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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1

AQUCARES E MINERAI~S EM FRUTOS DE ACEROLA (Malpighia emarginata D.C.): MUDANCAS
DURANTE A MATURACAO

Siluana Katia Tischer Seraglio

Mayara Schulz

Fabiana Della Betta

Priscila Nehring

Luciano Valdemiro Gonzaga

Roseane Fett

Ana Carolina Oliveira Costa

DOI 10.22533/at.ed.4081924051

(07X = 1 W U 1 1 2R 12
ADEQUAQAO DA ROTULAGEM DE PRODUTOS INTEGRAIS COM AS RDC N° 54/2012 E RDC N°
359/2003

Daniella Pilatti Riccio
Patricia Thomazi
Weber Juciel

Vania Zanella Pinto

DOI 10.22533/at.ed.4081924052

(03X =] 1 U] 1 1< J 19

AGARICUS BRASILIENSIS: UMA BREVE REVISAO SOBRE SEUS COMPOSTOS BIOATIVOS

Katielle Rosalva Voncik Coérdova
Herta Stutz

David Chacon Alvarez
Vanderlei Aparecido de Lima
Nina Waszczynskyj

DOI 10.22533/at.ed.4081924053

(oY = 1 11 ] 27
ANALISE DE DOCUMENTOS DE PATENTES E PUBLICACOES ENVOLVENDO BATATA-DOCE
(Ipomoea batatas L. LAM)

Claudio Eduardo Cartabiano Leite

José Francisco dos Santos Silveira Junior
Alicia de Francisco

[taciara Larroza Nunes

DOI 10.22533/at.ed.4081924054

(07X = 1 W U 1 o 1 J RS 39

ANALISE E TREINAMENTO AOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES DO
TIPO SELF SERVICE NO MUNICIPIO DE NAVIRAI-MS

Lais Lucio Vellosa
Silvia Benedetti

DOI 10.22533/at.ed.4081924055




(07X = 1 U o X SRR 53

ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE BISCOITO COM ADIQAO DE FARINHA DE GOJI
BERRY (Lycium barbarum)

Thais Stoski

José Raniere Mazile Vidal Bezerra

[sabela Maria Palhano Zanela

Sabrina Ferreira Bereza

Maria Paula Kuiavski

DOI 10.22533/at.ed.4081924056

(03X 2] 1 U] 1 Ry 20 63

ANALIS}E SENSORIAL DE PACOCA DE PILAO CUIABANA COMERCIALIZADA NA CIDADE DE
CUIABA/MT

Frang Cleiton Batista Araujo

Alessandra de Oliveira Moraes Dias

Krishna Rodrigues de Rosa

Marcia Helena Scabora

Patricia Aparecida Testa

DOI 10.22533/at.ed.4081924057

(03X =] 1 U] o X TR 69

ATIVIDADE ANTIFUNGICA DE OLEOS ESSENCIAIS NO CONTROLE DE Aspergillus flavus

Giseli Cristina Pante
Juliana Cristina Castro
Tatiane Viana Dutra
Jéssica Lima de Menezes
Bruno Martins Centenaro
Miguel Machinski Junior

DOI 10.22533/at.ed.4081924058

(07X = 1 U o X TR 77

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ANTIMICROBIANA DO EXTRATO DE Lentinula edodes
Fabiane Bach
Cristiane Vieira Helm
Alessandra Cristina Pedro
Ana Paula Stafussa
Giselle Maria Maciel
Charles Windson Isidoro Haminiuk

DOI 10.22533/at.ed.4081924059

(03X 2 1 U] 1 15 (o 88

AVALIAQAQ DA QUALIDADE DO LEITE IN NATURA PRODUZIDO POR PEQUENOS PRODUTORES
DO MUNICIPIO DE BAGE-RS, BRASIL

Stela Maris Meister Meira

Bruna Madeira Noguéz

Roger Junges da Costa

Mobnica Daiana de Paula Peters

DOI 10.22533/at.ed.40819240510




(07 Y 1 0 i 93
AVALIACAO DA TEMPERATURA DE SECAGEM NA ELABORACAO DA FARINHA DO CAROCO DE
ABACATE (Persea americana mill)

Cesar Vinicius Toniciolli Rigueto
Carolina Costa Soares

Maiara Vieira Brandé&o

italo Cesar Ribeiro Alonso
Claudineia Aparecida Queli Geraldi
Fabiano Pereira Machado

