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RESUMO

O consumo de soja e seus derivados tém aumentadaemvelmente nos Ultimos anos, devido a
suas propriedades benéficas a saude. As isoflaegtiasnas, daidzeina e genisteina, da soja possuem
maiores beneficios a saude, pois sdo facilmentdtlas e em maior quantidade que as glicosiladas.
Este trabalho avaliou o efeito da fermentacdo dahfa de soja integral (FSI), utilizando o
Aspergullus oryzaesob a conversdo de isoflavonas glicosiladas dinoags. A farinha de soja
integral autoclavada fermentada (FSIAF) foi obtdda fermentacdo de 200g de FSI, esterilizada a
121°C, por 20 min, resfriada, condicionada a 35%rdelade, inoculada com 2 mL de suspensé% (10
esporos/mL) do fung8spergillus oryzagincubada a 35°C por 36 h, seca a vacuo, a 668Q0&0 de
umidade. Andlise quantitativa das isoflavonas &glizada através do método do padrdo externo,
utilizando CLAE-DAD. Os resultados demonstraram quiermentacdo promoveu a transformagao
dos isébmeros de isoflavonas glicosiladas em agi€orA FSIAF contém predominantemente
isoflavonas agliconas (56,09%), quando compara#&la (4,66%) e com a FSI (1,79%), o que
corresponde a um aumento entre 12,7 e 38 vezesnoardracao de isoflavonas agliconas na FSIAF.
A proporcdo de daidzeina e genisteina na FSIA ESIAF passou de 0,0 para 148,07pg.g-1 e de
18,97 para 297,63u0.9-1, respectivamente, obtemdariha de soja fermentada com propriedades
potencialmente funcionais.

Palavras-chave:Aspergillus oryzagfarinha de soja e fermentagéo.
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1 INTRODUCAO

E crescente o interesse dos consumidores por pdudntendo soja e/ou seus
derivados na formulacéo, devido ndo apenas a masias proteinas da soja, mas tambéem
pela concentracdo de compostos bioativos, comosefavonas, que em determinadas
concentragcées podem reduzir o risco de doencageasdulares, osteoporose, alguns tipos
de cancer e amenizar os sintomas da menopausa$ENEe WILLIAMON, 2007).

Em geral, as isoflavonas presentes na soja estémpgaimente na forma glicosilada e
em pequena quantidade na forma aglicona. A coraggiur de isoflavonas em alimentos
contendo soja depende da variedade de soja e daisa® de processamento, como a
aplicacdo de tratamento térmico e a fermentacadR@ASA, LAJOLO, e GENOVESE,
2006; CHUN, KIM, e KIM, 2008).

A biodisponibilidade das isoflavonas de soja apresealiferencas entre as formas
glicosiladas e agliconas. Embora ainda ndo estégniente esclarecido o mecanismo de
absorcéo e de biodisponibilidade das isoflavonatudds demonstraram que as isoflavonas
agliconas sao absorvidas rapidamente e em maiartidade que as formas glicosiladas
(IZUMI et al., 2000; NIELSEN e WILLIAMSON, 2007; WIASH et al., 2007).

Estudos demonstraram que as isoflavonas glicosils@la hidrolisadas as suas formas
agliconas correspondentes durante o processo deerflacdo da soja, como no tempeh,
extrato de soja, miso e natto (CHUN et al., 2088m disso, a fermentacdo pode promover
a hidrolise de proteinas formando peptideos e nedozos fatores antinutricionais, o que
aumenta os seus efeitos benéficos a saude (HOMIG 2004). Isto despertou o interesse em
aumentar a quantidade de isoflavonas agliconaseduips contendo soja e seus derivados.

