardmetros da curva de
crescimento. Ainda, foi empregado o teste de Tukey,
complemento a ANOVA, para identificar os grupos com
comportamentos  distintos (CALLEGARI-JACQUES,
2003). O efeito da temperatura sobre os paradmeteos
crescimento foi avaliado pelo emprego do testeipi&tdse
para comparacdo entre médias de duas amostras com
varidncia populacional desconhecida, utilizando-ae
distribuicaot (MONTGOMERY et al, 2004).

Todas as analises matematicas e estatisticas foram
realizadas com o auxilio da planilha eletrénicadEx@007
da Microsoft®. Em todas as avaliacdes feitas, dotado o
nivel de significanciad igual a 0,05.

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas das polpasudast

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados sbtido
pela caracterizacéo fisico-quimica das polpasudadr

Tabela 1.Caracterizacao fisico-quimica das amostras de
diferentes polpas de frutas, em termos de pH,deaolidos
sollveis e teor de umidade.

Teor de sélidos Teor de
Polpa de fruta pH solaveis (%) umidade
Melédo 5,97 9 93,61 +0,14
Mamao 5,14 11 90,56 £ 0,04
Tomate 4,34 12 96,05 +£0,13
Péssego 4,27 12 88,81 £0,16
Abacaxi 3,82 14,5 88,51 +0,13
Morango 3,51 6,5 94,51 £ 0,20

Nota-se que, de acordo com os valores de pH
medidos, é possivel agrupar as polpas em trésaraeg
Abacaxi e morango constituem o grupo das polpas com
baixo pH; tomate e péssego apresentaram valorgaHde
intermediarios; melao e mamao sdo os frutos comrmpis
elevado. Isto € um aspecto relevante, pois salipiseo
crescimento de fungos pode ser influenciado pelodpH
meio.

Da mesma forma, de acordo com o teor de umidade,
podem ser estabelecidos dois grupos de polpasuthes:r
péssego, abacaxi e maméao estdo no grupo polpaseasl
que apresentaram menor teor de umidade, enquatédo,me
morango e tomate constituem o grupo de polpas caiorm

teor de umidade. O teor de umidade do alimento e,
principalmente, sua disponibilidade para utilizagdo
metabolismo, € outro fator importante que regula o
desenvolvimento dos fungos.

Com relacao ao teor de sélidos sollveis, nota-se qu
as polpas de mamdao, tomate e péssego apresentaram
valores muito similares. Para a polpa de morangeveb
se 0 menor teor de sélidos sollveis, enquanto e iz
abacaxi foi encontrado o maior valor para essenpeiréd
fisico-quimico.

3.2 Curvas de crescimento do microrganismo

A Figura 1 mostra os valores de raio da coldnia
plotados versus tempo, para o crescimentB.dellvaem
polpa de mamao, na temperatura d¥C28rata-se de uma
curva tipica de crescimento de fungos filamentosos,
constituida por duas regies: um patamar inicial,
correspondente a fase lag e uma fase de crescimento
linear, para a qual foi desenvolvida a modelagem
matematica. Apenas para a polpa de meldo, °g,28
curva de crescimento mostrou a forma sigmoidal,
caracteristica da condicdo em que o microrganigmgea
0 estado estacionario de desenvolvimento.

Neste trabalho, foram obtidas 36 curvas similares
aquela mostrada na Figura 1. A analise de regrdsssm
revelou coeficientes de determinacé®) entre 0,9332 e
0,9999. Isto indica que o modelo linear, adotadstene
estudo, é capaz de descrever satisfatoriamente o
comportamento do fungo, observado nos experimentos.
Tal fato fica evidenciado pela andlise do grafiaoRigura
1.