Raquel Aparecida Loss

DOI 10.22533/at.ed.40819240511

(03X =] 1 U] o 15 -2 102

AVALIACAO DA UTILIZACAO DE SUMO DE LIMAO PARA A DESCONTAMINACAO DE OSTRAS
(Crassostrea gigas) ARTIFICIALMENTE CONTAMINADAS

Beatriz Oliveira Cardoso

Deise Helena Baggio Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.40819240512

(07 =1 1 U0 T < 114
AVALIAQAO DAS COORDENADAS COLORIMETRICAS DE LEITES UHT COM BAIXO TEOR DE
LACTOSE

Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

DOI 10.22533/at.ed.40819240513

(03X = 1 U o 1 1 SRR 123

AVALIACAO DO FRESCOR E DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PESCADO
COMERCIALIZADO EM SUPERMERCADOS DA CIDADE DE CUIABA/MT

Alessandra De Oliveira Moraes

Frang Cleiton Batista Araujo

Krishna Rodrigues De Rosa

Marcia Helena Scabora

Patricia Aparecida Testa

DOI 10.22533/at.ed.40819240514

CAPITULO 15 ...uecucecereessesesssssssssssssssssssssssssssssesesssssssssssssssssssssssssnsssnsnsnsnsasssssassessssas 128
AVALIACAO E ORIENTACAO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS NO
COMERCIO INFORMAL DO MUNICIPIO DE NAVIRAI-MS

Gabrielli Barros Silva

Lucas de Andrade de Araujo
Pedro Paullo Alves dos Santos
Silvia Benedetti

DOI 10.22533/at.ed.40819240515

(03X = 1 U o 15 - SRR 135

AVALIAQAO FiSICO-QUIMICA DE GUAVIROVAS COLHIDAS NO MUNICIPIO DE INACIO MARTINS
- PR

Amanda Moro Sestile

Karina CzaikoskKi

Aline Czaikoski

Katielle Rosalva Voncik Cordova

DOI 10.22533/at.ed.40819240516




(03X = 1 U o 15 22 S SRR 145

AVALIACAO SENSORIAL DE BALAS MASTIGAVEIS DE POLPA DE PESSEGOS (Prunus Pérsica L.)

Lisiane Pintanela Vergara
Josiane Freitas Chim

Rosane da Silva Rodrigues
Gerbnimo Goulart Reyes Barbosa
Rui Carlos Zambiazi

DOI 10.22533/at.ed.40819240517

(03X =] 1 U] o 1 - 152
BACTERIOCINAS: PEPTIDEOS ANTIMICROBIANOS E SUAS APLICA(;OES NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Larissa Cristina Costa
Marcia Regina Terra
Katia Real Rocha

Marcia Cristina Furlaneto
Luciana Furlaneto-Maia

DOI 10.22533/at.ed.40819240518

(03X = 1 U] o 15 1 SRR 165

BEBIDA A BASE DE KEFIR DE AGUA

Mariane Lobo Ugalde

Valmor Ziegler

Diéli Marina Gemélli da Silva
Schaiane Inacio da Silva dos Reis
Thiane Helena Bastos

DOI 10.22533/at.ed.40819240519

CAPITULO 20 ..ueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssneesessssssnsssnssssssssesssesnsssnssssesssesnsesnsssesssnssssesnssns 172

BEBIDA FERMENTADA DE KEFIR DE AGUA E YACON

lasmin Caroline de Almeida Veeck
Mariane Lobo Ugalde

Valmor Ziegler

Alice Pires Freitas

Erica Varnes Pereira

DOI 10.22533/at.ed.40819240520

(03X =] 1 U] 1o 15 178

CALICE DE Physalis peruviana UM RESIDUO BIOATIVO E METODOS DE PREPARACAO DE
SISTEMAS NANOEMULSIONADOS - REVISAO

Maiara Tais Bazana
Cristiano Ragagnin de Menezes
Fabrizio da Fonseca Barbosa

DOI 10.22533/at.ed.40819240521

(03X =] 1 U] W o 10 2SR 194

CARAQTERIZAQAO DE EXTRATOS DE MACA (Malus spp.) E DETERMINACAO DA ATIVIDADE
ENZIMATICA PELO METODO DO ACIDO DINITRO 3,5-SALICILICO (ADNS)

