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PRESENTATION

The 3" Workshop on Bioactive Compounds & Food Quality (WCBA) was held from 27
to 30 July 2021, in online format. The event, which has been held biennially since 2016, is a joint
promotion of researchers in the area of Food Science and Technology from Federal University of
Santa Maria, University of Campinas and Federal University of Rio Grande do Sul. The Scientific
Committee was also composed of researchers from other related areas from institutions of Rio
Grande do Sul and Santa Catarina States (Federal University of Santa Catarina, Federal Institute
of Santa Catarina, Federal University of Health Sciences of Porto Alegre, Federal University of
Pampa, Franciscan University) as well as from the University of Granada (Spain). In this edition,
the workshop was organized as an action of the Institutional Internationalization Project of the
Federal University of Santa Maria — CAPES PrInt: Pharmacological and nutritional strategies for
health promotion.

The focus of 3™ WCBA was the transformation of bioactive compounds during food
digestion and their contribution to the benefits of these compounds for human and animal health.
The event was organized in thematic sessions, with conferences given by national or foreign
researchers with outstanding performance in the area, followed by a roundtable discussion. There
were also a Food Tech-Startup session and poster presentation sessions. The best works registered
at the event were selected for oral presentation and competed for the Professor Nelcindo
Nascimento Terra Award of best work presented at the event.

The target audience were undergraduate and graduate students and researchers from the
Food Science Area, but also those from related fields, such as chemistry and the areas of human
and animal health and nutrition. The 3™ edition had more than 260 participants from numerous

institutions from 18 Brazilian States.

Tatiana Emanuelli
Chairperson of the 3" Workshop on Bioactive Compounds & Food Quality

o o workshop on bicactive compounds
3 wg:o::‘- BA & food quality
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from many people. The organizing committee of the Workshop on Bioactive Compounds & Food
Quality has challenged itself to publicate an open access e-book Proceedings of the event. The
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and publication is essential for the production of new and better scientific materials, in a way that
stimulates readers' critical thinking.

We thank everyone involved for their trust, dedication and partnership in making this event

happen and for the new knowledge shared through this e-book.

Tatiana Emanuelli
Chairperson of the 3 Workshop on Bioactive Compounds & Food Quality

o Lo workshop on bioactive compounds
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SCHEDULE

27/07/2021: Premium program

8:00—10:00h
10:00—12:00h
14:00—17:00h

Mini-course 1 - Unconventional and emerging methods for extracting
bioactive compounds

Speaker: Gabriela Alves Macedo (UNICAMP)

Mini-course 2 - In vitro and ex vivo methods as alternatives to the use of
animals in the evaluation of the activity of bioactive compounds

Speaker: Juliana Alves Macedo (UNICAMP)

Activities related to mini-courses 1 and 2

28/07/2021: Standard program

13:15—13:30h
13:30 — 16:00h
16:15—17:45h
18:00 —19:00h

Opening of the 3 Workshop on Bioactive Compounds & Food Quality
Speaker: Tatiana Emanuelli (UFSM)

Roundtable 1: Digestion and bioavailability of bioactive compounds
Coordination: Leila Queiroz Zepka (UFSM), Veridiana Vera de Rosso
(UNIFESP) and Mariana Maroneze (UNAM)

Lecture 1: In vitro digestion protocols for bioactive compounds

Speaker: Antonio Pérez-Galvez (Instituto de La Grasa)

Lecture 2: Chlorophylls in food: Bioavailability and bioactive properties
Speaker: Maria Roca (Instituto de La Grasa)

Lecture 3: Bioaccessibility of carotenoids

Speaker: Ana Augusta Odorissi Xavier (UNICAMP)

Startups - FoodTechs session

Coordination: Juliano Smaniotto Barin (UFSM) and Paulo Cezar
Bastianello Campagnol (UFSM)

Lecture 1: Foodtechs: inovagdo para dietas nutritivas e sustentaveis
Speaker: Juliano Smaniotto Barin

Startup 1: Algae-based - Produtos plant-based desenvolvidos com
microalgas

Speaker: Andréssa Fernandes (Algae-based)

Startup 2: Faba - Ingredientes desenvolvidos a partir de grao de bico;
maionese vegetal