Este trabalho avaliou o efeito da fermentacdo dmifa de soja integral (FSI),

utilizando oAspergullus oryzaesob a conversao de isoflavonas glicosiladas dicoags.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A farinha de soja integral (FSI) foi obtida da mgea, em moinho de facas, dos gréaos
de soja, cultivar BRS 232. As cepas do fungo filatogo, Aspergillus oryzagAhlburg)
Cohn, anamorph CCT 4359 adquirido da Colecédo dé&uf@sl Tropicais — Fundacdo André
Tosello (Sao Paulo, Brasil), sendo o indculo pragara partir de uma suspensao de esporos,
cuja concentracéo foi de ®46sporos.ml’. Esta suspensdo de esporos foi feita através de um
repique do microrganismo conservado em tubos dei@ngontendo meio PDA (potato-
dextrose-4gar), cultura estoque, para outros twl@oensaios, com auxilio de uma algca
metalica (PAMBOUKIAN, 1997).

A FSI foi submetida a fermentacdo semi-séliddjzamdo-se frascos de Erlenmeyer
de 500mL, contendo 200g de FSI, com o ajuste deladwri para 35%, esterilizada a 121°C,
por 20 minutos, resfriada, e em cada frasco foiutao 2mL de suspensédo de esporo$ (10
esporos/mL) do fungAspergillus oryza€Aguiar & Park, 2004).

Os frascos foram incubados em estufa a 35°C pbof& e a farinha de soja integral
fermentada (FSIF) seca em estufa a vacuo, a 6Q€Catmgir a umidade de 10%. A
quantificacdo das isoflavonas foi realizada atrales andlises dos extratos metanodlicos de
soja por cromatografia liquida de alta eficiénancdetector de arranjo de diodos (CLAE-
DAD) seguindo o procedimento descrito por AguiaP&k (2004). As analises quantitativas
das isoflavonas (daidzin, daidzein, genistin, gems glycitin, glycitein) foram realizadas
através do método do padréo externo.

Os resultados obtidos foram analisados atravésdiisa de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa SIBATCA 5.0 (Statsoft, USA).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
O total de isoflavonas presentes nas amostrasStleFBIA e FSIAF foi obtido pela

soma dos isdomeros glicosilados (daidzina + glyaitih genistina), malonil (daidzina +
glycitina + genistina) e agliconas (daidzeina +cgfina + genisteina) as concentragdes
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variaram entre 683,749.g-1 na FSI, 753,591g.g-A31A e 753,591u9.9-1 na FSIAF (Tabela
1). Observa-se que houve reducao significativaameentracédo das isoflavonas glicosiladas
de 65,36% para 62,54% e um incremento das isofés/agliconas que passaram de 1,79%
para 4,66% do total de isoflavonas na FSI e na F&pecitvamente.

Verifica-se que apos o tratamento térmico houveemtionnos teores de isoflavonas
agliconas de aproximadamente 1,6 vezes, quando atedgp a FSI. Este tipo de
comportamento também foi observado por Park €8D1). A genistina foi o isémero de
isoflavona encontrado em maior quantidade na F39,82ug.g-1) havendo incremento
significativo na FSIA (318,07u9.9-1).

Tabela 1 - Concentracdes (U§ glos isémeros de isoflavonas em farinha de saggtal
(FSI), farinha de soja integral autoclavada (FS¢Apa farinha de soja integral

Autoclavada fermentada (FSIAF) caxspergillus oryzae*

FSI FSIA FSIAF
(Mo.g) (%)  (Mg.g) (%)  (ug.g) (%)
Daidzina 143,65 + 2,3921,09 153,21 + 3,18 20,33 49,00 +1,89 5,72
Glicitina 23,95+0,71 3,50 nd - nd -
Genistina 279,32 + 3,7640,85 318,07 + 3,12 42,21 92,13+ 1,57 10,76
Total glicosiladas 446,91 + 2,28 65,36 471,28 + 3,11 62,54 141,13 + 1,07 16,49
Malonil daidzina 74,75+ 1,51 10,93 87,06 + 1,81 11,55 81,61+2,1% 9,53

