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RESUMO

OLIVEIRA, Keila Barreto.Métodos de reducéo e inativacdo dos fatores
antinutricionais. 2010. 23p. Monografia (Especializacdo em Nutricao).
Universidade Federal de Lavras, Lavras, Minas Gerai

Fatores antinutricionais sdo substancias formadasalmente em cereais e
leguminosas que reduzem consideravelmente a badisidade de
minerais e proteinas do organismo. Os principaisréa antinutricionais
encontrados séo fitatos, taninos, inibidores démeaw digestivas e lectinas.
Os fitatos tém habilidade em complexar minerais)ando-os indisponiveis
ao organismo. Os efeitos prejudiciais dos tanin@dieta parecem estar
relacionados com sua interacdo com proteinas aiamen Inibidores de
enzimas digestivas inibem a acdo de importantesmesz para o0
metabolismo normal. Lectinas tornam-se prejudicidevido sua agao
hemaglutinante e ligacdo com acucares de membEanmaora presentes em
quantidades significativas nos alimentos, diversés o0s estudos que
demonstram como os fatores antinutricionais podemreduzidos ou até
eliminados dos alimentos. O processo de maceragfhda por cozimento €
um meétodo eficiente, pratico e de facil aplicagmmelhoramento genético
0s gendtipos dos graos sdo modificados de modawzireos valores de
antinutrientes; a radiacdo em doses controladasngu® reducdo
significativa nos teores de antinutricionais; angjeacao ativa enzimas que
hidrolizam estes compostos, portanto o uso de pgeisedimentos sao
indicados para a reducdo destes constituintes ef@less nos alimentos

melhorando sua qualidade nutricional.

*Qrientador: Maria de Fatima Piccolo Barcelos



1. INTRODUCAO

As exigéncias fisiolégicas para diferentes nutgsnhorganicos variam
extensamente, dependendo da idade, sexo, estagiesti@mento, gravidez e
lactacdo. Os requerimentos dietéticos sdo calcsl@doforme as exigéncias
fisiolégicas e a eficiente absor¢cdo da dieta queavde menos que 1% a até
quase 100% (Fairweather-Tait e Hurrell, 1996).

O valor nutritivo de qualquer alimento ndo pode sstabelecido
unicamente com base na quantidade de seus nustiemtea vez que sua
gualidade nutricional é determinada por uma ségidatbres como interacdes
entre os diversos compostos da dieta, o estadudfigto do individuo, as
condicbes de processamento e de armazenagem err@no@ de fatores
antinutricionais (CFN, 2002).

Alimentos de origem vegetal, como cereais e legasas sejam como
fontes protéicas com baixo teor de gordura ou céombes de fibras, tem
acrescido a dieta humana componentes de acdo taptonal, principalmente
quando sdo consumidos na forma crua ou inadequatampecessados. Estas
substancias sdo antagbnicas a utilizacdo de méngredteinas e amido dos
alimentos devido sua capacidade de quelar estésmias, tornando-os menos
disponiveis ao organismo humano (Olivedtral.., 2003).

Embora presentes em quantidades significativasatiogentos, muitos
séo os trabalhos publicados que demonstram que@stgonentes indesejaveis
podem ser reduzidos ou mesmo eliminados por pracesgos domésticos
comuns como maceragao, coccao, torrefacdo e aordagio de melhoramento
genético, irradiagdo, germinagdo dentre outrosx2€I05; Maiaet al.., 2002;
Mechiet al.., 2005; Oliveiraget al..,1999).



O objetivo deste trabalho é discorrer sobre osrdat antinutricionais
presentes nos alimentos e apontar os métodos sapezeduzir ou inativa-los

tornando os alimentos aptos para 0 consumo.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.Fatores antinutricionais

Véarios sdo os fatores que influenciam na biodidpbdade dos
nutrientes. Fatores dietéticos e fisioldgicos cancomposicdo dos alimentos,
interagbes intraluminais, pH, potencial de oxidacd&mpo de digestao,
comportamento dos ions metalicos, necessidadesndwiduo além das
condi¢cdes de processamento do alimento devem ssidesados. Portanto o
valor nutritvo de um alimento ndo pode ser esttidd unicamente na
dosagem quimica de seus nutrientes (van Dokkunt); ZUEN, 2002).

