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Resumo: O Agaricus brasiliensis tem sido muito estudado por suas propriedades nu-
tracéuticas. Como essas propriedades podem estar relacionadas a componentes anti-
oxidantes, o objetivo deste trabalho foi otimizar um método de extra¢io de compos-
tos com capacidade antioxidante em farinhas de bagaco de maci fermentadas com
Agaricus brasiliensis e ndo fermentadas, além de comparar os resultados da capaci-
dade antioxidante dessas farinhas. O método de extragio foi otimizado com auxilio
de planejamento fatorial, e os extratos obtidos analisados por método de analise de
capacidade antioxidante com complexo fosfomolibdénico. O método de extragio
otimizado utilizou metanol a 70% em vértex por 15 min, na proporgdo de 50 mg
de farinha para 1,5 mL de liquido extrator, tanto para a biofarinha fermentada como
para a nfo fermentada. Na comparagio, a capacidade antioxidante da biofarinha fer-
mentada com A. bsiliensis pode ser expressa como 74,58 & 2,25.10 2 mmol de 4cido
ascorbico por 100 g, significativamente maior que a capacidade antioxidante da bio-

farinha nio fermentada (69,15 £ 3,14.10 2 mmol de 4cido ascérbico.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 Introdugio

Como decorréncia da fusio de outras espécies de fungos oriundos da Mata Atlan-
tica do Estado de Sio 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
umidos, o cogumelo do sol se desenvolve em locais com alta incidéncia solar, onde,
juntamente com o solo, absorve seus nutrientes. E rico em proteinas, vitaminas,
sais minerais e inimeros principios ativos [3]. O A. blazei, também conhecido por
Agaricus brasiliensis, é composto por uma enorme variedade de substancias quimicas,
como os polissacarideos que funcionam como estimuladores do sistema imunolégico
[4], além de metabdlitos secundarios como terpenos, compostos fenélicos, policeti-
deos e esteroides que, provavelmente, estio relacionados com os efeitos medicinais e
funcionais [5].

Radicais livres sio atomos ou moléculas continuamente produzidos no orga-
nismo humano que possuem um elétron isolado livre para ligar a outro. So alta-
mente reativos e apresentam importantes fun¢des metaboélicas. O excesso de radicais
livres pode causar danos celulares, sendo que sua cronicidade pode estar relacionada
com o desenvolvimento de diversas doengas tais como o diabetes, Alzheimer e ou-
tras doencas inflamatorias cronicas [6]. Essas lesdes provocadas pelos radicais livres
podem ser controladas ou prevenidas com o uso de antioxidantes, substancias que
podem ser encontradas em muitos alimentos. Os antioxidantes podem participar de
sistemas enzimaticos com a func¢io de neutralizar diretamente os radicais livres ou a
sua agdo. Isso pode ser feito por dois mecanismos: inibi¢io da formagio de radicais
livres que possibilitam a etapa de iniciagdo; ou eliminagio de radicais importantes na
etapa de propagagdo por meio da doagdo de dtomos de hidrogénio a estas moléculas,
interrompendo a reagdo em cadeia [7].

Em média, de 15 a 30% das magis comercializadas sdo descartadas no processo
de classificagdo. Isto ocorre quando essas frutas apresentam algum defeito fisico, fisi-

ologico e/ou fisiopatologico, nio se adequando aos requisitos exigidos pelos consu-
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midores. As magis desprezadas sio destinadas a indUstria a fim de serem utilizadas
como matéria-prima na fabricagdo de sucos, vinhos, destilados e vinagres [8, 9]. O
bagaco da ma¢3 representa de 20 a 40% do residuo do processamento da magi. Ele
¢ constituido de casca, semente e polpa, sendo que, na casca, encontram-se os com-
postos fenolicos, tais como flavonoides e antocianinas. Por possuirem compostos fer-
mentaveis, como agUcares em quantidade consideravel, o bagago ¢ considerado um
produto instavel microbiologicamente, acarretando um impacto ambiental quando
descartado [10-12]. Portanto, os bagagos teriam caracteristicas importantes para o
crescimento de A. brasiliensis, e esse material fermentado poderia ser utilizado como
matéria-prima para a fabricagio de produtos nutracéuticos.