A partir das curvas de crescimento microbiano foram
obtidos os valores de seus pardmetros de caraai@oiz-

u €4, empregando-se o procedimento descrito no item 2.5
da secdo de materiais e métodos. Os valores médiss
desvios-padrao para cada um desses parametros estao
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 Valores preditos pelo modelo linear para a taxa d
crescimento radia}d e o tempo de duracéo da fase lggleB.
fulva, em cada polpa de fruta para as temperaturas d226

Polpa de 1 (mm/dia) 4 (horas)

fruta 25°C 28°C 25°C 28°C

Vielso | 1055% | 1489+ | 2704+ | 24744
0,86 0,52 0,69 0,53

Mamao | 11:32% | 1209+ | 2565+ | 2684+
0,53 0,14 2,63 0,76

Tomate | 1L97% | 1224%| 3102% | 2483#
0,17 0,26 1,38 2,55

pesseqo| 681% | 865% | 4666+ | 40,70+
9 0,21 0,26 2,95 3,41

Mbacaxi | 7:91% | 821 | 2501+ | 2250%
0,86 0,16 1,32 0,19

Morango | 7:24% | 835% | 2358+ | 2339
9 0,01 0,11 1,72 1,23
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Figura 1. Comparacéo entre os dados experimentais de mesiti deB. fulvae o
resultado predito pelo modelo matematico em popmdmao na temperatura de

28°C

Como pode ser observado na Tabela 2, para as
temperaturas estudadas, a velocidade de crescimatitd
de B. fulvavariou de 6,81 a 14,89 mm/dia. Esse valor é
consideravelmente elevado, se for comparado as @&a
crescimento encontradas para outros fungos em asstud
similares: Botritys cinerea Persoon, em meio BDA
suplementado com sorbitol atingiu, no maximo, 7,6
mm/dia a 28C (LAHLALI et al, 2007); nessa mesma
temperaturaPenicillium expansunchegou a 8,16 mm/dia
em puré de macd (BAERTEt al, 2007); Alternaria
alternata a 2fC, alcancou 8,31 mm/dia em polpa de
tomate (POSEet al, 2009); Fusarium oxysporiumem
meio MEA a 36C, chegou a 7,4 mm/dia (LEE, MAGAN;
2010). Isto mostra a habilidade que esse microsgami
possui em crescer sobre polpas de frutas, primograe
meldo, pois o valor de obtido neste estudo é praticamente
0 dobro dos valores apresentados para outros
microrganismos em estudos que abordaram tal tesmatic

Com relacdo ao tempo de duracdo da fase lag,
comparativamente a outros fungos, os resultadose des
trabalho mostraram que os valores obtidos [@ardulva
sdo similares aos de outros microrganismos nas asesm
condi¢cdes ambientais. Baeittal. (2007) obteveram = 27
h paraP. expansunem puré de maca e Poseal. (2009)
encontraranm = 36 h para\. alternataem polpa de tomate.

3.3 Efeito da temperatura na taxa de crescimenialra

Os resultados da Tabela 2 indicam uma tendéncia de
crescimento radial mais rapido na temperatura d€ 28
gue a 28C. Contudo, visando comprovar estatisticamente
essa afirmacdo, foi aplicado o teste de hipétesa pa
diferenca nas médias com variancia populacional
desconhecida. Nesse teste, comparou-se a taxa de
crescimento radial do fungo em cada polpa de fnais
duas temperaturas estudadas, no sentido de awliar
existéncia de diferenca significativa entre os neso

obtidos. Os resultados dessa andlise estatistica sa
mostrados na Tabela 3.

Tabela 3 Comparacao entre as taxas de crescimento radial de
fulva nas temperaturas de 25 €@8em cada polpa de fruta, a
partir do teste de hipdtese para a diferenca ndsgaméom
variancia populacional desconhecida.

P?rlﬁ);de tearculado | tta(0,025;4) | Resultado| Conclusdo
Melao -7,4909 2,776 RejeitayH Diferentes
Mamao -2,4109 2,776 AceitagH|  Iguais
Tomate -1,4722 2,776 AceitaH  Iguais
Péssego -9,5185 2,776 Rejeitg H Diferentes
Abacaxi -0,6061 2,776 AceitagH Iguais
Morango | -2,1030 2,776 AceitagH|  Iguais

O teste estatistico empregado revelou que a
temperatura, na faixa analisada, teve efeito sati¥o
na velocidade de crescimento radial Rlefulva somente
nas polpas de péssego e de meldo.