A biodisponibilidade de um mineral ou elemento drécdefinida como
a fracdo do nutriente ingerido que é absorvidanseguentemente utilizada nas
funcbes fisiologicas (Fairweather-Tait e Hurre196).

O termo fatores antinutricionais refere-se a presele substancias que
inibem a utilizagdo dos nutrientes pelo organisEstes compostos podem atuar
direta ou indiretamente na formacdo de substanciéédoras, toxicas ou
contaminantes que provocam efeito contrario encdielaa funcdo de certos
nutrientes quando incorporados a dieta alimentatreEos principais fatores
antinutricionais destacam-se os fitatos, tanimibjdores de enzimas digestivas,
lectinas, glicosideos cianogénicos e aflatoxinaguass podem ser encontrados
em diferentes variedades de alimentos e em qudesdaariaveis (Sgarbieri,
1987, citado por Souz al., 2005).

Brigide (2002) cita que os fatores antinutriciongi®dem ser
classificados com base no tipo de nutriente que afletam e também pelo tipo
de resposta biolégica produzida no animal. Segumdautora existem trés
grupos: a) substancias que prejudicam a digedinié ou a utilizacao
metabolica das proteinas conhecidos como inibiddeegnzimas digestivas,

lectinas (hemaglutininas), saponinas e compostudif®s; b) substancias que



reduzem a solubilidade ou interferem na utilizagé@lementos minerais, sendo
eles o acido fitico, acido oxalico, glicosinolatgossipol €, ¢) substancias que
inativam ou aumentam o0s requerimentos de certasmwiBs que Sao
denominados antivitaminas lipossoltveis e antiviibas hidrossollveis.

O acido fitico (hexafosfato de mio-inositol) é unonmposto de
ocorréncia natural formado durante o processo deragfio de alimentos de
origem vegetal, principalmente na pelicula exteteagréos de cereais e nas
sementes de leguminosas. Seu teor pode varian@¥d.do peso total da planta
e isto equivale a cerca de 70% do fosforo totabaemado (van Dokkun, 2000,
Silva e Silva, 1999). Este antinutriente tem efaiigativo na biodisponibilidade
de minerais devido sua capacidade de formar comgl@soliveis com ions
metalicos reduzindo a biodisponibilidade destesmaiis (de Carlét al., 2006).

A fitase da mucosa intestinal ndo parece ter unelpsignificativo na
digestdo do acido fitico, enquanto que as fitases plantas parecem ser
importante fator para a hidrélise do fitato (Fuetdaet al., 2003). O acido fitico
hidrolisado libera ortofosfato e mio-inositol fosfa formando grupos menores
de fosfatos e somente®lR IP tem efeito negativo na biodisponibilidade de
minerais (Angelis, 2001). E importante considenae durante o processamento
dos alimentos e a digestéo, a quantidade de diticlo feduz significativamente
(Dominguezt al., 2002).

Taninos sdo compostos de alto peso molecular areplandistribuido
no reino vegetal. Possui suficientes grupos hitaof@ndlica para permitir a
formacédo de ligacBes cruzadas estaveis com preteéinaarater hidrofébico da
molécula e a presenca de aminoacidos alifaticosomadicos na estrutura
interna de proteinas indicam que a interacdo hibich é o mecanismo
predominante na formagédo do complexo tanino-praté8ilva e Silva, 1999,
Cozzolino, 2005). Sao classificados em dois grypoxipais, cujas estruturas

sdo muito diferentes entre si, embora todos tenmaohéculas de poli-



hidroxifendis ou seus derivados. O primeiro grupmgposto pelos chamados
taninos hidrolisaveis (como o acido tanico). J&gusdo grupo contém outros
tipos de taninos, encontrados em maior quantidadie maior importancia em
alimentos, sendo denominados taninos condensadosuéBo-Gonzalez, 2007).