Por isso, o objetivo deste trabalho foi otimizar o método de extragio de compos-
tos com capacidade antioxidante frente ao complexo fosfomolibdénico de biofarinhas
de bagaco magi, fermentadas ou ndo por A. basiliensis, avaliando a interferéncia do

fungo na propriedade em questio.

2 Material e métodos

2.1 Obtengio 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 cepario do laboratorio de Microbiologia - DEALI - UNICENTRO.
O inéculo foi cultivado em erlenmeyers com meio Padrio contendo (g.L 1): glicose
(20), extrato de levedura (3,95), MgSO,.7H, O (0,3), e K,HPO,.3H,O (0,5); com pH
ajustado a 6,0 (£0,2) em potenciémetro com NaOH 0,1N, esterilizados a 121°C por
15 min. Foram inoculados cinco pedagos (Icm?) de 4gar com micélio do cogumelo
em 50 mL de meio e incubados a 30°C a 120 rpm por 7 dias. O micélio foi separado
do caldo por filtragio em tela (malha de 0,5 mm?), dividido em duas partes. Uma
parte foi passada pela tela com auxilio de uma espatula com 50 mL de agua destilada

esterilizada. Essa suspensio de micélio foi usada na concentragio de 5% (v/v) para
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produgio de micélio por cultivo submerso e inocular o substrato solido.

Foram utilizados 4,0 kg de magis da cultivar Gala, selecionadas, lavadas e sani-
tizadas (50 mg/L durante 20 minutos seguido de enxague com agua potavel). As
frutas foram cominuidas em processador de alimentos (METVISA-MPA). A massa
triturada foi prensada a 3,0 kgf/cm? durante 1 minuto (Prensa Hidr4ulica Eureka,
15 ton). Apos a operagdo de prensagem, o material solido resultante, denominado
bagaco de mag3, foi lavado em 4agua corrente e colocado para desidratagio em estufa
de circulagio de ar (60°C/12h, MA-035 Marconi), em seguida triturado (MET VISA-

MP200) e acondicionado em embalagens plasticas.

O cultivo submerso foi conduzido em Erlenmeyers (volume de 250 mL), con-
tendo 10% de bagago de magi em meio aquoso, com pH de 6,0, esterilizado a 121°C
por 15 min e inoculado com 5% da suspensdo de micélio do indculo, incubado a
30°C por 7 dias a 120 rpm. Em seguida, o micélio foi filtrado em papel filtro What-
mann, seco em estufa a 45-50°C e moidos a pb, armazenado em frascos fechados a
-18 °C, para mensuragio da capacidade antioxidante. Esse foi peneirado e o residuo
foi transferido para placas de Petri. Centrifugou-se o liquido peneirado por cinco mi-
nutos a 4000 rpm e o precipitado foi reunido ao residuo da tamisagdo. Esse material
foi seco em estufa a 60 °C por 24 horas, originando a biofarinha. A biofarinha sem a
fermentagio com A. brasiliensis foi obtida da mesma forma, inclusive com o mesmo

lote de magas.

2.2 Moagem e determinacio da granulometria do material vegetal

O mosto seco passou por processo de moagem em moinho do tipo copo, marca
TIka, mod. A11 basic. O pé obtido foi tamisado em tamis com abertura de malha de

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

2.3 Determinagio de umidade

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

a 105 °C até peso constante, a partir de 1 g de amostra, em triplicata [13].
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2.4 Determinagio da capacidade antioxidante
2.4.1 Determinagio da curva analitica

Utilizou-se, como padrio externo, o acido L-ascorbico PA (AA), para a cons-
trugdo da curva analitica. Uma solugdo-estoque de acido ascérbico 3,577 mM foi
preparada e tratada conforme a metodologia antioxidante de avaliagio por complexo
fosfomolibdénico [14]. Diferentes volumes de solugio estoque foram adicionados a
1500 uL de solugdo reagente oxidante (0,6 M de acido sulfarico com 28 mM fosfato
de sédio e 4 mM molibdato de aménio), aquecidos em banho-maria a 95°C por 90
min. As solugBes resultantes foram centrifugadas por 10 min a 3996 rpm e, a se-
guir, fez-se a leitura das absorvancias em 696 nm, para a obteng¢io da equagio da reta,

intervalo e coeficiente de correlagio linear (R?) [15].