Bianca D’arck Melo Cavalcante
DOI 10.22533/at.ed.40819240522




(03X = 1 W U o 1 SRR 203

CENSO SOCIOECONOMICO DE ESTUDANTES DO ENSINO TECNICO E TECNOLOGO NA AREA
DE ALIMENTOS E AFINS DE UMA INSTITUICAO DE CUIABA/MT

Krishna Rodrigues de Rosa

Bruno Pereira da Silva

Doval Nascimento da Conceicéo

Larissa Kely Dantas

Méarcia Helena Scabora

DOI 10.22533/at.ed.40819240523

(03X =] 1 U] 1o 1 209

COI\/!POSI(;AO PROXIMAL E INCORPORAQAO DOS TEORES DE CAROTENOIDES TOTAIS EM
RESIDUOS DE BATATA DOCE (lpoemoea batatas) FERMENTADO VIA BIOPROCESSO EM ESTADO
SOLIDO UTILIZANDO O FUNGO Pleurotus ostreatus

Pedro Garcia Pereira da Silva

Priscila de Souza Araujo

Sarah de Souza Araujo

Cinthia Aparecida de Andrade Silva

Gustavo Graciano Fonseca

DOI 10.22533/at.ed.40819240524

CAPITULOD 25......ccerecreessssesssesssssesssessssssessssessssssessssssssssessssssssssesssssssasssessssens 218
COMPOSICAO PROXIMAL E TEORES DE CAROTENOIDES TOTAIS EM RESIDUOS DE GOIABA
(Psidium guajava L.) E ABACAXI (Ananas comosus)

Pedro Garcia Pereira da Silva

Aline Rodrigues Pontes

Luan Gustavo dos Santos

Thamires Aparecida dos Santos Zago
Gisele Fernanda Alves da Silva

DOI 10.22533/at.ed.40819240525

CAPITULOD 26 ..ot eeeeeeeeeeeeeeveeeesneesessssessssnsssesassessesnnssneessesssesnsesnessnssssssnsssnsens 226

COMPOSTO DE MEL COM EXTRATO DE PROPOLIS SABORIZADO: AVALIACAO DA ROTULAGEM
QUANTO A INFORMACAO NUTRICIONAL

Krishna Rodrigues de Rosa
Frang Cleiton Batista Araujo
Alessandra de Oliveira Moraes Dias
Carla Luciane Kreutz Braun

DOI 10.22533/at.ed.40819240526

(03X =] 1 5 U] 1o 1y 250 230

COMPOSTOS BIOATIVOS EM FRUTOS PEQUI (Caryocar brasiliense Camb.) E BARU (Dipteryx alata
Vogel) E SEUS USOS POTENCIAIS: UMA REVISAO

Francine Oliveira Batista
Romaildo Santos de Sousa

DOI 10.22533/at.ed.40819240527




CAPITULOD 28 ...t eeeeeeeeetveeesaeessneesessssessssnssssssssssssesnessnesssesssesnsssnessnssssssnsssnnens 239

CONDIQOES HIGIENICQ-SANITARIAS: ESTUDO DE CASO EM COZINHA INDUSTRIAL DO
MUNICIPIO DE MARINGA-PR

Amanda Gouveia Mizuta

Yasmin Jaqueline Fachina

Carolina Moser Paraiso

Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.40819240528

(03X =] 1 U] o 1= 249

CONHECIMENTO E HABITOS DE CONSUMO DE FRUTOS NATIVOS DO CERRADO DO ALTO
PARANAIBA

Julia Nascimento Caldas

Mariana Teixeira Pigozzi

Fabricia Queiroz Mendes

DOI 10.22533/at.ed.40819240529

(03X = 1 U] o I 1o SRR 256

CONSUMOI DE ALIMENTOS DO TIPO LANCHES RAPIDOS (Fast Food) POR ESTUDANTES DE
ENSINO MEDIO

Andréia Cirolini

Tais Paranhos Bilido

Vanessa Pires da Rosa

Ana Paula Daniel

DOI 10.22533/at.ed.40819240530

(03X = 1 U] o 1< 5 IO SRR 261

CORANTES NATURAIS EXTRAIDOS DE FRUTAS E HORTALICAS — UMA BREVE REVISAO

Jéssica Barrionuevo Ressutte
Eduardo Makiyama Klosowski
Jéssica Maria Ferreira de Almeida
Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.40819240531