Inibidores de enzimas digestivas sdo substanciasicpas presentes nos
tecidos vegetais (leguminosas, cereais, tubércieosin alimentos de origem
animal (clara de ovo), cuja funcé@o bésica é a deflestecido contra agentes
prejudiciais ao desenvolvimento normal do vegetaio animal. Porém quando
estas substancias sdo ingeridas, inibem a acaozimas importantes para o
metabolismo normal do organismo humano (Barcel@@7R

Os efeitos nocivos dos inibidores de proteasesr@maids alimentados
com leguminosa crua sao complexos. Muitos estudosn canimais
monogastricos tém atribuido aos efeitos deletéposcipalmente alteracdes
metabodlicas do pancreas (aumento da secrecdo eicaimaipertrofia e
hiperplasia) e reducdo da taxa de crescimento,eaepca de inibidores de
tripsina na alimentacdo a base de leguminosasa(8ikilva, 2000). Na nutricdo
humana tais fatores antinutricionais tém pequenaseguiéncia, pois sao
termolabeis e geralmente sédo destruidos nas casdigbrmais de preparo,
domeéstico ou industrial dos alimentos. No entaatatilizacdo cada vez maior
de alimentos naturais ou 0 uso de baixas tempesate cozimento podem
expor a populacdo aos seus efeitos deletérios #barst al., 2002).

Lectinas sdo proteinas ndo pertencentes ao sisteumaldgico, porém
capazes de reconhecer sitios especificos em madéelilgar-se reversivelmente
a carboidratos, sem alterar a estrutura covalemeligacdes glicosidicas dos
sitios (Etzler, 1985 citado por Silva e Silva 200Bmbora muitas lectinas
reconhecam e se liguem a acUcares simples tais @livose, manose,
galactose, N-acetilgalactosamina, N-acetilglucosanoiu fucose, a afinidade é

muito maior para com os constituintes de glicopnate: acido sialico e N-



acetilgalactosamina contendo cadeias de glucamezsngados em animais e
seres humanos (Peumans & Van Damme, 1996, citad®guoelos 2007).

A toxicidade da lectina ndo ocorre devido a sua dginaglutinante e
sim devido a sua habilidade de ligacdo a deterromaglcares em superficies
de determinada célula, acarretando efeitos danocsp® perda de peso e
inibicdo do crescimento do animal e hiperplasialeelBarcelos, 2007).

Sabendo dos prejuizos ocasionados pela presencafatiees
antinutricionais nos alimentos, a inativacédo oliraieacdo destes componentes
sao necessarios para melhorar a qualidade nutldims alimentos. Tratamento
térmico, maceracdo, germinacdo, melhoramento g@enélirradiacdo s&o
processamentos utilizados para a reducdo do cante€stas substancias nos
alimentos (Agostini e Ida, 2006; Davila et al., 20Williams e Erdmam, 2003;
Oliveiraet al., 1999).

Os efeitos negativos dos fatores antinutriciondi® smplamente
discutidos nos estudos publicados, porém o papthsisubstancias vem sendo
rediscutido em funcdo de descobertas que evidengatenciais efeitos
benéficos ao organismo humano como acado hipoglésgemi anticarcinogénica
e antioxidante e, portanto, prevencéo de doenéaicas como cancer, diabetes,
acidentes cardiovasculares e doencas associadesrasse oxidativo (Siqueira
et al., 2007; Mariattet al., 2007).



2.2.Métodos de reducgdo ou inativacao dos fatores dritimnais

2.2.1. Processamento térmico

Muitos sé@o os trabalhos publicados que reportaefetiva acdo do
processo de coccdo e maceracdo na reducdo dossfaotinutricionais em
graos de leguminosas.

No processamento doméstico do feijdo, geralmenibzause a
maceracdo como método prévio a cocgdo. Esta priiizamodificacdes na
constituicdo do feijdo comunPliaseolus vulgaris) com a reducdo de fatores
antinutricionais e de causadores de flatulénciardgpde importantes nutrientes
sollveis, como proteinas, vitaminas e mineraisliponacdo (Oliveiraet al.,
1999).

Ao analisar o contelido de fitatos e taninos endidejomum cozidos,
Ramiréz-Cérdenas e colaboradores (2008) conclugraenhouve reducdo no
contetdo destes antinutrientes em todas as celéivamalisadas, sendo que as
amostras que ndo sofreram maceracdo e as que foAdas com a agua de
maceracao tiveram teores ligeiramente maiores quenchparadas aquelas em
gue a 4gua de maceracgdo foi desprezada. Olieeigh (2001a) encontraram
resultados semelhantes uma vez que os animaiddsatam dieta com feijdo
sem &gua de maceracdo apresentaram maior ganhcesde do que o0s
alimentados com feijao cozido com 4gua de maceracéo