2.4.2 Obtengio dos extratos e determinacio da capacidade antioxidante

Amostras de biofarinha fina fermentada e nfo fermentada (granulometria maior
que 0,250 mm e menor que 0,8 mm de tamanho de particula) foram submetidas a
extragio dos compostos com capacidade antioxidante, com auxilio de planejamento
fatorial fracionario 2* ! (ponto central n = 5) para otimizagio do processo.

Para a avaliagdo da capacidade antioxidante, neste trabalho, utilizou-se o método
com complexo fosfomolibdénico, o qual compreende a redugio do molibdénio (VI)
a molibdénio (V) na presenga de substancias antioxidantes, resultando em um com-
plexo de cor verde compreendido por fosfato/molibdénio (V). Esse complexo é com-
pativel com solventes organicos (metanol, etanol, dimetil sulféxido e n-hexano)[14].

As amostras foram pesadas (0,050 g) e tiveram a adi¢do de 1,5 mL de diferentes
tipos de solventes de extragdo (metanol ou etanol, a 50% ou 70% v/v), sendo proces-
sadas em vOrtex 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 aliquota do sobrenadante de 75 mL dos extratos obti-
dos pelo planejamento fatorial foi adicionada a 1500 L de SRO e 325 uL de agua
destilada. Submeteu-se a mistura a aquecimento por 90 min a 95 °C. Apés resfria-

mento, a mistura foi centrifugada nas mesmas condig¢des e absorvancia da solugio do
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sobrenadante foi medida em espectrofotometro a 696 nm. Os resultados foram tabu-
lados conforme uma macro do programa Excel® para planejamentos fatoriais [16].
O branco constou de SRO submetida as mesmas condigdes.

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

Ensaios Tipo de solvente % de solvente Tempo de extragdo  Tipo de extracio

1 -1 (metanol) -1 (50%) -1 (5 min) -1 (vértex)

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 uL de metanol a 60% mais 75uL de etanol a60% 5 min em ultrassom mais 5 min em vortex

Os resultados foram investigados com o teste Q a 95% para rejeigdo dos resul-
tados e expressos na forma de intervalo de confianga com = 0,05 [17, 18], além
de serem analisados por meio de planilhas de quimiometria [16] com = 0,05 ou,

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

DE=txdp (1)

sendo t o valor da distribui¢do t de Student com = 0,05, com n-1 graus de liberdade,
e dp o desvio padrio dos valores do ponto central, contrastando-se com o efeito

calculado (ef) pela equagdo 2 para cada variavel, onde:

Vi) =)
n/2

©)

sendo ef o efeito calculado para cada variavel ou interagdes pela diferenca entre as
médias das observagSes no nivel mais (yi ;) e as médias das observagdes no nivel
menos (yi( )), para n ensaios e yi observagdes individuais [16].

Com as variaveis significativas e efeitos de 2% ordem, realizaram-se outros planeja-
mentos fatoriais. Posteriormente, a otimizagio foi finalizada por método univariado

(n = 6). Os resultados das comparagdes univariadas foram avaliados por ANOVA,
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Bonferroni e Tukey com =10,05[17, 18].

3 Resultados e discussoes

3.1 Determinacio da granulometria do material vegetal

O rendimento da biofarinha de magi fermentada com A. brasiliensis foi de 17,73%
para particulas com didmetro superior a 0,25 mm, e de 23,08% para biofarinha nfo

fermentada, em particulas com didmetro superior a 0,25 mm.