(03X =] 1 U] 1o I 7720 268

DESENVOLVIMENTO DE MASSA ALIMENTICIA, SEM GLUTEN, A PARTIR DE FARINHAS
ALTERNATIVAS

José Mario Angler Franco

Danieli Ludwig

Joseana Severo

Raul Vicenzi

Eilamaria Libardoni Vieira

Gislaine Hermanns

DOI 10.22533/at.ed.40819240532

(03X =] 1 U] Mo T K SRR 275

DESIDRATAGCAO OSMOTICA DO KIWI E DETERMINACAO DE VITAMINA C

Luzimary de Jesus Ferreira Godinho Rocha
José Francisco Lopes Filho

Javier Telis Romero

Gisandro Reis de Carvalho

Harvey Alexander Villa Vélez

DOI 10.22533/at.ed.40819240533




SOBRE AS ORGANIZADORAS........cocimrimtmisnsmnsss s nss s s sssss s sssssasssssssasssasas 282




CAPITULO 3

Agaricus brasiliensis: UMA BREVE REVISAO SOBRE
SEUS COMPOSTOS BIOATIVOS

Katielle Rosalva Voncik Cérdova
Universidade Estadual do Centro-Oeste/
UNICENTRO, Departamento de Engenharia de
Alimentos — Guarapuava — Parana

Herta Stutz

Universidade Estadual do Centro-Oeste/
UNICENTRO, Departamento de Engenharia de
Alimentos — Guarapuava — Parana

David Chacén Alvarez

Universidade Estadual do Centro-Oeste/
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RESUMO: O cogumelo Agaricus brasiliensis
tem sido amplamente estudado nas areas
de ciéncia de alimentos, farmacologia,
biotecnologia e medicina. Apresenta atividade
antibactericida, antioxidante, antidiabética,
antiangiogénica e anticancerigena, entre
outras. A partir desse levantamento de literatura
pertinente sobre A. brasiliensispode-se observar
que esse cogumelo apresenta propriedades
biol6gicas, estas com efeitos antioxidante,
hipocolesterolémico e antidiabético. Suas
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principais moléculas biotivas reportadas na
literatura sao as beta-glucanas, ergosterol e
polissacarideos. Assim, por meio dessa revisao
podem-se ampliar os estudos sobre o uso do
cogumelo do Sol com beneficios para a saude
humana.

PALAVRAS-CHAVE: Cogumelo do Sol,
polissacarideo, ergosterol, beta-glucana

ABSTRACT: The
brasiliensis has been extensively studied in

mushroom  Agaricus
the areas of food science, pharmacology,
biotechnology and medicine. It presents

antibacterial, antioxidant, antidiabetic,
antiangiogenic and anticancer activity, among
others. From this pertinent literature survey
on A. brasiliensis it can be observed that this
properties, these

with antioxidant, hypocholesterolemic and anti-

mushroom has biological

diabetic effects. Its main bioactive molecules
reported in the literature are beta-glucans,
ergosterol and polysaccharides. Thus, through
this review can expand the studies on the use
of the sun mushroom with benefits for human
health.

KEYWORDS: Mushroom of the
polysaccharide, ergosterol, beta-glucan

Sun,
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11 INTRODUCAO

A busca por opc¢des terapéuticas para diferentes patologias faz da pesquisa de
produtos naturais um campo fértil em op¢des de moléculas com diferentes atividades
biolégicas. A relevancia da pesquisa de produtos naturais proporciona a descoberta de
novos farmacos e o estudo de substancias, que possam agir sobre diferentes espécies
oxidantes geradas no organismo humano, torna-se de grande importancia (HAKIME-
SILVA et al., 2013).

O interesse na producéo e no consumo de cogumelos esta aumentando devido
a sua atividade nutricional e terapéutica que esta diretamente relacionada aos seus
compostos biologicamente ativos.

Para ampliar esse entendimento realizou-se uma breve revisdo da literatura
sobre A. brasiliensis e seus compostos bioativos, com base nos ultimos oito anos
de publicacéo. Para essa busca utilizou-se livros, a base de periddicos da CAPES/
MEDLINE e estudos como monografias, dissertacbes e teses publicados no site
Dominio Publico.