Oliveira et al. (2001b) avaliaram o efeito da maceragdo e do
processamento doméstico do feijdo comum na congmsjgimica, nos teores
de fitatos, taninos, amido e fatores de flatulénblas resultados, obtiveram
reducdo nos teores de fitatos (85%) pela utilizalzimaceracdo e no conteddo
de taninos, somente 0 processo de cozimento déofgijromoveu alta
decomposicdo dos mesmos (84%). Contudo em todosantisutrientes
analisados, a reducao foi mais efetiva naqueleguara agua de maceracéo foi



desprezada. Fernandezal. (1997) também verificaram reducdo nos teores de
acido fitico no processo de imerséo e aquecimesgaychios de fava seguido de
cozimento. Este processo reduziu o contetido de &iticb em 15,4%.

Toledo e Canniati-Brazaca (2008) observaram queaeera¢do nao
afetou o conteudo de fitatos nas amostras de fegfioca enquanto esta técnica
foi mais efetiva na inativacdo dos taninos. Paragttoet al. (2008), o descarte
da agua de maceracdo do feijdo ndo promoveu diareignificativa no
contetdo de compostos fendlicos, contudo a coceéimuiu estes componentes
indesejaveis.

Delfini e Canniatti-Brazaca (2008) levaram em cdesicado o tempo de
armazenamento dos gréos de feijdo e observaranogjteores de polifendis
totais e livres diminuiram com o armazenamento pracesso de coccao.
Apresentando relagéo inversa, os polifenéis ligadpsoteinas aumentaram no
armazenamento e o processo de cocgdo promoveudeanst diminuicdo
desses compostos, nos dois tempos de armazenginést® seis meses).

A melhora na digestibilidade com tratamento térmicatribuida as
alteracdes estruturais das proteinas, aumentarsisceptibilidade a hidrélise
enzimatica (Carbonare al., 1992). Os gréos de soja analisados por Canatlho
al. (2002) tiveram a atividade de inibidores de tripstotalmente inativados
apo6s 30 minutos de aquecimento, porém sua estd®litérmica foi variada.
Liu e Markakis (1987) verificaram que a maceragdma@ Unico processamento
da soja nao produziu efeito na atividade inibit@igatripsina nos dois cultivares
analisados, porém cozimento junto com imersao mipitiotalmente a atividade
inibitéria de tripsina tanto na soja madura quargadmatura. Ja Lazzari (2010)
encontrou resultados conflitantes quando analismoode acido fitico na soja.
Em sua andlise houve reducéo significativa do aiéfb@ durante a maceracéo,
porém o tempo de cocgdo ndo apresentou correlagfo @ teor deste

antinutriente com os minerais estudados (P, Ca 2@ Fe ).



Moura et al. (2007) avaliaram a composicdo da soja submetida a
diferentes tratamentos térmicos e observaram reddgéteor de fitato nas
cultivares em que se empregou autoclave (121°CL@aninutos) e panela de
pressao (20 minutos) como método de cocc¢édo. Parabidores de tripsina, o
tratamento por microondas (25 minutos) foi eficierpara reduzir estes
compostos indesejaveis.

Mendes et al. (2004) submeteram grdos de soja a diferentes
processamentos térmicos e concluiram que a extdas&oja semi-integral e a
micronizacdo da soja integral foram eficientes nativacdo dos fatores
antinutricionais e na melhoria de suas digestihieb. Relatam ainda que a
magnitude desses beneficios variou com o tipo deegsamento, sendo que a
micronizacao mostrou-se superior aos demais pracesgos.

Barcelos e colaboradores (1999) observaram queehaumento da
atividade de inibidor de tripsina com a maturacé&ocsdja e gandu, contudo o
processamento térmico utilizado no enlatamentoaddstguminosas eliminou
atividade dos inibidores de tripsina e inativoutisidade de lectinas nos graos
de soja.

Del-Vechioet al. (2005) investigaram os teores de alguns antimigse
de sementes cruas, cozidas e tostadas em trésesspeaboboras e verificaram
que dentre os tratamentos térmicos utilizados,zinm@mnto foi o mais eficiente
na reducao desses constituintes indesejaveis.