3.2 Determinagio de umidade

A umidade obtida da biofarinha de mag3 fermentada foi de 0,59 + 1,44.10 ° %,
e da nio fermentada foi de 1,37 & 3,09.10 3 %. A quantidade de 4gua na biofarinha
¢ de grande importancia para a conservagio da droga, pois, dependendo de sua quan-
tidade, pode facilitar a proliferagio de bactérias, fungos e potencializar a atividade de
enzimas [19]. Ambas as farinhas, fermentada e nio fermentada apresentaram teores
de umidade muito abaixo do limite maximo estipulado para farinha de trigo (15%)
pela legislagdo brasileira (incluir o nimero da referéncia 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 analitica

Foi utilizado o AA em oito concentragdes diferentes, e a seguinte equagio linear
foi obtida: Y = 6,8964. X + 0,0198 com o intervalo de 4,1735.10 Z a 3,1989.10 !
mmol.mL ! e R? =0,99723. A legislagio brasileira preconiza um valor igual ou
superior a 0,99 para o coeficiente de correlagio linear, além de uma curva analitica
construida por no minimo cinco pontos [15]; portanto, os resultados obtidos esta-

vam adequados as determinagdes legais.
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3.4 Obtengio dos extratos

A cada inicio de pesquisa se faz necessaria uma analise criteriosa para estabelecer
as condig¢Bes experimentais, uma vez que, no Brasil, poucos sio os recursos financei-
ros e laboratoriais disponiveis devido as restrigdes de verbas. Para tanto, a etapa mais
critica do experimento ¢é a otimizagio dos parametros experimentais de relevancia,
pois estes visam desenvolver procedimentos aplicaveis a grande escala que resultem
em resultados confiaveis [23]. Para verificar o efeito de duas ou mais variaveis que
. . . /7 . 4 . /
influenciam no experimento, o melhor método dentre todos os disponiveis € o pla-

: . : . : C , .
nejamento fatorial, pois, assim, podem-se verificar todas as combinag3es possiveis
dos niveis de cada variavel a cada tentativa [24]. Com o uso deste método, pode-
se reduzir o numero de ensaios sem prejudicar a qualidade da informagio; analisar
concomitantemente diversas variaveis, separando seus efeitos; determinar a confiabi-
lidade dos resultados; realizar a pesquisa em etapas; representar o experimento por

expressdes matematicas e tirar conclusdes a partir de resultados qualitativos [25].

O planejamento fatorial 2* ! indicou efeito de 1# ordem para o tipo de solvente,
percentual de solvente e método de extra¢do. Nesse caso, a analise foi executada por
desvio de efeito (DE) e efeito de cada variavel (ef). O ponto central, apds tratamento
com o teste Q, apresentou rejei¢do 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 liquido extrator, ao invés
de etanol, ha um aumento na quantidade extraida de antioxidante (ef,,,, .0/ —erano!
= -2,3137). Em rela¢io ao percentual de solvente, quanto maior a apolaridade do
sistema, maior € a extragdo (ef;0% — 70% = +1,0648). Quando alterada a extragio de
vortex para ultrassom, o teor de antioxidante se reduz (ef =-2,8939)

vrtex—ultrassom
(Figura 1).

Foram percebidos efeitos de 2% ordem significativos entre todas as combinagdes
possiveis, entretanto, todos de impacto inferior aos de 1 ordem. Destaca-se a associa-
¢do entre tipo de solvente e tempo, na qual ha um efeito deletério sobre a quantidade

—-1,3373).

.. , .
de antioxidante extraida no uso de etanol em 15 min (ef,, .,/ 4 15min

Como as demais variaveis significativas eram passiveis de otimizagOes, seguiu-se
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um novo planejamento fatorial 2° (ponto central n = 5) com as varidveis:percentual
de solvente (metanol 70% ou 90%); tempo de extragdo (15 ou 25 min); e tipo de

extragio (vortex ou homogeneizador), conforme a matriz de contrastes da tabela 2.

