





Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto grafico
Camila Alves de Cremo
Daphynny Pamplona
Gabriel Motomu Teshima 2022 by Atena Editora
Luiza Alves Batista  Copyright © Atena Editora
Natalia Sandrini de Azevedo Copyright do texto © 2022 Os autores
Imagens da capa Copyright da edicao © 2022 Atena Editora
iStock Direitos para esta edicdo cedidos a Atena
Edicdo de arte  Editora pelos autores.
Luiza Alves Batista Open access publication by Atena Editora

Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licencga de Atribuicdo
@ Creative  Commons.  Atribuicao-Nao-Comercial-NaoDerivativos 4.0

Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

0 conteudo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sdo de responsabilidade
exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente a posicao oficial da Atena Editora.
Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos créditos aos autores,
mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliacdo cega pelos pares, membros do
Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicagdo com base em critérios de
neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas do processo
de publicacado, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e impedindo que interesses
financeiros comprometam os padrdes éticos da publicacdo. SituagOes suspeitas de ma conduta
cientifica serdo investigadas sob o mais alto padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof® Dr® Amanda Vasconcelos Guimaraes - Universidade Federal de Lavras

Prof? Dr® Andrezza Miguel da Silva - Universidade do Estado de Mato Grosso

Prof. Dr. Arinaldo Pereira da Silva - Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para
Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catdlica de Goias

Prof® Dr? Carla Cristina Bauermann Brasil - Universidade Federal de Santa Maria


https://www.edocbrasil.com.br/
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4137742T8&tokenCaptchar=03AGdBq24lncsWlkpZ60UpTn6X0MlPl7IFq8JUxnZ8H7ZQM4Qt1bRnGBiL4O-NlKmYERXt4Cm0f257x4BJrEvOyd97JoCPOjA2lpl8NCy8TXk_8UdHkKkVru2YX3siYNrQZ0npPWUkrVsWyd1Th8zllzowFyH_REcUJebqKKBGdmE6GvFYx3vbXW-Wuu38isuhI7fUGxYWjSWWhRaRr9vjBnngXjL6AtWpF5u1OzExXK-qJfLO-Z9Y6REzJUHx_0Tc7avyB6h_1jBfwLMqkijzXDMn9YwOGZRCgKQYRG8qq_TJMG4nRON-Jl-4bdND5JUmOFwiHuItavE0vGnpIuRZ_Q-TASdvbZcOtdJk1ho1jjXvCdT7mg6B7ydKdRVqvRPOSm1sWTiySKGh12iCA-bxt-2aHxn-ToQyyAd_K_Bq4plWvjPiqVvmeBF0UDfauPMyz3jxzJlKjabDWdqQbOfqcAPJJOQTr5nJPg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4207000Z2&tokenCaptchar=03AGdBq27XnTU_KfEna2BdE1EGHqnxpZomfVa1y9aAfIzpgrIDNIHmtLjsMRACvzlskrsMmYJqoX0PIDLJsjhSX5qtupE8W4KlxOKAJWu5nZb7dkI3MPimPe5j3GvSnPOXpnnRqPXZ3myJGQTaNDkQIF5Ga1W7FMIk7_3mCEU0Q0OS3FPsBjm1TNlNVzWP9Tg47oHo8aRE4yImJVaOF7uEhvWUKO2wafsVRfJ_zNkoBHol3J6ijZqQzEiVgImd9AQBNXnYp91m6r8joCX9Zb8mnwWhlLyB6wkwRt7tU7YMvNvDjKiWH3csTKem1k7Z0HXuEaUXdcKWiDCdd0HTLyGmkBmoicRn2MMH8BJR5QWvsjkxSWgFwg5CNpTBOU9nJncwI-Zq1kwrUNLfweOGISIvwS4kNDZFg4b265aWHzGxKVakQO--yCuKcENHJwNtv-bdwLgGnjSbTIqtImjcUNha8JfyBxVjGRPb_A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4257670Z4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4550722Z1&tokenCaptchar=03AGdBq26LoS54yshuGjAVTAhWtnomcb507AafRxgqUHA5rWXDTSAC8ujT1VFuP3y4tEBpGZS19N7RvwQkr5-DNtHriEEfmKb3_xUnkf3DhuvNCis7j04oZUuB6sbtybYhhfqdItqvhoc65O4cnN7x8sDpdIA2YfMuD3aFN8lr_S8JQb21Y8ACfte1yscvXXYcb9BYcCxWmKJd1WT1zmiAHbGk8p2qcdZuPko-NEiJ5Ugid8V4GsrrRxNzr1Vaz46HdLyP-3SoU5boilW0MWXEJcql0N06gtpZRX8hFIkpuD6W1PuIm9rguooIts9aPhbSlACsBNSamb17Kz9iEl3SIt1aquVaMiuT2H0OjxSwQ189Q0oth7WG3Vke0uwL2SYCHXeuec8UfMRJMHigDIUlf9gvkuDFSNg2vQ