Santos (2006) estudou o efeito do cozimento soltgans fatores
antinutricionais em folhas de brécolis, couve-ffocouve e observou que todas
as espécies analisadas apresentaram reducdo @oss fantinutricionais a
medida que houve aumento no tempo de cozimentatu@mnos tratamentos
utilizados nao foram suficientes para reduzir ase® de polifenéis das folhas

de brécolis e couve a valores considerados adequarloonsumo humano, por



isso a autora sugere a utilizacdo conjunta de on¢t@dologia para a reducéo
dos polifendis presentes nesses vegetais.

O tratamento térmico tem se mostrado muito efieierd reducéo dos
teores de fatores antinutricionais. No entant@ ssttodo em tempo prolongado
para destruicdo completa dos inibidores de prateasm de desnecessario, ndo
€ recomendavel por provocar diminuicdo da digdstédme protéica, com
conseqlente perda do valor nutricional e alteragésgropriedades funcionais

das proteinas de leguminosas (Genovese e Lajd0).20

2.2.2. Germinagao

A germinacdo é um tratamento sensivel e econdmieotgm como
resultado um produto natural. Este processo eliroindnativa certos fatores
antinutricionais e aumenta a digestibilidade detginas e amidos em
leguminosas (Davilaet al., 2003). Geralmente, durante o processo de
germinacéo a quantidade de fitase aumenta, conr maid/acao do fitato. Este
efeito ocorre tanto por ativacdo da fitase enddédenacereais e leguminosas)
assim como pelo aumento de sua sindes®vo (Angelis, 2001).

Segundo Ribeircet al. (1999), o processo de germinacdo tem sido
proposto como alternativa para melhorar a qualidadstiva da soja. Durante
este processo as fitases e outras enzimas sadastipor simples hidratagéo,

2 e inositol.

hidrolisando o &cido fitico e liberandosO, , Mg **, Ca*
Consequentemente o teor de acido fitico é reduBdoseu estudo, Ribeir
al. verificaram que ap6s 72 horas de germinacdo as duléivares de soja
analisadas tiveram o teor de 4cido fitico reduzidop conseqliente aumento do
teor de fésforo (P) total e os niveis de tripsaraltém aumentados.

Ao analisar amostras de grdos germinados e naoirgatas, Fiori e
Souza (2009) verificaram que as amostras com ggrosinados e submetidas a

temperatura de coccdo a 25°C apresentou menones tde antinutricionais
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guando comparados as amostras sem grdos germinagpsemperaturas de
coccao mais elevadas (70°C e 100°C).

Martinez et al. (2008) comprovaram a reducdo dos teores de tapsin
acido fitico e taninos condensados nas sementagj@écubadas em camara de
germinacdo sob temperatura de 25°C e 100% de uenitla@nte 48 horas. As
autoras afirmam que essas reducdes eram espgéadas, durante germinacao
ha reducdo gradativa na atividade inibitéria destria, aumento da atividade da
enzima fitase contribuindo para a reducdo do Afitico e a oxidacdo de
polifendis causando hidrélise enzimética de tanigosn consequenteeducéo
deste antinutriente.

A germinacdo provoca alteracfes sensoriais na legse, portanto

deve-se avaliar a aceitabilidade do consumidori{B®atal., 2003).

2.2.3. lIrradiagéo

A irradiacdo de alimentos é o tratamento dos mestoos radiacao
ionizante. O processo consiste em submeté-losnig@lkados ou a granel, a uma
quantidade minuciosamente controlada dessa radipgdam tempo prefixado
e com objetivos bem determinados (CENA — USP, 20E3}a técnica é
utilizada para preservar através da eliminacdo deroorganismos e
desinfestacdo dos grdos para estender a vida (gdezir perdas da safra
durante armazenagem do produto (Nascimento, 1§@#)e ser aplicada em
alimentos que sao consumidos crus ou parcialmewoegsados e tem como
caracteristica Unica a aplicacao em alimentos dadgs (Moureet al., 2005).

Toledo (2006) constatou que o tratamento com gt promoveu
melhora nutricional nas cultivares de soja por ndgoreducdo dos fatores
antinutricionais analisados (fendlicos totais, tiasi inibidores de tripsina)
conforme aumento da dose, tanto dos graos crusajnas cozidos, porém a
coccdo promoveu maior diminuicdo dos antinutrieniga mesma maneira,

11



Brigide (2002) verificou que o processo de irrad@ageduziu os teores de fitatos
e taninos em feijdo comum, destacando-se os grépislos. Esta mesma
reducdo de componentes indesejaveis foi observadgdo de bico (Ferreirt
al., 2006).