Isoflavonas

Malonil glicitina nd - nd - nd -
Malonil genisteina149,81 + 1,61 21,91 170,11 + 2,68 22,57 157,14 + 1,18 18,36
Total malonil 224,56 + 1,4132,84 247,18 + 3,11 32,80 234,75 + 3,11 27,42
Daidzeina nd - nd - 148,07 £1547,30
Gliciteina nd - 16,16 £ 0,39 2,14 34,41 +0,18 4,02
Genisteina 12,27 +0,85 1,79 18,97 +0,40 2,52 297,63 +2,6034,77
Total agliconas 12,27 +0,35 1,79 35,13 * 0,40 4,66 480,11 + 0,4956,09
Total isoflavonas 683,74 +1,35100 753,59 +2,20 100 855,99 + 0,78 100

*Média aritmética de trés repeticdes * desvio padr@guidas de mesma letra minuscula na linha rfacedi
entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05), nd — ndiectizda.
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A concentracdo dos isdomeros de isoflavonas na FSiém fungo filamentoso
Aspergillus oryzaeincubada a 35°C por 36 horas (Tabela 2). ApGradntacdo a FSIAF
apresentou aumento no conteudo total de isoflaymssando de 753,59u9.9-1 na FSIA para
855,99ug.g-1 na FSIAF. O funghspergillus oryzaeatravés da producdo da enzifa
glicosidase promoveu a transformacdo dos isOmeeossaflavonas glicosiladas em seus
correspondentes agliconas (daidzeina, gliciteingeristeina), resultando em quantidades
maiores de compostos benéficos a saude, pois dawerigs de flavondides facilmente
absorvidos pelo organismo humano (IZUMI et al.,, @0@bserva-se na Tabela 2 que os
isdmeros glicosilados representam maior propor€é54%) do total das isolfavonas na
FSIA, no entanto, houve reducdo na proporcao dmgilados para 16,49% na FSIAF,
indicando que a fermentacéo utilizando o fuAgpergillus oryzag@romoveu a conversao dos
iIsbmeros de isoflavonas.

Aguiar & Park (2004) evidenciaram que houve aumeatatividade enzimatica ¢a
glicosidase apos 24 horas de fermentacdo da fadalspja, comAspergillus oryzaATCC
22786 promovendo incremento na conversdo das veoids agliconas, principalmente na
formacgé&o de daidzeina e genisteina.

As concentragbes das isoflavonas agliconas dai@zetn genisteina sao
significativamente maiores na FSIAF quando commsadm a FSI e FSIA (Tabela 2). Além
disso, a fermentacdo por 36 horas da FSIA aumeatguantidade total de isoflavonas
agliconas entre 12,7 e 38,0 vezes, quando compeoad®s valores observados na FSAI e na
FSI, respectivamente (Tabela 2). Alguns autoresodsiraram que as isoflavonas agliconas
sdo absorvidas rapidamente e em maior quantidadgudoos isdbmeros glicosilados, em
estudos com humanos (IZUMI, et al. 2000; WALSH, akt 2007). Produtos ricos em
agliconas podem ser mais eficientes, que os rioogleosilados na prevencédo de doencas
cronicas e cardiovasculares (ZUBIK e MEYDANI, 2003)

3 CONCLUSAO

A fermentacdo promoveu a transformagao dos isontera@soflavonas glicosiladas em
agliconas. A FSIAF incubada a 35°C por 36 horagérorpredominantemente isoflavonas
agliconas (56,09%), quando comparada a FSI (1,78%pm a FSIA (4,66%), o que
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corresponde a um aumento entre 12,7 e 38 vezesnoardracao de isoflavonas agliconas na
FSIAF. A proporcdo de daidzeina e genisteina na FESha FSIAF passou de 0,0 para
148,07u9.g-1 e de 18,97 para 297,63u9.0-1, respautinte, obtendo-se farinha de soja

fermentada com propriedades potencialmente funisiona
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