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Resumo: O Agaricus brasiliensis tem sido muito estudado por suas propriedades nu-

tracêuticas. Como essas propriedades podem estar relacionadas a componentes anti-

oxidantes, o objetivo deste trabalho foi otimizar um método de extração de compos-

tos com capacidade antioxidante em farinhas de bagaço de maçã fermentadas com

Agaricus brasiliensis e não fermentadas, além de comparar os resultados da capaci-

dade antioxidante dessas farinhas. O método de extração foi otimizado com auxílio

de planejamento fatorial, e os extratos obtidos analisados por método de análise de

capacidade antioxidante com complexo fosfomolibdênico. O método de extração

otimizado utilizou metanol a 70% em vórtex por 15 min, na proporção de 50 mg

de farinha para 1,5 mL de líquido extrator, tanto para a biofarinha fermentada como

para a não fermentada. Na comparação, a capacidade antioxidante da biofarinha fer-

mentada com A. brasiliensis pode ser expressa como 74,58± 2,25.10−2 mmol de ácido

ascórbico por 100 g, significativamente maior que a capacidade antioxidante da bio-

farinha não fermentada (69,15 ± 3,14.10−2 mmol de ácido ascórbico.100 g−1).

Palavras-chave: Agaricus blazei; cogumelo; micélio; planejamento fatorial.

Abstract: Agaricus brasiliensis have been studied for their nutraceutical properties.

Given that these properties can be related to antioxidant compounds, the aim of this

work was to optimize the extraction method of apple pomace flour fermented (and

unfermented) with Agaricus brasiliensis aimed at determining antioxidant capacity

with phosphomolybdenum complex. Optimization was performed with the aid of

factorial design, with the analysis of antioxidant capacity by phosphomolybdenum

method. The best method of extraction used was 70% methanol by vortexing for

15 min at the rate of 50 mg of flour to 1.5 ml of liquid extractor. In comparison,

the antioxidant capacity of apple pomace flour fermented with A. brasiliensis can

be expressed as 74.58 ± 2,25.10−2 mmol per 100 g ascorbic acid, significantly higher

than the antioxidant capacity of unfermented apple pomace flour (69.15± 3,14.10−2

mmol of ascorbic acid.100−1).

Key words: Agaricus blazei; mushroom; mycelium; factorial design.
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1 Introdução

Como decorrência da fusão de outras espécies de fungos oriundos da Mata Atlân-

tica do Estado de São Paulo, surgiu, na década de 1960, o Agaricus blazei Murril,

popularmente conhecido como cogumelo do sol [1].

Enquanto a maioria dos cogumelos possui grande afinidade por lugares escuros e

úmidos, o cogumelo do sol se desenvolve em locais com alta incidência solar, onde,

juntamente com o solo, absorve seus nutrientes. É rico em proteínas, vitaminas,

sais minerais e inúmeros princípios ativos [3]. O A. blazei, também conhecido por

Agaricus brasiliensis, é composto por uma enorme variedade de substâncias químicas,

como os polissacarídeos que funcionam como estimuladores do sistema imunológico

[4], além de metabólitos secundários como terpenos, compostos fenólicos, policetí-

deos e esteroides que, provavelmente, estão relacionados com os efeitos medicinais e

funcionais [5].

Radicais livres são átomos ou moléculas continuamente produzidos no orga-

nismo humano que possuem um elétron isolado livre para ligar a outro. São alta-

mente reativos e apresentam importantes funções metabólicas. O excesso de radicais

livres pode causar danos celulares, sendo que sua cronicidade pode estar relacionada

com o desenvolvimento de diversas doenças tais como o diabetes, Alzheimer e ou-

tras doenças inflamatórias crônicas [6]. Essas lesões provocadas pelos radicais livres

podem ser controladas ou prevenidas com o uso de antioxidantes, substâncias que

podem ser encontradas em muitos alimentos. Os antioxidantes podem participar de

sistemas enzimáticos com a função de neutralizar diretamente os radicais livres ou a

sua ação. Isso pode ser feito por dois mecanismos: inibição da formação de radicais

livres que possibilitam a etapa de iniciação; ou eliminação de radicais importantes na

etapa de propagação por meio da doação de átomos de hidrogênio a estas moléculas,

interrompendo a reação em cadeia [7].