2 | PROPRIEDADES BIOLOGICAS DO Agaricus brasiliensis

O cogumelo Agaricus brasiliensis € originario de Piedade interior do Estado de
Sao Paulo (Brasil), em 1960, ja era conhecido. Amostras desse fungo foram enviadas
ao Japao, em 1965, para estudo no Institute lwaide. Em 1967, Dr. Heinemann, cientista
belga, identificou o fungo e o denominou de Agaricus blazei Murill (SANTOS, 2013).
Posteriormente houve uma nova denominagdo para essa espécie nativa do Brasil:
A. brasiliensis. Assim, 0 nome A. blazei passou a ser conhecido ap6s 0 nome desse
cogumelo brasileiro passar a ser conhecido como “Cogumelo do Sol”, cuja denominagéao
virou marca registrada e popularizou o cogumelo. Depois, foi denominado como A.
blazei Murrill sensu Heinemann, = A. brasiliensis Wasser, Diduck, de Amazonas e
Stamets (WASSER, 2011).

O cogumelo A. brasiliensistem sido amplamente estudado nas areas de ciéncia de
alimentos, farmacologia, biotecnologia e medicina (LARGETEAU et al., 2011). Na area
da medicina, varios estudos tém reportado que o A. brasiliensis apresenta atividade
antibactericida, antioxidante, antidiabética, antiangiogénica e anticancerigena, entre
outras.

A. brasiliensis é uma notavel espécie de cogumelo conhecida por seu valor
nutricional e medicinal, devido especialmente aos polissacarideos, exopolissacarideos,
ergosterol, dentre outras moléculas encontradas nos cogumelos; é atualmente uma
das espécies de cogumelos mais cultivadas e altamente valorizadas no mercado
mundial (DIAS, 2010; DALLA SANTA et al., 2012; SOVRANI et al., 2017)

O A. brasiliensis possui moléculas com atividades antimutagénica, antiviral,
antialérgica, antitumoral, imunomoduladora e antioxidante, e ainda outras substancias
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bioativas como os terpenos, lipidios e fendis que foram identificados e caracterizados
evidenciando as propriedades medicinais dos basidiomicetos. Os efeitos dessas
substancias incluem a ativacéo do sistema imunolégico que modulam e melhoram a
resposta imune (SOARES et al., 2013).

2.1 Efeito hipocolesterolémico

Muitos estudos dentro da area médica mostraram resultados positivos da
utilizacdo desse cogumelo no combate a patbgenos humanos, e também na ativacao
do sistema imunolégico e na melhora de problemas de saude como o colesterol, a asma
e a Ulcera. Possuem acao antifungica, antibacteriana, anti-inflamatéria, antialérgica
e hepatoprotetora além da prevencdo de certas doengas, como a hipertensao,
hipercolesterolemia e hiperlipidemia (LIM e YIM, 2012; GASECKA et al., 2016; SUN et
al., 2017).

Além de seu valor nutricional, os cogumelos sdo amplas fontes de uma série de
produtos naturais Uteis. De fato, varios compostos, incluindo terpenoides, esteroides,
fendis, alcaloides e nucleotideos, que tenham sido identificados e isolados a partir
do micélio ou do corpo de frutificacdo de cogumelos, mostraram que tém efeitos
biolégicos promissores na prevencédo de uma série de doencas predominantes em
paises ocidentais desenvolvidos, como hipertensao, hipercolesterolemia, diabetes e
cancer (PAPASPYRIDI et al., 2011).

O consumo regular de beta-glucanas estéa relacionado a atenuacéao da resposta
glicémica e insulinica p6s-prandial. Esse polissacarideo exerce efeito na degradacéo
do amido e do carboidrato disponivel e, consequentemente, sobre o indice glicémico
dos alimentos ingeridos. Assim, recomenda-se a ingestado de beta-glucana com o
objetivo de modular a glicemia e a necessidade de insulina (CORDOVA et al., 2012).

2.2 Efeito antidiabético

Beta-glucanas e oligossacarideos de A. blazei Murill apresentaram efeitos
antidiabéticos, sendo que os oligossacarideos apresentam duas vezes mais atividade
anti-diabética que os B-glucanas (ZHU et al., 2015)

Diversos relatos descrevem que as propriedades fisiologicas podem ser
influenciadas porcogumelos, taiscomo aimunoprotec¢ao, amanutencéo de homeostase,
aregulacao do biorritmo, a prevencao de doencgas coronarias e cancerigenas. Relata-se
também que cogumelos produzem substancias efetivas para a reducao do colesterol e
da presséo sanguinea, além de substancias com agao antitrombotica e hipoglicémica
(YIM et al., 2012).