% DE SOLVENTE 70%
Aumento de 1,06% q
v
50%

etanol »
w
= 2
TS
2 o~
O @
w o
w o
o i
o 3 Y Ve
a =
b &

o

metanol (J (

& Diminuicdo de 2.89%
vértex °* ultrassom

METODO DE EXTRACA

Figura 1. Interpretacio geométrica dos efeitos de 1 ordem para o planejamento fatorial
2% L com ponto central (n = 5)

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

Ensaio % de solvente Tempo Método de extragio
1 -1 (70%) -1 (15 min) -1 (vbrtex)
2 1 (90%) -1 -1
3 1 1 (25 min) 1
4 1 1 -1
5 -1 -1 1 (homogeneizador)
6 1 -1
7 -1 1 1
8 1 1 1
Ponto central 80% de 10 minutos em
(n=5) metanol vértex mais
10 minutos de
homogeneizador

Nesse experimento, o DE foi de 3,0231. Observou-se efeito de 14 ordem somente

com o percentual de solvente: com o aumento desse, a quantidade de antioxidantes
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extraida reduziu (ef70% — 90% = -7,6642). Quando o tempo de extragdo foi au-
mentado, nio houve variagio significativa; portanto, optou-se pelo menor tempo a
fim de reduzir o tempo de realizagdo do experimento. Com relagio ao método de
extragdo, nio houve variagdo significativa. Em relagdo aos efeitos de 2* ordem, ne-
nhuma das associagdes foi significativa. Como somente uma variavel foi significativa,
a proxima otimizagio foi univariada. Nessa otimizagio, testaram-se as porcentagens
de 65%, 70% e 75% (v/v), utilizando-se metanol, vortex como método de extragio,
com tempo de 15 min. Os efeitos obtidos nio foram significativos (p = 0,6742 para
ANOVA; p = 1 para Bonferroni e p > 0,65 para Tukey), sendo entio adotada a por-

centagem de 70%.

A extragio solido-liquido de compostos antioxidantes oriundos de fontes natu-
rais tem seu rendimento influenciado pelas condi¢Bes em que a extragio ocorre. A
estrutura e composi¢io de substiancias provenientes de fontes naturais sio Unicas.
Isso faz com que, quando postas em contanto com solventes, o resultado da inte-
ragdo entre soluto e solvente seja imprevisivel [26]. Em extragdes liquido-liquido,
o uso de solventes com polaridades distintas se faz necessario quando se deseja ob-
ter compostos antioxidantes naturais isolados. Entretanto, nio ha nenhum solvente
que seja completamente satisfatorio para o isolamento de antioxidantes naturais; isso
se deve a polaridade bem variada dos mesmos [27]. Isso também pode ser expli-
cado pela grande variedade da natureza quimica desses compostos, bem como da sua
quantidade presente no alimento; ha, também, a possibilidade de interagdo entre as
substancias antioxidantes e carboidratos, proteinas e outros compostos. Alguns des-
ses compostos, como os compostos fendlicos, sio insoltveis em agua e, por isso,

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

Em um trabalho realizado anteriormente com uma biofarinha de trigo fermen-
tada com micélio de A. brasiliensis, visando a 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 significancia
para o tipo do solvente, sendo a melhor resposta obtida com metanol [30]. Ao tes-
tar a atividade antioxidante da biofarinha de mac3 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 extraidas substancias
antioxidantes polares soliveis em metanol, mas nio tio polares a ponto de serem
melhor extraidas com etanol. Quanto a porcentagem do solvente, foi observado
que quanto menos agua o solvente apresentar, melhor a capacidade da extragio. En-
tretanto, se aumentarmos exacerbadamente a apolaridade do mesmo, ha um efeito
deletério na extragio sendo, portanto, necessaria uma quantidade intermediaria de
agua no solvente para que se obtenha 0 maximo da capacidade extrativa.

