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Introdução 

Deoxinivalenol (DON) é uma micotoxina produzida 

por algumas espécies fúngicas do gênero Fusarium 

quando estas são submetidos a condições de 

estresse. Este composto é caracterizado pela 

frequente ocorrência em produtos agroindustriais e 

por causar, além de perdas econômicas, danos á 

saúde humana e animal. Um dos efeitos tóxicos já 

definidos é a inibição da síntese proteica em 

estudos com animais e em testes in vitro com 

células humanas. Para outras espécies microbianas 

não toxigênicas, a avaliação do efeito tóxico de DON 

no sistema de cultivo poderia ser útil como um 

indicativo de ação tóxica, principalmente para 

aquelas já caracterizadas como degradadoras 

micotoxicológicas.  

A Saccharomyces cerevisiae é uma levedura já 

descrita na literatura por degradar DON
1
 tendo 

também destaque por ser empregada em larga 

escala na produção de fermentados como 

panificados e bebidas alcoólicas que utilizam como 

matéria-prima insumos frequentemente 

contaminados com DON. 

Neste trabalho o objetivo foi avaliar o efeito tóxico de 

DON na síntese proteica e no crescimento celular da 

levedura Saccharomyces cerevisiae durante cultivo 

submerso.  

A cepa utilizada foi Saccharomyces cerevisiae US-

05 cultivada em meio de cultura YPD (1% extrato de 

levedura, 2% peptona e 2% glicose) durante 72 h a 

26 ºC sob agitação orbital de 200 rpm, na ausência 

(controle) e presença DON (1µg/mL). A amostragem 

foi realizada a cada 12 e 24 h para 

acompanhamento da concentração celular da 

biomassa por densidade óptica avaliada a 660 nm 

expressa também como velocidade específica de 

crescimento
2
 e do conteúdo proteico segundo 

metodologia descrita por Lowry (1951)
3
. 

Resultados e Discussão 

Durante a fermentação submersa com 
Saccharomyces cerevisiae foi observado que o teor 
de proteína na presença de DON é maior que no 
controle até 36 horas de cultivo, sendo os valores 
máximos de 36,3±0,86 e 33,9±2,57mg/mL 
respectivamente (Figura 1), verificando a ausência 
do efeito tóxico na inibição proteica. Da mesma 

forma, até este tempo de cultivo, 36 h, a velocidade 
específica de crescimento celular não foi afetada 
pela presença de DON, sendo 0,0007 h

-1 
para os 

dois sistemas. Após este período, a velocidade 
específica foi de 0,0019 e 0,0014 h

-1
 quando para 

controle e na adição de DON. Os resultados obtidos 
indicam uma modificação no metabolismo celular da 
levedura em resposta ao estresse causado pela 
micotoxina, somente após 36 h de fermentação. 

 
 
Figura 1. Cinética do crescimento da 
Saccharomyces cerevisiae em cultivo submerso. () 

Proteína Controle, (▪) Concentração Celular Controle, () Proteína 
DON, (▪) Concentração Celular DON. 

Conclusões 

Em cultivo submerso utilizando a levedura 
Saccharomyces cerevisiae US-05, a presença da 
micotoxina DON aumentou a concentração proteica 
e não alterou a velocidade específica de 
crescimento da levedura até 36 h. Após este tempo, 
diferenças significativas no conteúdo proteico não foi 
observado, no entanto a velocidade de crescimento 
celular foi significativamente menor, possivelmente 
em decorrência da ação tóxica da micotoxina. 
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