2.3 Atividade antioxidante

Uma definicdo ampla para o termo antioxidante é: “uma substéncia que, quando
presente em baixas concentra¢cdes, comparada ao substrato oxidavel (que inclui
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varias substancias encontradas em tecidos vivos, abrangendo proteinas, lipideos,
carboidratos e acidos nucleicos), impede ou previne, significativamente, a oxidagcéao
desse substrato”. Assim, por definicdo, a atividade antioxidante é a capacidade de um
composto inibir a degradacéo oxidativa (DEL RE e JORGE, 2012).

Biologicamente, antioxidantes podem ser definidos como compostos que
protegem os sistemas bioldgicos contra os efeitos deletérios dos processos ou das
reacdes que levam a oxidagdo de macromoléculas ou estruturas celulares; assim os
antioxidantes podem reduzir a incidéncia de diversas doencas (MOURAO et al., 2011).
Além de agir como sequestradores de radicais e quelantes de metais, antioxidantes
fendlicos funcionam tanto na etapa de iniciacdo como na propagacao do processo
oxidativo.

Os compostos fendlicos séo substancias antioxidantes, que atuam na protecéo
dos sistemas biol6gicos contra os defeitos degradantes dos processos e das reacdes
que causam oxidagdo das moléculas ou estruturas celulares. Os radicais livres sdo
caracterizados por moléculas que apresentam um elétron isolado, livre para ligar a
outro (ALVES et al., 2010).

Carvaja et al. (2012) reportam estudos sobre corpos de frutificacdo de A.
brasiliensis em diferentes estagios de maturidade, frente a sistemas oxidativos, como
o0 método de inibicdo da peroxidacao lipidica com &cido linoleico e caroteno, bem como
avaliacao antioxidante frente ao DPPH, habilidade de quelagéo de ion ferroso. Relatam
que num desses estudos foi obtido um indice EC50 de 3,0 mg.mL" no ensaio com
DPPH, e poder sequestrante de 90% para o extrato de A. brasiliensis na concentracao
de 6,0 mg.mL".

31 COMPOSTOS BIOATIVOS

Segundo Dalla Santa et al. (2010), a potente atividade biol6gica atribuida ao A.
brasiliensis se deve aos seus compostos bioativos. A maior parte dos componentes
presentes e também os mais pesquisados sdo os polissacarideos. Outros compostos,
como, lectinas, esterdis e ergosterol, vém sendo pesquisados e tém demonstrado
que em conjunto com os polissacarideos, exercem acéo fisioldgica em diferentes
metabolismos no organismo. Esse cogumelo & muito utilizado para prevenir cancer, e
como coadjuvante para pacientes em tratamentos contra cancer, como quimioterapia
ou radioterapia (MOKOCHINSKI et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2018).

3.1 Ergosterol

Estruturalmente, colesterol e ergosterol sao muito similares, sendo que algumas
caracteristicas de ambos sdo essenciais para suas atividades em membranas celulares:
o grupamento 33-OH e a auséncia de grupamentos metil nas posicoes C-4 e C-14 sao
obrigatorios para o crescimento celular. O ergosterol apresenta cadeia insaturada e o
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colesterol cadeia saturada (SUETH-SANTIAGO et al., 2015).

O ergosterol (pro-vitamina D,), presente nos vegetais e fungos, € convertido
em ergocalciferol (vitamina D,) sob agdo de raios ultravioletas (reacdo de fotolise),
que promove uma reestruturagdo intramolecular caracterizada por abertura do anel
B entre os carbonos 9 e 10, formacédo de uma dupla ligacdo entre os carbonos 10
e 19 e hidrogenacéo do carbono 9. Sob condicbes naturais, esta conversado ocorre
em folhas mortas e também no processo de fenacéo; mostra-se mais eficaz quando
realizada sob o sol do que dentro de celeiros ou por desidratacéo artificial. A irradiacéo
ultravioleta em alimentos que contenham ergosterol € empregada para aumentar os
valores de vitamina D (PEIXOTO et al., 2012).

