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Fermentacado semissélida como bioprocesso para transformacao de compostos de lentilhas
e avaliacdo dos efeitos sobre suas propriedades antioxidantes.

Laura Carvalho Silva*, Ruann Janser Soares de Castro.

Resumo

A fermentacdo é um bioprocesso que pode ser utilizado para aumentar o potencial biolégico de diversos substratos por
meio da acao microbiana. Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do processo fermentativo semissélido sobre
a biotransformacdo de compostos antioxidantes de lentilhas. O processo de biotransformacéo foi avaliado utilizando
duas linhagens de micro-organismos: Aspergillus oryzae LBAO1l e Aspergillus niger LBAO2. A recuperacdo dos
compostos bioativos foi realizada com diferentes solucdes extratoras: agua e metanol acidificado. As propriedades
antioxidantes dos extratos de lentilhas fermentadas foram determinadas pelos métodos DPPH e ABTS. Os resultados
obtidos mostraram que a fermentacao semissolida pode contribuir positivamente na biotransformacgdo dos compostos
bioativos de lentilhas e obtencéo de extratos com atividades antioxidantes até 83% superiores aos extratos produzidos

com os gréos ndo fermentados.
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Introducéo

A lentilha (Lens culinaris) é uma das leguminosas mais
produzidas e consumidas mundialmente, sendo
considerada uma excelente fonte de nutrientes além de
possuir uma série de substancias com atividade biolégica,
como os compostos fendlicos. Processos de
biotransformacgdo de compostos naturais por fermentacao
tém sido utilizados para aumentar o potencial bioldgico
destes substratos. Assim, o objetivo do presente trabalho
foi avaliar a utilizag&o dos gréos de lentilha como substrato
em processo fermentativo semissélido para obtencdo de
compostos com melhores propriedades antioxidantes.

Resultados e Discussao

Os resultados de atividade antioxidante para os extratos
obtidos com os diferentes solventes e micro-organismos
sdo apresentados nas Tabelas 1 e 2. Ensaios do tipo
“controle” foram realizados e correspondem aos extratos
produzidos a partir das lentiihas ndo fermentadas. A
variacdo percentual, expressa na tabela, foi calculada com
base no aumento ou diminuicdo da atividade antioxidante
dos extratos de lentilhas fermentadas com relacdo ao
controle. Os resultados de atividade antioxidante foram
expressos como pmolL de Trolox Equivalente por grama de
amostra (umoL TE/g).

Tabela 1. Atividade antioxidante dos extratos de lentilhas
obtidos apos processo fermentativo semissolido utilizando
0 micro-organismo Aspergillus oryzae LBAO1.

Tabela 2. Atividade antioxidante dos extratos de lentilhas

obtidos apés processo fermentativo semissolido
utilizando o micro-organismo A. niger LBAQ2.
DPPH Variag&o ABTS Variag&o
Amostra (umoL (%) (umoL (%)
TE/g) TE/g)
Controle 3,10 - 6,65 -
Extracio  24h 3,47 11,87 10,49 57,73
?g com 48h 3,38 9,02 8,73 31,29
| agua 72h 3,20 3,11 9,53 43,18
3 96h 223  -2823 1221 83,53
3 Controle 3,72 - 9,29 -
S | extracio 24 439 17,75 1165 2546
Z| com 48h 4,48 20,39 9,06 2,41
metanol 72h 4,20 12,86 13,66 47,06
96h 3,90 4,76 16,65 79,26

DPPH Variagéo ABTS Variacéao

Amostra (umoL (%) (umoL (%)
TE/g) TE/g)
Controle 3,00 - 8,99 -
24h 3,39 13,06 9,48 5,46
o .
g| Extracdo 4 1,91  -3616 10,06 12,00
Y | com agua
5 72h 3,02 0,82 11,47 27,69
@ 96h 3,29 9,92 2,83 -68,49
f_m Controle 4,46 - 11,02 -
§ | Extragéo 24h 4,34 -2,67 9,75  -11,57
iz com 48h 3,45 -22,61 8,38 -23,92
metanol 72h 3,14 -29,56 5,49 -50,21
96h 3,38 -24,29 8,37 -24,07

Os resultados obtidos mostraram que houve uma grande
variacdo do perfil de atividade antioxidante para os
extratos fermentados, tanto em funcdo do micro-
organismo como da solucdo extratora. De uma forma
geral, a conducdo do processo fermentativo utilizando o
micro-organismo A. oryzae LBAOl resultou em
diminuicdo das propriedades antioxidantes dos extratos
de lentilhas enquanto a utiliza¢éo da linhagem de A.niger
LBAO2 aumentou a atividade antioxidante. Para o método
DPPH, o extrato obtido utilizando metanol como solvente
e lentilhas fermentadas durante 48h com A. niger LBA02
apresentou 0 maior aumento percentual (20,39%) de
atividade antioxidante com relacdo ao controle. Para o
método ABTS, os extratos aquosos obtidos a partir das
lentilhas fermentadas com A. niger LBAO2 apresentaram
aumentos consideraveis de suas propriedades
antioxidantes, variando de 31,29 a 83,53%.

Conclusoes

De acordo com os resultados apresentados, ficou
evidenciado que a fermentacdo semissélida pode ser
utilizada como um bioprocesso viavel para aumento das
propriedades antioxidantes de lentilhas. Adicionalmente,
foi possivel verificar a importancia da selecdo do micro-
organismo adequado para O processo assim como a
influéncia da solucdo extratora para recuperacdo dos
compostos bioativos.
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