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A iturina é um heptapeptideo ligado a um acido graxo cujo comprimento varia de 14 a 17
carbonos. Esta molécula se caracteriza por possuir varias propriedades tecnofuncionais como:
surfactante, antibiético, retroviral, antitumoral e antimicético. Este heptapeptideo € produzido
por bactérias de género Bacillus em meio liquido e semi-solido. Apesar da fermentagdo semi-
s6lida mostrar maior rendimento e custo mais baixos poucos trabalhos tém sido direcionados
para producgéo da iturina em meio semi-sélido. O objetivo deste trabalho foi estudar a produgéo
de iturina a partir de fermentacdo semi-sélida de farelo e casca de arroz, utilizando Bacillus
subtilis, determinado a melhor temperatura, porosidade e condutividade térmica para a
ampliacdo de escala. O acompanhamento da fermentac@o feito através das medidas e
determinacdes de temperatura, umidade, aeracdo e concentracdo de iturina. Para avaliar a
influéncia das variaveis do processo utilizado o delineamento Plackett-Burman PB (12) que tem
como variaveis a umidade do meio, farelo de soja, farelo de trigo, farelo de arroz e temperatura

da fermentacéo.
Iturina - Bacillus subtilis - Antifungico
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