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Resumo:

O café é amplamente consumido no mundo o que acaba gerando uma
grande quantidade de residuos sélidos, que na maioria das vezes sao
descartados no lixo, um desses residuos € a borra de café que possui uma
alta quantidade de nutrientes. Com isso, tem-se buscado varias formas de
valorizar esse residuo, como a fermentacdo em estado soélido. Desse modo,
esse trabalho tem como objetivo determinar a quantidade de compostos
fendlicos liberados durante fermentacdo em estado solido da borra de café
com o fungo Rhizopus oryzae e avaliar a atividade antioxidante desses
compostos através do método ABTS. Para os compostos fendlicos os
melhores resultados encontrados foram entre 24 e 48 horas de fermentacéo
(6079,7 e 5665,0 ug/gns), porém a atividade antioxidante especifica obtida
foi inferior a borra ndo fermentada, o que pode estar associado ao perfil de
compostos presentes no extrato.

Introducéo

O café € um produto de grande relevancia no Brasil, 0 que gera uma grande
qguantidade de subprodutos sem utilizagdo rentavel, sendo um deles a borra
de café (GARCIA et al., 2015).

O cultivo em estado sélido de residuos agroindustriais vem se mostrando
uma estratégia promissora para a valoracdo de residuos agroindustriais.
Diversos microrganismos podem ser utilizados em bioprocessos, porém a
selecdo destes dependera de suas caracteristicas fisiologicas. Além disso,
para o uso de algum microrganismo deve-se considerar o fato desses
pertencerem ao grupo GRAS (Generally Recognized as Safe) e serem
aceitos pelo FDA (Food and Drug Administration) (KUPSKI et al., 2015).
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Este processo tem sido uma alternativa para a producdo e aumento dos
compostos fendlicos desses residuos (GARCIA et al., 2015). Segundo
Soares (2002), esses compostos possuem atividade antioxidante devido a
sua estrutura quimica e capacidade redutora.
Devido a isso este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da
fermentacdo em estado soélido da borra de café no teor de compostos
fendlicos e em sua propriedade antioxidante.

Materiais e métodos

Os residuos de borra de café, utilizados como substrato, foram obtidos de
descarte domeéstico, secos em estufa a 65°C e padronizados para
granulometria <0,5mm. A fermentacao foi realizada em biorreatores do tipo
bandeja. ApGs esterilizacdo do meio, 0 substrato foi suplementado com
solucdo nutriente (KH.PO4 2 g L™}, MgSO, 1 gL* e CO(NH,), 1,8 gL Y e
inoculado o microrganismo Rhizopus oryzae CCT 7560 (4x10° esporos/g),
ajustando-se a umidade inicial do sistema para 50% (KUPSKI et al., 2015).
Os biorreatores foram incubados a 30 °C durante 120 h, sendo retirado um
biorreator a cada 24 h de fermentacdo. Para o tempo zero foi realizado o
mesmo procedimento descrito, sem a incubacéo a 30 °C.

Os compostos fendlicos soluveis em metanol (CFSM) foram extraidos de
acordo com Souza (2018) utilizando metanol como solvente extrator e
clarificagcdo com hidroxido de bario 0,1 M e sulfato de zinco 5%. Todos o0s
extratos foram quantificados de acordo com o método de Folin Ciocalteau
usando a curva padréo de acido galico (3,33-16,67 pg/mL).

A atividade antioxidante dos extratos foi determinada pela da capacidade de
captura do radical catibnico ABTSe+ (RUFINO et al., 2007) e os resultados
foram expressos como %inibicdo e % inibicdo especifica.

Resultados e Discussao

O processo de fermentacdo em estado sélido vem sendo bastante utilizado,
por ser possivel o aproveitamento de residuos agroindustriais baratos para a
disponibilizacdo de compostos bioativos, como exemplo o0s compostos
fendlicos, agregando valor a subprodutos (SOUZA, 2018) (Tabela 1).
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Tabela 1- Teores de umidade e conteudo de compostos fendlicos na borra
de café fermentada.

Tempo de Compostos o % Inibi¢ao
fermentacéo (h) fendlicos (1g/gp.s) % de inibicao especifica
° (%/ug de fenol)

NF 2441,0 46,2 4.5

0 3545,6 38,1 4,5

24 6079,7 43,1 2,9

48 5665,0 41,8 2.9

72 4931,3 43,9 3,2

96 4556,8 41,9 3.3

120 4122,7 44.4 3,9

b.s- base seca. NF- ndo fermentada

Pode-se observar que a concentracdo de compostos fendlicos foi crescendo
conforme o tempo de fermentacéo, tendo a maior concentracdo em 24 horas
(6079,7 pg/g). No trabalho de Souza (2018) também ocorreu esse aumento
em 24 e 48 horas, com posterior decréscimo. O que pode contribuir para
essa alteracdo de compostos fendlicos € a atividade metabdlica de oxidacéo
ou degradacéo.

Os compostos fendlicos dispdem de propriedade antioxidante devido a
constituicdo quimica deles (SOARES, 2002), desse modo foi verificado se a
fermentacdo pode melhorar a atividade biolégica avaliando a acéo
antioxidante dos extratos utilizando o método de ABTS.

O percentual de inibicdo especifica foi calculado, pois conforme observado
na Tabela 1, a concentracado dos compostos fendélicos nos diferentes tempos
de fermentacdo foi diferente, sendo assim para ser possivel uma melhor
comparacao dos resultados dividiu-se 0 % de inibicdo pelo conteudo de fenol
presente no extrato.

Pode-se perceber que o melhor porcentual de inibicdo foi encontrado nos
tempos de 24 e 48 horas (2,9 %/ug de fenol) de fermentagdo apds esse
tempo a capacidade inibicdo do radical foi diminuindo. Essa pequena
diminuicdo da atividade antioxidante apds as 48 horas de fermentacéo
também ocorreu na tese de Souza (2018) com a utilizagdo do fungo R.
oryzae.

A inibicdo especifica durante dos extratos obtidos durante a fermentacao foi
menor do que os encontrados na borra de café ndo fermentada (amostra
NF) e no tempo zero do processo (4,5 %/ug de fenol). A baixa atividade
antioxidante encontrada pode estar relacionada com os fendis presentes,
pois a atividade antioxidante estd mais relacionada como perfil desses
compostos fendlicos do que com a concentracdo total (SOUZA, 2018).

Conclusdes
Os resultados desse estudo mostram que a fermentacdo em estado solido

ocasionou um aumento de 2,5 vezes nos compostos fendlicos da borra de
café, porém houve decréscimo na sua atividade antioxidante especifica,
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podendo ser justificado pelo mecanismo de inibicdo que é avaliado pelo
método de ABTS ou pelo perfil de pelos compostos fendlicos presentes no
extrato.
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