Em média, de 15 a 30% das maçãs comercializadas são descartadas no processo

de classificação. Isto ocorre quando essas frutas apresentam algum defeito físico, fisi-

ológico e/ou fisiopatológico, não se adequando aos requisitos exigidos pelos consu-
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midores. As maçãs desprezadas são destinadas à indústria a fim de serem utilizadas

como matéria-prima na fabricação de sucos, vinhos, destilados e vinagres [8, 9]. O

bagaço da maçã representa de 20 a 40% do resíduo do processamento da maçã. Ele

é constituído de casca, semente e polpa, sendo que, na casca, encontram-se os com-

postos fenólicos, tais como flavonoides e antocianinas. Por possuírem compostos fer-

mentáveis, como açúcares em quantidade considerável, o bagaço é considerado um

produto instável microbiologicamente, acarretando um impacto ambiental quando

descartado [10–12]. Portanto, os bagaços teriam características importantes para o

crescimento de A. brasiliensis, e esse material fermentado poderia ser utilizado como

matéria-prima para a fabricação de produtos nutracêuticos.

Por isso, o objetivo deste trabalho foi otimizar o método de extração de compos-

tos com capacidade antioxidante frente ao complexo fosfomolibdênico de biofarinhas

de bagaço maçã, fermentadas ou não por A. brasiliensis, avaliando a interferência do

fungo na propriedade em questão.

2 Material e métodos

2.1 Obtenção da biofarinha do cultivo submerso

O fermentado foi produzido segundo Thomaz [11] na forma de cultivo sub-

merso (mosto). O cogumelo Agaricus brasiliensis foi isolado por Fan Leifa em 2000,

a partir de uma cultura comercial desse cogumelo no PR e, gentilmente, cedida pelo

professor Dr. Carlos Ricardo Soccol, UFPR- cepa LPB-03. Essa cepa encontra-se

depositada no cepário do laboratório de Microbiologia - DEALI - UNICENTRO.

O inóculo foi cultivado em erlenmeyers com meio Padrão contendo (g.L−1): glicose

(20), extrato de levedura (3,95), MgSO4.7H2O (0,3), e K2HPO4.3H2O (0,5); com pH

ajustado a 6,0 (±0,2) em potenciômetro com NaOH 0,1N, esterilizados a 1210C por

15 min. Foram inoculados cinco pedaços (1cm2) de ágar com micélio do cogumelo

em 50 mL de meio e incubados a 300C a 120 rpm por 7 dias. O micélio foi separado

do caldo por filtração em tela (malha de 0,5 mm2), dividido em duas partes. Uma

parte foi passada pela tela com auxílio de uma espátula com 50 mL de água destilada

esterilizada. Essa suspensão de micélio foi usada na concentração de 5% (v/v) para
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produção de micélio por cultivo submerso e inocular o substrato sólido.

Foram utilizados 4,0 kg de maçãs da cultivar Gala, selecionadas, lavadas e sani-

tizadas (50 mg/L durante 20 minutos seguido de enxágue com água potável). As

frutas foram cominuídas em processador de alimentos (METVISA-MPA). A massa

triturada foi prensada a 3,0 kgf/cm2 durante 1 minuto (Prensa Hidráulica Eureka,

15 ton). Após a operação de prensagem, o material sólido resultante, denominado

bagaço de maçã, foi lavado em água corrente e colocado para desidratação em estufa

de circulação de ar (600C/12h, MA-035 Marconi), em seguida triturado (METVISA-

MP200) e acondicionado em embalagens plásticas.