Biscaro (2009) estudou o efeito da irradiacao eeraltes doses (0, 4 e
8 kGy) nos grdos de soja e teve como resultado lomnae na qualidade
nutricional da soja uma vez que houve reducdo dtmefs antinutricionais
presentes, aumento na digestibilidade das proteinas teor de isoflavonas
agliconas e ainda, a diminuicdo do tempo de cod®@quantificar os teores de
fendlicos totais, taninos e inibidores de tripsieaificou que os graos cozidos
nao apresentaram teores de taninos e de inibidiipdaa.

Mechi et al. (2005) observaram que a coccdo promoveu reducdo nos
teores de taninos no feijdo, porém o aumento da& dies irradiacdo nao
influenciou o teor deste composto, ja para o teoaddo fitico, 0 aumento da
dose de radiacédo foi inversamente proporcionaleatipiade deste antinutriente,

contudo a cocgao promoveu aumento no teor de.fitato

2.2.4. Melhoramento genético

Modificagdes nos gendtipos dos grédos de soja reduaecusto de
producdo, os fatores limitantes e permite maioowgtamento das fungbes
fisiologicas da planta. Por conseguinte, o programanelhoramento genético
promove aumento no teor de proteina, melhor batamereto de aminoécidos
essenciais, reducdo de fatores antinutricionaiseefatores causadores de
flatuléncia (Pereira e Oliveira, 2004).

Paula (2007) avaliou a composi¢do bioquimica edatantinutricionais
de 34 gendtipos de soja. Ao concluir seu trabalinficou que a cultivar CS 02

564 é o0 gendtipo indicado como mais promissor pargrograma de
melhoramento genético destinado a alimentacao haitewido ao seu destaque

12



com relagdo as maiores concentracbes de proteindle@ e menores
concentracBes de fatores antinutricionais (rafinestaquiose e acido fitico).
Miura et al. (2005) analisaram trés cultivares de soja par&siigarem a
velocidade de inativagdo de inibidores de tripginasolubilizacdo de proteinas.
Em seu estudo observaram reducdo no tempo de pancesto térmico para 0s
cultivares melhorados geneticamente que continhaad atividades de
inibidores de tripsina e melhor eficiéncia na fadamle soja com teor de umidade
maior (16%).

Um estudo conduzido por Mait al. (2002) verificou que todos os
genotipos de feijdo tipo caupVigna unguiculata) analisados apresentaram
teores de taninos, porém os grdos ndo melhoradesicemente demonstraram
maiores quantidades deste fator antinutricional. onfdiro et al. (2004)
verificaram que a eliminacéo genética do inibidetripsina (Kunitz) promoveu
melhora na digestibilidade da proteina de sojatadeado que os valores de
digestibilidade das farinhas de soja com auséneitedantinutriente foram
préximos ao da caseina.

Barrueto-Gonzéales (2007) analisou sete novas audtss de feijdes
obtidas por meio de melhoramento genético e canstgue ndo houve
interferéncia na absorcdo dos minerais calcio endwsg contrariando os
estudos ja realizados anteriormente com estes elesygorém a presenca de
acido fitico nos grdos demonstrou diminuicdo naad® dos minerais cobre e

zinco.

2.2.5. Fitase exdégena

As fitases sdo enzimas com atividade fosfomonaestercapazes de
hidrolizar acido fitico para produzir ortofosfatmrganico e uma série de ésteres
fosféricos menores, liberando finalmente o mio-itwbs Estas enzimas se
encontram de forma comum na natureza, podendoeserigem microbiana,
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vegetal ou animal. Varias destas fitases tem sldoadas e caracterizadas
geneticamente (Frontethal., 2008).

Agostini e Ida (2006) sugerem que a fitase extraldasementes de
girassol germinadas pode ser uma alternativa parduzir fatores
antinutricionais. Em seu estudo, observaram méxtiddade da fitase no
oitavo dia de germinacdo das sementes. Neste pehiodve decréscimo de
85,89% do teor de fitato. Observaram também quéivadade de fitase foi
maxima no pH 5,2. O que leva a acreditar que aditxtraida de sementes
germinadas de girassol é eficiente na reducdo alode fitato em farelo de
girassol desengordurado.