Prof. Dr. Cleberton Correia Santos - Universidade Federal da Grande Dourados

Prof® Dr® Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazdnia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Edevaldo de Castro Monteiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof. Dr. Fagner Cavalcante Patrocinio dos Santos - Universidade Federal do Ceara
Prof? Dr® Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Guilherme Renato Gomes - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Jael Soares Batista - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Jayme Augusto Peres - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof. Dr. Jilio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof® Dr® Lina Raquel Santos Araujo - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Pedro Manuel Villa - Universidade Federal de Vicosa

Prof® Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Renato Jaqueto Goes - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr® Talita de Santos Matos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof. Dr. Tiago da Silva Teéfilo - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4343894D0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4470682T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5&tokenCaptchar=03AOLTBLSVwbRfXQjvHTLKSbnQb-EM9FjsS8YUlzZidkeuA9sSX1KCi29pQYB0pkW06OTfYJOOF6c3m-CckDuL-Oh5sJFBIKejpmfeQVcMOV11R5LYPbegZCB29EuKUVsIutVxqSJdP8M8kpcFOLJvVLUABQ2zXTIcS6RskfgSgeo7v7cwjGQ0aFXQxEqvUBOHHfMElt7SLSolhyhOtMRHWMzO2r9aAqjhF6zTOPQYoqoqQ7hdKB5sHVaEjAI_F6afXKd3g_32o_aFei6P5_WjFj27KtgrKs0z4ZCVerHuXwwU9iZywYA9upkLgGv2zJAOQU51HVBuDSAmVvHxyqhM6fSuRQMmf33YJIg9G3zOOLUPbOkox--oyiwbH2ClIV7NsCPvCgcXO57Z4a1lv7uK12dTpufQYLqtGE1NKSw_JUJmck3XJrFxV8_0eWbzNa8VQFzJFz8Wakp_VyC03nIL0hc9rNxF8BG9kvDECVj8HSt8lPiwtnLyavrp44Dk-TBq_AEQVz4OH-fFYyh3AKMKrtkuzWnJKXXCULFlOa-z5gwLCQJ_KBEoh_fl9LPmzvboZxwrYyIndtSL
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4448161E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4453764Z7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799273E2&tokenCaptchar=03AGdBq268VEkAcn3ftZ_2lZ-SL33xDwfeshMnherzDAzqv6lBQj8Hb9MVSbjclJQj7Co8u0G5K2qg28cPA0VDL7deaFLPcBB225xfSH9cY813pYSTpkZb5yNNx4B96AuZiaivkRGg57X14E80_ebaYUUK0tYeRE_YGiVDTF9ot0Cg_9yPAQGBQDcoSlXzQ3Jv3J4cj-VxOvY8_phk-Sr50ziZu5mm-RdiqTMbHFNlm8Jvve1Yqo5DJkxxNnZNOV6uYsPLS0-LwCjYYN72DfxAlLNJNOA7yZYt3arJXt5NqXlUqogF9y7Yl83eWoGJ-bG4GzrNrtaDx3wmOafTCa_RR5J_s2k7ESRQuaJiES6aOpLel16W_T9krltTH8b_immDt2qfUtaoef4VxO0GYIe-O4ZGQ4xSwFWf6A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776446E9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705653J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K8165109H2&tokenCaptchar=03AOLTBLSbWEZwpva2ByIrBPCi-0az6LzTydMcPZSUTgp16vbnnLpg51Ugkf9LxOhcdp-j8ju-G690W40chagCitBRtkGUdH2DrzuB_Wwf-gzusS7c1mwGcOgaajazzXK0iDHLZDCdHFu-cQErx5UZuXAq6LHHhsC0jt4ptl6JoIkyJenMJK2676GqBk_VFV-PtpfjlX42HNgL0P9k_Ztf28FMXLNYCKmWSum37Y7-POrmi40F52-KRx-84V0s_avLH1EUB3nOzzqYYGOjozeF-uZF5uGYwkYDLNJ-WXiTzdZybxlUDzdPZkgboLRDEno2ptYbBytJU18zNTtVu76IKO6Vj-ETNeOAl7GqqvWmwLl15JBsg59vvqLQlp2bSA-pI7bOUHEw1Qk92hHHAUQT56_5-K6SkJm6mpsHxrh5X-cEsL-wZKAUPCZVtji0IlOdxPWGr_7plMjGiCvU2I0J-Gv7Du69Fk9BKEMokAsV_QudOoViVOUQUQraVrLZPdmHOve9RAaNjuNGnpJQCsuK9AeqrAPbA6IQKF-YySF7iHF_qig9QJ9uUA0ISfZF4C8EdnQhgAcB5As6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4243839T9&tokenCaptchar=03AGdBq247xGg0yAcMuSGVyx-fFKY3IQKTvCB5Nhq-JXhI8Urj_oHzA7HPGNsHbaO2uc-YWj6JZkdzDTMsZzMg4P4KJVCX08tYZVMdglvFXCKTQRVSq9OjY-uvCI_D3om1An_9VUa1aJXRssx6jM706rFsQZzP56QviV1Sl_lld1yRue7pQScz93LgptpQ6Rm2gMMvgaqlXqkramd0MEmRTRKDpJ_vxcyK9sxPGVAP1GtRcfk-jAfRlMqixmtelHhANegJfBoZ-Kzn7R1W188jDYF7AZgsAcG9A5zltyKg2W6SxicZ4AL3Z00bZuNBZdHtDevbGoczg08yLC-VK0A2oZs6nQ5RPtcCcKFbBsjXuLYi50Efx9xin3msJiJ6ZPnsbibTxCWfsJHLp2YuZFvRv2lgHudxLONBNNeyJTK-d8cUtGUrI2PyRZ6es_cCtHUklGGNZ-ZpZ0pmlGwalJqe9UNLYNgzOOtjo-7cuTlORvMQWkNWub7tSSg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4249363T4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4742429E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Alimentos: toxicologia e microbiologia & quimica e bioquimica

Diagramacdo: Gabriel Motomu Teshima
Corregdo: Mariane Aparecida Freitas
Indexagdo: Amanda Kelly da Costa Veiga
Revisdo: Os autores
Organizadora: Carla Cristina Bauermann Brasil

Dados Internacionais de Catalogagé@o na Publicagao (CIP)

A411 Alimentos: toxicologia e microbiologia & quimica e
bioquimica / Organizadora Carla Cristina Bauermann
Brasil. - Ponta Grossa - PR: Atena, 2022.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-5983-837-0