O cultivo submerso foi conduzido em Erlenmeyers (volume de 250 mL), con-

tendo 10% de bagaço de maçã em meio aquoso, com pH de 6,0, esterilizado a 1210C

por 15 min e inoculado com 5% da suspensão de micélio do inóculo, incubado a

300C por 7 dias a 120 rpm. Em seguida, o micélio foi filtrado em papel filtro What-

mann, seco em estufa a 45-500C e moídos a pó, armazenado em frascos fechados a

-18 0C, para mensuração da capacidade antioxidante. Esse foi peneirado e o resíduo

foi transferido para placas de Petri. Centrifugou-se o líquido peneirado por cinco mi-

nutos a 4000 rpm e o precipitado foi reunido ao resíduo da tamisação. Esse material

foi seco em estufa a 60 0C por 24 horas, originando a biofarinha. A biofarinha sem a

fermentação com A. brasiliensis foi obtida da mesma forma, inclusive com o mesmo

lote de maçãs.

2.2 Moagem e determinação da granulometria do material vegetal

O mosto seco passou por processo de moagem em moinho do tipo copo, marca

Ika, mod. A11 basic. O pó obtido foi tamisado em tamis com abertura de malha de

0,25 mm, com o rendimento de cada granulometria calculado.

2.3 Determinação de umidade

O teor de umidade foi determinado por perda de massa por dessecação em estufa

a 105 0C até peso constante, a partir de 1 g de amostra, em triplicata [13].
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2.4 Determinação da capacidade antioxidante

2.4.1 Determinação da curva analítica

Utilizou-se, como padrão externo, o ácido L-ascórbico PA (AA), para a cons-

trução da curva analítica. Uma solução-estoque de ácido ascórbico 3,577 mM foi

preparada e tratada conforme a metodologia antioxidante de avaliação por complexo

fosfomolibdênico [14]. Diferentes volumes de solução estoque foram adicionados a

1500 µL de solução reagente oxidante (0,6 M de ácido sulfúrico com 28 mM fosfato

de sódio e 4 mM molibdato de amônio), aquecidos em banho-maria a 950C por 90

min. As soluções resultantes foram centrifugadas por 10 min a 3996 rpm e, a se-

guir, fez-se a leitura das absorvâncias em 696 nm, para a obtenção da equação da reta,

intervalo e coeficiente de correlação linear (R2) [15].

2.4.2 Obtenção dos extratos e determinação da capacidade antioxidante

Amostras de biofarinha fina fermentada e não fermentada (granulometria maior

que 0,250 mm e menor que 0,8 mm de tamanho de partícula) foram submetidas à

extração dos compostos com capacidade antioxidante, com auxílio de planejamento

fatorial fracionário 24−1 (ponto central n = 5) para otimização do processo.

Para a avaliação da capacidade antioxidante, neste trabalho, utilizou-se o método

com complexo fosfomolibdênico, o qual compreende a redução do molibdênio (VI)

a molibdênio (V) na presença de substâncias antioxidantes, resultando em um com-

plexo de cor verde compreendido por fosfato/molibdênio (V). Esse complexo é com-

patível com solventes orgânicos (metanol, etanol, dimetil sulfóxido e n-hexano)[14].

As amostras foram pesadas (0,050 g) e tiveram a adição de 1,5 mL de diferentes

tipos de solventes de extração (metanol ou etanol, a 50% ou 70% v/v), sendo proces-

sadas em vórtex ou ultrassom em tempos pré-determinados (5 ou 15 min), conforme

a matriz de contrastes (Tabela 1). A mistura, em seguida, foi centrifugada a 4000

rpm por 15 minutos. Uma alíquota do sobrenadante de 75 mL dos extratos obti-

dos pelo planejamento fatorial foi adicionada a 1500 µL de SRO e 325 µL de água

destilada. Submeteu-se a mistura a aquecimento por 90 min a 95 0C. Após resfria-

mento, a mistura foi centrifugada nas mesmas condições e absorvância da solução do
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sobrenadante foi medida em espectrofotômetro a 696 nm. Os resultados foram tabu-

lados conforme uma macro do programa Excel® para planejamentos fatoriais [16].