Culneo et al. (2000) utilizou fitase exdgena em farelo de arroz
estabilizado na tentativa de hidrolisar o acidiediem fracbes menores de mio-
inositol e verificou que a fitase comercial mostsaupouco eficaz para esta
reducdo. Uma explicativa plausivel para a baixai&ftia do experimento,
segundo os autores, seria a falta de contato axia@cdo entre enzima e
substrato que resulta da mistura manual, em relagdisposicdo com que o0s
reagentes enzima e substrato se encontram natatelma matriz do gréo
guando a fitase é enddgena.

2.2.6. Outros métodos
O processamento sob alta pressao € um tratam@&nti&mico que esta
sendo utilizado para a preservacdo de alimentagdaeam sido estudado tanto
pelo seu menor dano térmico quanto pelo seu poglgsromover mudancas
estruturais em proteinas e nas interacdes protpaissacarideos. Contudo a
aquisicdo dos equipamentos e do processamento fatamlimitante no uso
desta tecnologia (Torrezan e Cristianini, 2005)rrdzan (2007) avaliou os

efeitos do tratamento sob alta pressdo sobre fatorénutricionais e constatou
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gue esta tecnologia ndo alterou os teores de arilnid tripsina, porém apés o
tratamento ndo foram detectadas concentragcGetatte fi

Rios et al. (2003) ao estudarem o efeito da estocagem e caulidd
colheita em cultivares de feijdo verificaram que ashostras colhidas
antecipadamente apresentaram maiores teores destmsfendlicos sendo que
ao final do periodo de armazenamento (oito mesesuas épocas de colheita
estudadas apresentaram aumento dos fendlicos totais

Cunha (1992) quantificou, dentre outros componergesoncentracao
de fitato nos gréos de feijao dos grupos contsalbmetidos a radiacdo gama e
microondas e encontrou 0 menor valor nos graosrdpogcontrole (0,97%;
1,05%; 1,08%, respectivamente). Ao comparar o thste antinutriente no
periodo de estocagem de zero a seis meses, obseliwminuicdo da
concentracdo de fitatos em todos os grupos, poréovehreducdo mais
acentuada nos gréos armazenados em altas temapemtumidade relativa do ar
(30°C - 75% UR) em comparacao aos armazenadosladega.

O processo de torrefacdo pode ser considerado liemaativa para a
reducdo de fatores antinutricionais. Duattal.. (2005) relatam que o0 processo
de torrefacéo diminui a atividade antioxidante df#cEsta diminuicdo pode ser
atribuida a perda de compostos fendlicos durapt@eesso aplicado aos graos.
Felix (2006) verificou que a tostagem em forno @mional inativou os
inibidores de tripsina nos graos de soja e esitodf@ mais eficaz nos graos
gue sofreram pré-secagem (estufa a 55°C por 8 )hpoaspromover menor
reativacao dos inibidores de tripsina ap0s pratediivitro.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Mediante a revisdo realizada pode-se verificar qu@rocesso de
maceracdo em conjunto com a coccdo sao métodacilieplicacdo e grande
eficiéncia na reducdo dos constituintes antinatnais, sendo que quando a
agua de maceracao é desprezada esta reducdodanaasssignificativa.

A germinacdo & um tratamento eficaz na inativacés ¢thtores
antinutricionais devido a ativacdo de enzimas qgdelizam fitatos, polifendis e
inibidores de tripsina, reduzindo o teor destematrientes nas leguminosas.

A irradiacdo em doses controladas pode ser coasiderutro método de
reducdo do teor de antrinutricionais, destacandons#ndo esta técnica €
aplicada juntamente com o0 processo de coccdo. @ssgmelhorados
geneticamente promovem maior aproveitamento natrididos graos uma vez
que se pode eliminar fatores limitantes da biodidplidade de nutrientes.
Poucos estudos foram encontrados acerca do usitade &€xdgena, contudo
pode-se observar que este método ndo se mostaaz efo estudo realizado
devido a falta de contato entre enzima e substrato.

Segundo os estudos analisados, durante o periodiondzenamento de
leguminosas h& um decréscimo significativo dosetede antinutrientes.

Ao final do estudo, portanto, pode-se concluir qegrapora os fatores
antinutricionais estejam presentes nos alimentosoiiigem vegetal, estes
componentes podem ser reduzidos de modo que ondinmantenha suas

caracteristicas nutricionais.
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