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.370221701

1. Alimentos. . Brasil, Carla Cristina Bauermann
(Organizadora). Il. Titulo.
CDD 641.3

Elaborado por Bibliotecaria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

DECLARACAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que constitua um conflito
de interesses em relacgdo ao artigo cientifico publicado; 2. Declaram que participaram ativamente da
construcao dos respectivos manuscritos, preferencialmente na: a) Concepcao do estudo, e/ou
aquisi¢ao de dados, e/ou analise e interpretacao de dados; b) Elaboragao do artigo ou revisao com
vistas a tornar o material intelectualmente relevante; c) Aprovagao final do manuscrito para
submissao; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo completamente isentos de dados
e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a referéncia correta de todos os dados e de
interpretacoes de dados de outras pesquisas; 5. Reconhecem terem informado todas as fontes de
financiamento recebidas para a consecugao da pesquisa; 6. Autorizam a edigao da obra, que incluem
os registros de ficha catalografica, ISBN, DOl e demais indexadores, projeto visual e criagao de capa,
diagramacao de miolo, assim como langamento e divulgacdo da mesma conforme critérios da Atena

Editora.



DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicagao constitui apenas
transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a publicacédo, inclusive ndo constitui
responsabilidade solidaria na criacao dos manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre
direitos autorais (Lei 9610/98), no art. 184 do Cdédigo Penal e no art. 927 do Cddigo Civil; 2. Autoriza
e incentiva os autores a assinarem contratos com repositorios institucionais, com fins exclusivos de
divulgagao da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria e edigao e sem qualquer
finalidade comercial; 3. Todos os e-book sao open access, desta forma nao os comercializa em seu
site, sites parceiros, plataformas de e-commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto,
esta isenta de repasses de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial
sdo doutores e vinculados a instituicdes de ensino superior publicas, conforme recomendacgao da
CAPES para obtenc¢ao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou autoriza a utilizacdo dos nomes e
e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o

escopo da divulgacao desta obra.



APRESENTACAO

A obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioguimica” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da area de alimentos. O principal objetivo
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisdes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa do pais, 0os quais transitam
nos diversos caminhos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterizacdo de alimentos; analise e
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de alimentos; desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, legislacdo dos alimentos e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes 19 capitulos
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
que de alguma forma se interessam pela area da ciéncia e tecnologia de alimentos e seus
aspectos. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados substanciais
de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas atuais e de
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia &
Quimica e bioguimica” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha
acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Atualmente o cogumelo da espécie
Agatricus brasiliensis esta sendo muito estudado

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica

BRASILIENSIS

por ser um alimento de alto valor nutritivo e que
possui compostos fendlicos em sua estrutura
quimica, apresentando acdo antioxidante e
beta glucanas, a principal substancia capaz
de estimular o sistema imunologico, além de,
apresentar propriedades antitumorais, anti-
inflamatérias, antivirais e antioxidantes. O malte é
uma boa alternativa para substrato do cogumelo,
pois, possui alta atividade antioxidante, além
de elevado teor de proteinas, vitaminas e sais
minerais. Este trabalho teve como obijetivo
a avaliacdo da atividade antioxidante em
malte fermentado com o cogumelo Agaricus
brasiliensis por meio de fermentacdo submersa.
A cepa de A. brasiliensis foi cultivada em
meio padrédo composto por glicose, extrato
de levedura e sais (pH 6.0) a 30°C e 120
rpm/7 dias. Posteriormente, o cultivo submerso
foi realizado com 10 g de malte moido e seco
e 5% da suspensdo de micélio do cogumelo,
foram incubados a 30 °C por 7 dias em 120 rpm,
sendo este o material utilizado para obtencéo
dos extratos para avaliacdo da atividade
antirradicalar. O fermentado obtido do malte com
micélio de A. brasiliensis e também do malte
in natura tiveram sua atividade antioxidante
avaliada pelo método de DPPH-. O extrato de
malte fermentado com micélio de A. brasiliensis
apresentou um bom potencial antioxidante,
apesar de as andlises revelarem uma maior
capacidade antioxidante no extrato de malte in
natura. Pois, a atividade antioxidante do malte
in natura foi superior a observada no malte
fermentado em cultivo submerso. No malte
fermentado a concentracédo foi de 0,0547 mg.L™"
que inibe 90% dos antioxidantes. Em extrato de

Capitulo 2



malte in natura essa mesma porcentagem é inibida com concentragcdo de 0,0467 mg.L".
Portanto, os resultados revelaram uma alta atividade antioxidante do malte in natura e do
cogumelo Agaricus brasiliensis.