O branco constou de SRO submetida às mesmas condições.

Tabela 1. : Matriz de contrastes do planejamento fatorial fracionário 24-1 com ponto
central (n = 5)

Ensaios Tipo de solvente % de solvente Tempo de extração Tipo de extração
1 -1 (metanol) -1 (50%) -1 (5 min) -1 (vórtex)
2 1 (etanol) -1 -1 1 (ultrassom)
3 -1 1 (70%) -1 1
4 1 1 -1 -1
5 -1 -1 1 (15 min) 1
6 1 -1 1 -1
7 -1 1 1 -1
8 1 1 1 1

Ponto central (n = 5) 75 µL de metanol a 60% mais 75µL de etanol a 60% 5 min em ultrassom mais 5 min em vórtex

Os resultados foram investigados com o teste Q a 95% para rejeição dos resul-

tados e expressos na forma de intervalo de confiança com α = 0,05 [17, 18], além

de serem analisados por meio de planilhas de quimiometria [16] com α = 0,05 ou,

alternativamente, obteve-se o desvio do efeito (DE) pela equação 1:, onde:

DE = t × d p (1)

sendo t o valor da distribuição t de Student com α= 0,05, com n-1 graus de liberdade,

e dp o desvio padrão dos valores do ponto central, contrastando-se com o efeito

calculado (ef) pela equação 2 para cada variável, onde:

� n
2
i=1 yi(+)−
� n

2
i=1 yi(−)

n/2
(2)

sendo ef o efeito calculado para cada variável ou interações pela diferença entre as

médias das observações no nível mais (yi(+)) e as médias das observações no nível

menos (yi(−)), para n ensaios e yi observações individuais [16].

Com as variáveis significativas e efeitos de 2a ordem, realizaram-se outros planeja-

mentos fatoriais. Posteriormente, a otimização foi finalizada por método univariado

(n = 6). Os resultados das comparações univariadas foram avaliados por ANOVA,
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Bonferroni e Tukey com α = 0,05 [17, 18].

3 Resultados e discussões

3.1 Determinação da granulometria do material vegetal

O rendimento da biofarinha de maçã fermentada com A. brasiliensis foi de 17,73%

para partículas com diâmetro superior a 0,25 mm, e de 23,08% para biofarinha não

fermentada, em partículas com diâmetro superior a 0,25 mm.

3.2 Determinação de umidade

A umidade obtida da biofarinha de maçã fermentada foi de 0,59 ± 1,44.10−3 %,

e da não fermentada foi de 1,37 ± 3,09.10−3 %. A quantidade de água na biofarinha

é de grande importância para a conservação da droga, pois, dependendo de sua quan-

tidade, pode facilitar a proliferação de bactérias, fungos e potencializar a atividade de

enzimas [19]. Ambas as farinhas, fermentada e não fermentada apresentaram teores

de umidade muito abaixo do limite máximo estipulado para farinha de trigo (15%)

pela legislação brasileira (incluir o número da referência corrigido). Na literatura fo-

ram encontrados valores de umidade variando de 5,14% [20] a 12,00% [21]. O baixo

teor de umidade indica maior estabilidade quanto ao desenvolvimento microbiano

[22].