O tempo de maceragio, no qual a amostra fica em contato com a solugio extra-
tora, pode ser considerado como importante, melhorando a eficiéncia da extragio.
No entanto, se o tempo de contato entre a amostra e o liquido extrator for muito
grande, pode haver oxidagio da amostra [27]. Estudos feitos com bagago de uva
apontaram que o tempo tem pouca importancia na metodologia da extrag¢io de anti-
oxidantes quando comparada a importancia do tipo de solvente [31]. Portanto, em
nossos experimentos, ficou preconizado o tempo de 15 min, para reduzir o tempo de
extragdo, como observado no planejamento fatorial 2°.

A agitagio da mistura de solvente com a amostra permite a sua homogeneizagio,
melhorando o desempenho da extragdo pela exposi¢do da superficie de contato das
particulas. Em vista disso, o vortex foi o método extrativo escolhido, pois, neste
sistema, a amostra e o liquido extrator s3o 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 extragio, sendo vortex o melhor método [29].

3.5 Experimentos com a biofarinha fermentada e ndo fermentada

Com a otimizag¢do do método finalizada, partiu-se para a realizagio dos experi-
mentos comparativos entre a biofarinha de magi fermentada com A. brasiliensis e a
biofarinha de magi nio fermentada. Apds a obtengio e tratamento estatistico dos
resultados, percebeu-se que a melhor agdo antioxidante foi a oriunda da biofarinha
fermentada (13,13 & 3,97.10 ° % ou 74,58 & 2,25.10 2 mmol de 4cido ascdrbico por
100 g de biofarinha fermentada), sendo que esta difere significativamente da nio fer-

mentada (12,18 & 5,53.10 ® % ou 69,15 % 3,14.10 2 mmol de 4cido ascérbico por
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100 g de biofarinha) com um p = 0,0132 por ANOVA, Bonferroni e Tukey.

A magi traz beneficios a satide pelo alto teor de componentes bioativos, como os
polifendis que possuem agdo antioxidante e as pectinas e acidos que contribuem para
o bom funcionamento do transito intestinal [32].

O A. basiliensis fresco € composto por vitaminas B1 (Tiamina), B2 (Riboflavina),
B3 (Niacina), D3 (Ergosterol), além de compostos fenolicos, sendo que esses podem
ser os principais componentes responsaveis pela atividade antioxidante dos extratos
do cogumelo. A alta concentragio de tocoferodis no A. brasiliensis também pode estar
relacionada a sua propriedade antioxidante [33]. Pesquisas relatam o uso de nutri-
entes isolados para prevenir doengas deflagradas pelos radicais livres. Porém, nos
alimentos, ha varias substancias, como flavonoides, acidos organicos 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 fosfomolibdénico 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 residuo seco, advindo de um extrato etanélico
a 2% m/v [35]). Esses valores, bem abaixo do encontrado neste trabalho, nos levam
a crer que a magi potencializa a agdo antioxidante do cogumelo. As pesquisas realiza-
das com o micélio de A. brasiliensis sio escassas, sendo realizada, neste trabalho, uma
analise inédita visando a capacidade antioxidante do micélio de A. brasiliensis com
uma biofarinha de bagago de ma¢i que se mostrou com potencial para formulagio de

nutracéuticos.

4 Conclusdes

O planejamento fatorial mostrou-se como uma ferramenta util na otimizagio

) , e ) N _—
de experimentos, através da avaliagdo da importancia e influéncia de variagbes em
determinados parametros. A melhor condi¢io de extracio, nesse estudo, incluiu
metanol 70%, vortex como método de extragio, com tempo de 15 min; na proporgio

de 50 mg de biofarinha para 1,5 mL de liquido extrator.
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A capacidade antioxidante da biofarinha fermentada foi considerada significativa-
mente maior que a obtida da biofarinha nfo fermentada (p = 0,0132), comprovando-
se o efeito da fermentagdo na capacidade antioxidante da biofarinha. Os resultados
indicam que a biofarinha fermentada pode ser avaliada como um possivel ingredi-
ente na formulagio de alimentos; entretanto, mais experimentos sio necessarios para

avaliar o custo x beneficio da biofarinha fermentada.
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