PALAVRAS-CHAVE: Agaricus blazei; DPPH-; Cultivo submerso; Fermentagao.

EVALUATION OF ANTIOXIDANT ACTIVITY IN MALT FERMENTED WITH
AGARICUS BRASILIENSIS

ABSTRACT: Currently, the mushroom of the species Agaricus brasiliensis is being studied
extensively as itis a food with high nutritional value and has phenolic compounds in its chemical
structure, presenting antioxidant action and beta glucans, the main substance capable of
stimulating the immune system, in addition to presenting anti-tumor, anti-inflammatory, antiviral
and antioxidant properties. Malt is a good alternative for mushroom substrate, as it has high
antioxidant activity, in addition to a high content of proteins, vitamins and minerals. This work
aimed to evaluate the antioxidant activity in malt fermented with the mushroom Agaricus
brasiliensis by means of submerged fermentation. The A. brasiliensis strain was cultivated
in standard medium composed of glucose, yeast extract and salts (pH 6.0) at 30 °C and 120
rpm/7 days. Subsequently, submerged cultivation was carried out with 10 g of ground and dry
malt and 5% of the mushroom mycelium suspension, which were incubated at 30 °C for 7 days
at 120 rpm, this being the material used to obtain the extracts for activity evaluation antiradical.
The fermentation obtained from malt with A. brasiliensis mycelium and also from fresh malt
had its antioxidant activity evaluated by the DPPH+ method. The malt extract fermented with
A. brasiliensis mycelium showed a good antioxidant potential, although the analyzes revealed
a greater antioxidant capacity in the fresh malt extract. The antioxidant activity of fresh malt
was higher than that observed in malt fermented in submerged cultivation. In fermented malt
the concentration was 0.0547 mg.L' which inhibits 90% of antioxidants. In in natura malt
extract this same percentage is inhibited at a concentration of 0.0467 mg.L". Therefore, the
results revealed a high antioxidant activity of fresh malt and Agaricus brasiliensis mushroom.
KEYWORDS: Agaricus blazei; DPPH-+; Submerged cultivation; Fermentation.

11 INTRODUCAO

Desde a antiguidade, os orientais utilizam os cogumelos na alimentagédo devido
a sua propriedade nutritiva e principalmente pelo alto poder medicinal. Atualmente,
0s componentes presentes nos cogumelos tém sido muito utilizados em pesquisas de
substancias antitumorais, anti-inflamatérias, antioxidantes e anticancerigenas (SMITH et.
al., 2002; RODRIGUES et al., 2003).

Além de seus constituintes nutritivos, os cogumelos sé@o considerados alimentos
nutraceuticos, pois, apresentam polissacarideos de ligagao f (as Bglucanas), isoladamente
ou associados a proteinas para formar complexos glicoprotéicos de ligagées (106) B-D-
glucan-proteina. Apresentam também elevados teores de minerais, aminoacidos essenciais,
vitaminas, fibras e altas concentragbes de proteinas. Devido aos cogumelos produzirem
compostos com efeitos farmacol6gicos s@o considerados medicinais. Estudos apresentam
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que o consumo regular de cogumelos ou dos seus compostos bioativos sdo benéficos para
a saude (SOARES, 2009).

O cogumelo Agaricus brasiliensis ss. Murill (=Agaricus blazei, Agaricus subrufescens),
pertencente ao reino dos fungos, é também conhecido popularmente como Cogumelo de
Piedade, Cogumelo da Vida, Cogumelo Princesa ou Cogumelo de Deus no Brasil e, no
Japdo como Himematsutake (DALLA SANTA et al., 2006). Essa espécie € originaria da
cidade de Piedade, em Sdo Paulo, Brasil e o seu cultivo € feito nos meses mais quentes
do ano.