3.3 Curva analítica

Foi utilizado o AA em oito concentrações diferentes, e a seguinte equação linear

foi obtida: Y = 6,8964. X + 0,0198 com o intervalo de 4,1735.10−2 a 3,1989.10−1

mmol.mL−1 e R2 = 0,99723. A legislação brasileira preconiza um valor igual ou

superior a 0,99 para o coeficiente de correlação linear, além de uma curva analítica

construída por no mínimo cinco pontos [15]; portanto, os resultados obtidos esta-

vam adequados às determinações legais.
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3.4 Obtenção dos extratos

A cada início de pesquisa se faz necessária uma análise criteriosa para estabelecer

as condições experimentais, uma vez que, no Brasil, poucos são os recursos financei-

ros e laboratoriais disponíveis devido às restrições de verbas. Para tanto, a etapa mais

crítica do experimento é a otimização dos parâmetros experimentais de relevância,

pois estes visam desenvolver procedimentos aplicáveis a grande escala que resultem

em resultados confiáveis [23]. Para verificar o efeito de duas ou mais variáveis que

influenciam no experimento, o melhor método dentre todos os disponíveis é o pla-

nejamento fatorial, pois, assim, podem-se verificar todas as combinações possíveis

dos níveis de cada variável a cada tentativa [24]. Com o uso deste método, pode-

se reduzir o número de ensaios sem prejudicar a qualidade da informação; analisar

concomitantemente diversas variáveis, separando seus efeitos; determinar a confiabi-

lidade dos resultados; realizar a pesquisa em etapas; representar o experimento por

expressões matemáticas e tirar conclusões a partir de resultados qualitativos [25].

O planejamento fatorial 24−1 indicou efeito de 1a ordem para o tipo de solvente,

percentual de solvente e método de extração. Nesse caso, a análise foi executada por

desvio de efeito (DE) e efeito de cada variável (ef). O ponto central, após tratamento

com o teste Q, apresentou rejeição de um resultado, sendo portanto, trabalhado com

n = 4. O DE obtido que, para esse experimento, foi de DE = 0,3602. Para o tipo

de solvente, notou-se que, quando se usa metanol como líquido extrator, ao invés

de etanol, há um aumento na quantidade extraída de antioxidante (efme t anol→e t anol

= -2,3137). Em relação ao percentual de solvente, quanto maior a apolaridade do

sistema, maior é a extração (ef50%→ 70%=+1,0648). Quando alterada a extração de

vórtex para ultrassom, o teor de antioxidante se reduz (efv r t e x→u l t ras s om = -2,8939)

(Figura 1).

Foram percebidos efeitos de 2a ordem significativos entre todas as combinações

possíveis, entretanto, todos de impacto inferior aos de 1a ordem. Destaca-se a associa-

ção entre tipo de solvente e tempo, na qual há um efeito deletério sobre a quantidade

de antioxidante extraída no uso de etanol em 15 min (efe t anol+15mi n = -1,3373).

Como as demais variáveis significativas eram passíveis de otimizações, seguiu-se
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um novo planejamento fatorial 23 (ponto central n = 5) com as variáveis:percentual

de solvente (metanol 70% ou 90%); tempo de extração (15 ou 25 min); e tipo de

extração (vórtex ou homogeneizador), conforme a matriz de contrastes da tabela 2.

Figura 1. Interpretação geométrica dos efeitos de 1a ordem para o planejamento fatorial
24−1 com ponto central (n = 5)

Tabela 2. Matriz de contrastes para o planejamento fatorial 23 com ponto central (n = 5)

Ensaio % de solvente Tempo Método de extração
1 -1 (70%) -1 (15 min) -1 (vórtex)
2 1 (90%) -1 -1
3 -1 1 (25 min) -1
4 1 1 -1
5 -1 -1 1 (homogeneizador)
6 1 -1 1
7 -1 1 1
8 1 1 1