O ergosterol € um componente da membrana celular de fungos, cuja determinacao
quantitativa representa mais um parametro 0til na averiguacdo do crescimento
fungico. A comprovacgéo de importantes efeitos farmacoldgicos do ergosterol fungico
sobre o sistema imunoldgico, fun¢do renal e sistema cardiovascular tém incentivado
pesquisadores a desenvolverem metodologias adequadas para sua extracao e analise
(WALKER, 2012).

Esse esterol presente na fracao lipidica da membrana celular de diversos
cogumelos é um precursor de ergocalciferol, que possui comprovada acgéo
antiangiogénica. A extragdo, isolamento e testes com o ergosterol, a partir do corpo
frutifero de A. brasiliensis, possibilitaram demonstrar sua atividade antitumoral. O
ergosterol preveniu a neovascularizagdo induzida por células do carcinoma Lewis
Loung e consequente inibicdo da angiogénese (DALLA SANTA et al., 2012).

3.2 Polissacarideos

O A. brasiliensis é, dentre os cogumelos medicinais pesquisados, um dos
gue possuem a maior concentracdo de polissacarideos; e ainda, 0 maior grupo de
substancias ativas presentes sdo os polissacarideos ou proteoglicanas. Essas
moléculas podem ser isoladas do corpo frutifero, do micélio e do meio de cultivo
filtrado, sendo que existem varios tipos de polissacarideos, a maioria com potente
atividade antitumoral (DALLA SANTA et al., 2010; DALLA SANTA et al. 2012).

Esses polissacarideos possuem atividades imunomoduladora, antitumoral e
anti-infec¢des tém sido estudadas e utilizadas na pratica. A maioria das B-glucanas
com atividade bioldgica é derivada de fungos, particularmente as leveduras e essas
substancias sdo denominadas de modificadores da resposta bioldgica, pois interagem
e modificam a resposta imunolégica (biorregulacdo) do hospedeiro, controlam a
homeostase, regula o biorritmo, prevenindo varias doencas. A atividade antitumoral
pode estar associada aos polissacarideos existentes na parede celular do corpo de
frutificacao (fruto), esses compostos podem estimular a formacgéo de anticorpos que
inibem o crescimento de tumores (LI et al., 2013).
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3.3 Beta-Glucanas

As B-glucanas dos fungos séo polissacarideos com fungéo estrutural na parede
celular do micélio, das frutificacdes, ou também podem ser exo-polissacarideos. Suas
estruturas sao altamente ordenadas, formadas por residuos de agucares D-glucose
(anéis do tipo B-D-glucopiranose), e diferenciam-se pelo tipo de ligacbes entre as
unidades desses agucares da cadeia principal e por possuirem ramificagées (unidade
glucosila) conectadas a essa cadeia, com elevado peso molecular (PM), caracteristicas
que lhes conferem estruturas especificas e acées bioldgicas distintas, sendo, portanto,
a caracteristica estrutural um fator fundamental para a atividade das (-D-glucanas no
sistema imunolégico (ZHOU et al., 2015).

Varias espécies de cogumelos tém sido estudadas por séculos, principalmente
pela medicina chinesa que enaltece seus efeitos terapéuticos. A partir desses estudos,
investigacbes comecaram a ser realizadas, e as B-glucanas comecaram a ser
pesquisadas. Essas moléculas sdo modificadoras da resposta biolégica, em relacéo
ao sistema imunolbgico, com a possibilidade de propiciar efeitos conhecidos como
anticancerigenos (NITSCHKE et al., 2011).

A maioria dos estudos sobre o efeito antitumoral do A. blazei se concentra nos
polissacarideos, sendo as beta-glucanas um dos principais compostos antitumorais
(FERNANDES et al., 2011).

41 CONCLUSAO

A partir desse breve levantamento de literatura pertinente sobre A. brasiliensis
pode-se observar que esse cogumelo apresenta propriedades biolégicas, estas com
efeitos antioxidante, hipocolesterolémico e antidiabético. Suas principais moléculas
biotivas reportadas na literatura sdo as beta-glucanas, ergosterol e polissacarideos.
Assim, por meio dessa revisao podem-se ampliar os estudos sobre o uso do Cogumelo
do Sol com beneficios para a saude humana.
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