A base primordial da pesquisa com cogumelos, principalmente do Agaricus
brasiliensis, acontece, pois, os cogumelos sdo formados por uma vasta variedade de
substancias quimicas que sé@o benéficas a saude, como os polissacarideos que estimulam
o sistema imunoldgico e os compostos fendlicos (DALLA SANTA et al, 2009). Além de
propriedades imunomoduladoras, possuem conteudos efetivos na diminuigéo do colesterol,
exercem atividades hipoglicémicas, reduzem a pressdo sanguinea e apresentam acao
antioxidante (DALLA SANTA et al., 2010).

Os compostos fendlicos estdo presentes em vegetais, sendo moléculas com agéo
antioxidante, cuja principal fungéo é a defesa dos sistemas biologicos contra as rea¢des que
ocasionam oxidaga@o das moléculas ou das estruturas celulares (VANNUCCHI; MARCHINI,
2007).

Portanto, esse trabalho tem como objetivo contribuir com o estudo de Agaricus
brasiliensis com a avaliagéo do potencial antioxidante frente a outros sistemas oxidativos,
quanto a presenca e/ou producdo de moléculas com agéo antioxidante. Com isso, estima-
se obter maiores informacdes sobre o efeito do desenvolvimento do micélio em malte
quanto a presenca e ou produg¢do de moléculas com agéo antioxidante.

21 MATERIAIS E METODOS

2.1 Micro-organismo

O cogumelo Agaricus brasiliensis foi isolado do corpo de frutificacdo de uma
cultura comercial adquirida no Parana. Esta cepa encontra-se depositada na micoteca do
laboratério de Cultivo de Cogumelos do Departamento de Engenharia de Alimentos da
UNICENTRO. A cepa do cogumelo foi mantida em tubos de ensaio contendo meio batata
dextrose agar — BDA, com repiques a cada trimestre.

2.2 Preparo do inoculo e cultivo submerso

O inoculo foi conduzido em Erlenmeyers com meio Padrdo contendo (g.L™"): glicose
(20,0), extrato de levedura (3,95), MgSO,.7H,0 (0,3), e K,HPO,.3H,0 (0,5); com pH
ajustado a 6,0 (+ 0,2) em potencidbmetro com NaOH 0,1N, esterilizados a 121°C por 15 min.
(FAN et al., 2003).
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O cultivo submerso foi conduzido em Erlenmeyers (250 mL) contendo 10 g de malte
moido e seco (2 a 0.8 mm), com ajuste do pH a 6,0 com solugéo de NaOH 0,1M, esterilizado
(121°C/15 min.) e inoculado com 5% da suspensédo de micélio obtida do inoculo, incubado
a 30 °C por 7 dias em 120 rpm. Em seguida, o micélio foi filtrado em papel filtro Whatmann,
seco em estufa a 45-50°C e moidos a p6 (=60 mesh), armazenado em frascos fechados a
-18 °C para mensuragao da capacidade antioxidante.

2.3 Obtencéo do extrato

Amostras (n=6) de material fermentado do cultivo submerso e do malte sem
fermentar foram pesados (em torno de 0,050 g) entdo, adicionados 2 mL de metanol
a 50%, a mistura foi homogeneizada e deixada em repouso por 60 min. a temperatura
ambiente. Apo6s, mistura foi centrifugada a 17400 g durante 15 min. e o sobrenadante
foi transferido para um baldo volumétrico de 5 mL. Ao residuo foi adicionado 2 mL de
acetona 70%, homogeneizado, deixado em repouso por 60 min. a temperatura ambiente
e centrifugado novamente nas mesmas condi¢cdes. O sobrenadante foi transferido para o
baldo volumétrico contendo o primeiro sobrenadante e o volume foi completado com agua
destilada. O conteudo do baldo volumétrico foi o extrato utilizado para a determinagéo da
atividade antioxidante.