Ponto central 80% de 10 minutos em
(n = 5) metanol vórtex mais

10 minutos de
homogeneizador

Nesse experimento, o DE foi de 3,0231. Observou-se efeito de 1a ordem somente

com o percentual de solvente: com o aumento desse, a quantidade de antioxidantes
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extraída reduziu (ef70% → 90% = -7,6642). Quando o tempo de extração foi au-

mentado, não houve variação significativa; portanto, optou-se pelo menor tempo a

fim de reduzir o tempo de realização do experimento. Com relação ao método de

extração, não houve variação significativa. Em relação aos efeitos de 2a ordem, ne-

nhuma das associações foi significativa. Como somente uma variável foi significativa,

a próxima otimização foi univariada. Nessa otimização, testaram-se as porcentagens

de 65%, 70% e 75% (v/v), utilizando-se metanol, vórtex como método de extração,

com tempo de 15 min. Os efeitos obtidos não foram significativos (p = 0,6742 para

ANOVA; p = 1 para Bonferroni e p > 0,65 para Tukey), sendo então adotada a por-

centagem de 70%.

A extração sólido-líquido de compostos antioxidantes oriundos de fontes natu-

rais tem seu rendimento influenciado pelas condições em que a extração ocorre. A

estrutura e composição de substâncias provenientes de fontes naturais são únicas.

Isso faz com que, quando postas em contanto com solventes, o resultado da inte-

ração entre soluto e solvente seja imprevisível [26]. Em extrações líquido-líquido,

o uso de solventes com polaridades distintas se faz necessário quando se deseja ob-

ter compostos antioxidantes naturais isolados. Entretanto, não há nenhum solvente

que seja completamente satisfatório para o isolamento de antioxidantes naturais; isso

se deve à polaridade bem variada dos mesmos [27]. Isso também pode ser expli-

cado pela grande variedade da natureza química desses compostos, bem como da sua

quantidade presente no alimento; há, também, a possibilidade de interação entre as

substâncias antioxidantes e carboidratos, proteínas e outros compostos. Alguns des-

ses compostos, como os compostos fenólicos, são insolúveis em água e, por isso,

possuem maior rendimento quando extraídos com solventes polares [28].

Em um trabalho realizado anteriormente com uma biofarinha de trigo fermen-

tada com micélio de A. brasiliensis, visando à capacidade antioxidante da mesma, o

processo extrativo que obteve a melhor resposta foi com o solvente etanol [29]. Em

outra pesquisa realizada com o basidiocarpo de A. brasiliensis, houve significância

para o tipo do solvente, sendo a melhor resposta obtida com metanol [30]. Ao tes-

tar a atividade antioxidante da biofarinha de maçã fermentada com o micélio de A.

brasiliensis foi notado que o solvente que teve o melhor desempenho também foi o
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metanol. Esse comportamento foi devido ao fato de que foram extraídas substâncias

antioxidantes polares solúveis em metanol, mas não tão polares a ponto de serem

melhor extraídas com etanol. Quanto à porcentagem do solvente, foi observado

que quanto menos água o solvente apresentar, melhor a capacidade da extração. En-

tretanto, se aumentarmos exacerbadamente a apolaridade do mesmo, há um efeito

deletério na extração sendo, portanto, necessária uma quantidade intermediária de

água no solvente para que se obtenha o máximo da capacidade extrativa.

O tempo de maceração, no qual a amostra fica em contato com a solução extra-

tora, pode ser considerado como importante, melhorando a eficiência da extração.

No entanto, se o tempo de contato entre a amostra e o líquido extrator for muito

grande, pode haver oxidação da amostra [27]. Estudos feitos com bagaço de uva

apontaram que o tempo tem pouca importância na metodologia da extração de anti-

oxidantes quando comparada à importância do tipo de solvente [31]. Portanto, em

nossos experimentos, ficou preconizado o tempo de 15 min, para reduzir o tempo de

extração, como observado no planejamento fatorial 23.

A agitação da mistura de solvente com a amostra permite a sua homogeneização,

melhorando o desempenho da extração pela exposição da superfície de contato das

partículas. Em vista disso, o vórtex foi o método extrativo escolhido, pois, neste

sistema, a amostra e o líquido extrator são agitados vigorosamente, aumentando com

isso a capacidade extrativa. Estudo realizado para o doseamento de antioxidantes em

uma biofarinha fermentada com o micélio de A. brasiliensis demonstrou efeito de

primeira ordem para o método de extração, sendo vórtex o melhor método [29].