3.4 Efeito do substrato na taxa de cresciment@kadi

Foi investigado, ainda, se a velocidade de
crescimento do microrganismo € diferente para patfza
de fruta estudada. Neste caso, fez-se uma anadise d
varidncia (ANOVA) para as taxas de crescimento nas
diversas polpas de frutas, tomadas na mesma tetm@era
comparando o efeito do substrato sobre tal varidAel
analise estatistica mostrou que, de fato, a veddeidde
crescimento deB. fulva é influenciada pelo tipo de
substrato empregado.

Em complementacdo a ANOVA, foi utilizado o teste
de Tukey para efetuar a comparacao multipla de asédi
identificar quais polpas de frutas promovem difeeena
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taxa de crescimento radial dB. fulva A Figura 2
apresenta os resultados obtidos a partir do emptegse
teste estatistico.
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Figura 2. Comparacéo entre as taxas de crescimento radial de
fulva em diferentes polpas de frutas, d2%acima) e a Z&
(abaixo). As barras identificadas com letras iguaasmesma

temperatura, representam substratos em que nae ddarenca

significativa, segundo o teste de Tukey.

Os resultados do teste de Tukey indicaram Bue
fulva apresenta maior velocidade de crescimento radial e
polpas de tomate, mamido e meldo, em ambas as
temperaturas estudadas. A °Q5 as velocidades de
crescimento nessas trés polpas sdo estatisticangeiais.

Ja a 28C, a polpa de meldo propiciou taxa de crescimento
maior do que nas polpas de tomate e mamao. Para as
polpas de abacaxi, morango e péssego, os resultados
demonstraram que o crescimento desse microrganésmo
estatisticamente igual, nas duas temperaturasiéssta

Confrontando esses resultados com a caracterizacdo
das polpas de frutas, apresentada na Tabela Irvakse
que as polpas que propiciaram maior valor de texa d
crescimento radial para o fungo séo aquelas quéanas
também valores de pH mais elevados. Polpas comegalo
de pH baixo foram associadas ao crescimento maie le
do microrganismo.

Segundo Dantigny e Nanguy (2009), o pH, a
temperatura e a atividade de agua séo fatores ataisie
cujo efeito sobre o crescimento de fungos é fregumeente
estudado. Neste aspecto, o trabalho desenvolvido po

Paganowet al. (2007) demonstrou que, dentre esses trés
fatores, o pH foi o que teve menor efeito sobre o
crescimento deMonascus ruber fungo ascomiceto
produtor de esporos termorresistentes. Eles coaoui
que o efeito do pH tornou-se significativo apenas e
condi¢ges de temperatura e atividade de agua 6timas
sub-6timas.

De acordo com Massaguer (2006), a temperatura
Otima de crescimento de fungos termorresistentes
encontra-se na faixa de 30 a °G7 Portanto, as
temperaturas empregadas nos ensaios efetuados neste
trabalho podem ser consideradas subotimas. Este fat
aliado as conclus@es do trabalho de Paganal. (2007)

e aos resultados descritos anteriormente, permifegin
que, de fato, o pH da polpa de fruta foi um fator
responsavel pela diferenca nas taxas de crescimeaufitd
observadas. Por outro lado, o estudo desenvolvao p
Valik et al. (1999) mostrou que o pH praticamente nao
teve efeito sobre o crescimento Blenicillium roqueforti
Em sintese, parece ndo haver uma regra geral agllica
aos fungos no que diz respeito ao efeito do pHesalsua
taxa de crescimento radial.

3.5 Efeito da temperatura sobre a duracao dadagse |

Os resultados mostrados na Tabela 2 indicam a
tendéncia de diminuicdo do tempo de duracdo daldgse
conforme a temperatura de incubacdo aumenta. Deafor
similar a avaliacdo do efeito da temperatura sabtaxa
de crescimento radial, foi aplicado o teste de tiigg para
a diferenca nas médias com varidncia populacional
desconhecida, visando averiguar a existéncia dedel
entre essas duas variaveis. A Tabela 4 mostramsgais
resultados dessa analise estatistica.