2.4 Determinacao da atividade antioxidante

A avaliagdo da atividade antioxidante dos extratos foi realizada pelo método DPPH-,
baseado na captura do radical DPPH- (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes. O
extrato foi adicionado a uma solugéo metandlica deste radical, e a redu¢éo do DPPH+ pode
ser acompanhada através do decréscimo da absorbancia a 515 nm. Quando o DPPH- é
reduzido por um antioxidante ou por radicais, a absorbancia diminui (BRAND-WILLIANS et
al., 1995). Os resultados foram expressos em % da reducédo da capacidade antioxidante
ou como EC, (concentragéo para inibir em 90% a absorbéncia inicial do radical DPPH-).

Os resultados foram analisados com teste Q para rejeicao dos valores e expressos
na forma de intervalo de confianca.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O método DPPH- é bastante utilizado para avaliagdo da capacidade antioxidante.
O composto orgénico 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH+) age como um sequestrante de
radicais livres ou substancias neutras capazes de estabiliza-lo. As moléculas com essa
capacidade sdo as que possuem propriedades antioxidantes (BRAND-WILLIANS et al.,
1995).

Ao analisar a atividade antirradicalar das fracbes do malte in natura e do malte
fermentado com A. brasiliensis em termos de EC,; (concentracéo para inibir em 90% a
absorbancia inicial do radical DPPH-) se deve ter em conta que quanto menor o EC,
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melhor a atividade antirradicalar do extrato. Dessa maneira, a fragdo do extrato de malte in
natura foi a que apresentou melhor atividade.

Mesmo que, a atividade antioxidante do malte in natura foi superior a observada
no malte fermentado com A. brasiliensis em cultivo submerso no malte fermentado a
concentragdo de 0,0547 mg.L" inibe 90% dos antioxidantes (Figura 1).

Figura 1 — Atividade antioxidante em extratos de malte fermentado com Agaricus brasiliensis.

Em extrato de malte in natura essa mesma porcentagem ¢é inibida com uma menor
concentracdo de 0,0467 mg.L" (Figura 2). Nas Figuras 1 e 2 o resultado de absorbéancia
em % se refere a % de inibicdo frente a capacidade antioxidante, ou seja, a minima

concentragdo necessaria de antioxidante para inibir a concentragédo de radical.
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Figura 2 — Atividade antioxidante em malte in natura.

Em pesquisa, Soares (2009) testou corpos de frutificacdo de A. brasiliensis em
diferentes estagios de maturidade, frente a sistemas oxidativos como o método de inibicéo
da peroxidagao lipidica com é&cido linoléico e caroteno, bem como avaliagdo antioxidante
frente a DPPH-, habilidade de quelagdo de ion ferroso. Os resultados obtidos deste
experimento comprovam a eficacia da atividade antioxidante do cogumelo A. brasiliensis.
Ha relatos de que o micélio também possua atividade antioxidante, testado frente a DPPH-
e quelagéo de ions ferroso (KER et al., 2005).

Para uma molécula ser caracterizada como um antioxidante essa deve prevenir ou
retardar a oxidagcao, mesmo se encontrando em concentragées menores que o substrato a
ser oxidado (SILVA; JORGE, 2011).

Os pesquisadores Elmastas et al. (2007) avaliaram extratos metandlicos de
algumas espécies de cogumelos que apresentaram significativas atividades antioxidantes
em pesquisa in vitro. Esses autores afirmaram por meio da sua pesquisa que 0os cogumelos
podem ser usados como fonte natural de antioxidantes, como suplemento alimentar ou na
indUstria farmacéutica, pois, os compostos fenélicos sdo os principais responsaveis pela
atividade antioxidante dos extratos (ELMASTAS et al. 2007).
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41 CONCLUSOES

O extrato de malte fermentado com micélio de Agaricus brasiliensis apresentou bom
potencial antioxidante, mesmo que, as analises revelaram um teor um pouco mais elevado
da capacidade antioxidante no extrato de malte in natura.
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