3.5 Experimentos com a biofarinha fermentada e não fermentada

Com a otimização do método finalizada, partiu-se para a realização dos experi-

mentos comparativos entre a biofarinha de maçã fermentada com A. brasiliensis e a

biofarinha de maçã não fermentada. Após a obtenção e tratamento estatístico dos

resultados, percebeu-se que a melhor ação antioxidante foi a oriunda da biofarinha

fermentada (13,13 ± 3,97.10−3 % ou 74,58 ± 2,25.10−2 mmol de ácido ascórbico por

100 g de biofarinha fermentada), sendo que esta difere significativamente da não fer-

mentada (12,18 ± 5,53.10−3 % ou 69,15 ± 3,14.10−2 mmol de ácido ascórbico por
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100 g de biofarinha) com um p = 0,0132 por ANOVA, Bonferroni e Tukey.

A maçã traz benefícios à saúde pelo alto teor de componentes bioativos, como os

polifenóis que possuem ação antioxidante e as pectinas e ácidos que contribuem para

o bom funcionamento do trânsito intestinal [32].

O A. brasiliensis fresco é composto por vitaminas B1 (Tiamina), B2 (Riboflavina),

B3 (Niacina), D3 (Ergosterol), além de compostos fenólicos, sendo que esses podem

ser os principais componentes responsáveis pela atividade antioxidante dos extratos

do cogumelo. A alta concentração de tocoferóis no A. brasiliensis também pode estar

relacionada à sua propriedade antioxidante [33]. Pesquisas relatam o uso de nutri-

entes isolados para prevenir doenças deflagradas pelos radicais livres. Porém, nos

alimentos, há várias substâncias, como flavonoides, ácidos orgânicos e terpenos que

atuam em sinergismo a fim de proteger o organismo do estresse oxidativo [34].

Estudos realizados com o micélio de A. brasiliensis em uma biofarinha de trigo de-

monstraram atividade antioxidante com complexo fosfomolibdênico de 6,28 ± 0,14

mmol de AA por 100 g de biofarinha [29]. Em outros estudos, também realizado

com biofarinha de trigo fermentada com micélio de A. brasiliensis, a capacidade antio-

xidante foi testada pelo método ABTS (0,14 mmol de Trolox por 100 g de biofarinha

[12] e 0,34 mmol Trolox por 100 g de resíduo seco, advindo de um extrato etanólico

a 2% m/v [35]). Esses valores, bem abaixo do encontrado neste trabalho, nos levam

a crer que a maçã potencializa a ação antioxidante do cogumelo. As pesquisas realiza-

das com o micélio de A. brasiliensis são escassas, sendo realizada, neste trabalho, uma

análise inédita visando à capacidade antioxidante do micélio de A. brasiliensis com

uma biofarinha de bagaço de maçã que se mostrou com potencial para formulação de

nutracêuticos.

4 Conclusões

O planejamento fatorial mostrou-se como uma ferramenta útil na otimização

de experimentos, através da avaliação da importância e influência de variações em

determinados parâmetros. A melhor condição de extração, nesse estudo, incluiu

metanol 70%, vórtex como método de extração, com tempo de 15 min; na proporção

de 50 mg de biofarinha para 1,5 mL de líquido extrator.
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A capacidade antioxidante da biofarinha fermentada foi considerada significativa-

mente maior que a obtida da biofarinha não fermentada (p= 0,0132), comprovando-

se o efeito da fermentação na capacidade antioxidante da biofarinha. Os resultados

indicam que a biofarinha fermentada pode ser avaliada como um possível ingredi-

ente na formulação de alimentos; entretanto, mais experimentos são necessários para

avaliar o custo x benefício da biofarinha fermentada.
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