Tabela 4. Comparacg&o entre o tempo de duragdo da fase lag de
B. fulvanas temperaturas de 25 €é28em cada polpa de fruta, a
partir do teste de hipdtese para a diferenca ndsgaméom
variancia populacional desconhecida.

P?rlﬁgde teaculado | 1a(0,025;4) | Resultadg  Conclusao
Melao 4,566 2,776 RejeitagH Diferentes
Mamao -0,749 2,776 AceitagH Iguais
Tomate 3,695 2,776 Rejeitay H Diferentes
Péssego 2,290 2,776 Aceitg K lguais
Abacaxi 3,274 2,776 RejeitggH Diferentes
Morango 0,159 2,776 AceitagH Iguais

Constata-se que 0 aumento da temperatura, na faixa
analisada, efetivamente reduz o tempo de duracdasda
lag apenas quando o fungo se desenvolve em potpas d
meldo, tomate e abacaxi.

3.6 Efeito do substrato na duracdo da fase lag

O efeito do substrato sobre o tempo de adaptacéo do
microrganismo ao meio foi avaliado estatisticameate
partir do emprego de analise de variancia e tesfuéiey.
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A Figura 3 apresenta os resultados obtidos a pmetsas
andlises estatisticas.
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Figura 3. Comparagéo entre o tempo de duracéo da fase lag
deB. fulvaem diferentes polpas de frutas, d2%acima) e a
28°C (abaixo). As barras identificadas com letras iguaa
mesma temperatura, sdo aquelas que ndo apresentaram
diferenca significativa, segundo o teste de Tukey.

A ANOVA mostrou que o tempo de duracdo da fase
lag deB. fulvaé influenciado pelo tipo de polpa de fruta
sobre o qual o microrganismo esta crescendo. @ thst
Tukey, por sua vez, indicou que essa diferencaldgida
exclusivamente a polpa de péssego, como fica esimidm
na Figura 3. Para todas as demais polpas de fratas,
valores de tempo de duracdo da fase lag sé&o
estatisticamente iguais, em cada temperatura.

Confrontando esses resultados com a caracterizacdo
das polpas de frutas, apresentada na Tabela 1fon&o
possivel estabelecer relacdo entre o0 tempo de duda
fase lag e as propriedades fisico-quimicas dasapalie
frutas avaliadas neste estudo.

4. Concluséo

O presente estudo mostrou que o tipo de polpa de
fruta e a temperatura de incubacdo sdo fatoresfgtem
os valores da taxa de crescimento radial e do tedepo
adaptacao dB. fulvasignificativamente.

Dentre as polpas de fruta empregadas no estudo,
verificou-se que as polpas de meldao, mamédo e tomate
proporcionaram maior taxa de crescimento radiab par
esse microrganismo. Tal comportamento foi atribuds
valores mais elevados de pH dessas frutas. Especial
atencdo deve ser dada a polpa de meldo que, quando
armazenada 28, permitiu queB. fulva crescesse a taxa
de 14,89 mm/dia. Esse valor é consideravelmenterisup
ao observado para esse fungo em outras polpasitds, fr
na mesma temperatura.

Com relagdo ao tempo de duracdo da fase lag, os
resultados experimentais mostraram a rapida cag@eid
de adaptacdo dB. fulva as diversas polpas de frutas,
obtendo-se valores proximos a 24 horas.

Em sintese, a producao de esporos termorresistentes
a capacidade de germinar e crescer em condi¢es
anaeroébias facultativas, a potencial capacidageatiuzir
micotoxinas, a elevada taxa de crescimento radial e
reduzido tempo de duracdo da fase lag torBafalvaum
microrganismo de importancia para a industria
alimenticia, principalmente aquelas processadoras d
produtos a base de frutas. Particular atencao skrveada
aos produtos de mamao, meldo e tomate para os quais
partir deste trabalho, ficou evidenciado que favene o
desenvolvimento desse microrganismo.
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