Speaker: Frederico Hofstatter (Faba)

Startup 3: Rubian Extratos - Extratos vegetais

Speaker: Eduardo Aledo (Rubian Extratos)

Startup 4: Weecaps - Probidticos microencapsulados

Speaker: Thaiane Marques (Weecaps)

Startup 5: w3 - Omega-3 microencapsulado termoestavel

Speaker: Rosane Heck (w3)

Poster presentation session
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29/07/21: Standard program

13:00 — 13:20h
13:30 —15:20h
15:30 —17:20h
17:20—17:50h
18:00 —19:00h

Oral presentation of selected posters

Title: Bioaccessibility and intestinal uptake of carotenoids obtained from
Chlorella vulgaris and Arthrospira platensis

Speaker: Patricia Acosta Caetano (UFSM)

Title: Natural Deep Eutectic Solvents (NADES) as a strategy to increase
plasma levels of blueberry phenolic-derived postbiotics

Speaker: Dariane Trivisiol Silva (UFSM)

Roundtable 2: Challenges in the analysis of bioactive compounds
Coordination: Eliseu Rodrigues (UFRGS) and Cristiano Augusto Ballus
(UFSM)

Lecture 1: Bioinformatics for Metabolomics: Emerging Applications in the
Analysis of Bioactive Compounds in Food

Speaker: Ricardo Roberto da Silva (USP)

Lecture 2: Metabolomic fingerprinting for investigating the biological
effects of bioactive compounds

Speaker: Maria Isabel Borras-Linares (CIDAF)

Roundtable 3: Bioactive compounds for health promotion

Coordination: Tatiana Emanuelli (UFSM) and Cristiane Casagrande
Denardin (UNIPAMPA)

Lecture 1: Food, microbiota and its relationship with health and disease
Speaker: Mario Roberto Marostica Junior (UNICAMP)

Lecture 2: Phenolic compounds modulate bacterial growth, adhesion and
cytokine production in Caco-2 cells

Speaker: Gabriela Alves Macedo (UNICAMP)

Oral presentation of selected posters

Title: Evaluation of cytotoxicity of jaboticaba bark powder (M. jaboticaba)
subjected to in vitro colonic fermentation

Speaker: Paula Rossini Augusti (UFRGS)

Title: Goji Berry juice has pro-oxidant effects in subchronic toxicological
tests in rats

Speaker: Cristiane de Freitas Rodrigues (UNIPAMPA)

Title: Mediterranean-based diet vs. Western diets: opposite influences on
opioid relapse

Speaker: Murilo Barboza Fontoura (UFSM)

Poster presentation session
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30/07/21: Standard program

13:30 — 15:20h
15:30 —17:20h
17:20 - 18:00h

Roundtable 4: Micro and nanotechnology applied to bioactive
encapsulation

Coordination: Cristiano Ragagnin de Menezes (UFSM) and Aline Ferreira
Ourique (UFN)

Lecture 1: Microencapsulation of bioactive compounds for food
application

Speaker: Jesus Lozano-Sanchez (UGR)

Lecture 2: Nanoemulsion and pickering emulsion containing bioactive
agents: applications in active films and foods

Speaker: Paulo José do Amaral Sobral (USP)

Roundtable 5: Bioactive compounds in animal nutrition

Coordination: Renius de Oliveira Mello (UFSM) and Milene Teixeira
Barcia (UFSM)

Lecture 1: Functional ingredients in dog and cat food: The new trend in pet
nutrition

Speaker: Gabriel Faria Estivallet Pacheco (IFFar)

Lecture 2: Potential for the use of bioactive compounds in the feeding of
farm animals

Speaker: Leila Picolli da Silva (UFSM)

Prof. Nelcindo Nascimento Terra Award

Closing of the workshop

Speaker: Tatiana Emanuelli (UFSM)
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PROFESSOR NELCINDO NASCIMENTO TERRA AWARD

About Professor Nelcindo Nascimento Terra
By Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

Born on September 11, 1939 in Santiago (RS), he started as a professor at the Federal
University of Santa Maria (UFSM, Brazil) in March 1966. He worked for more than 50 years at
UFSM. Graduated in Pharmacy at UFSM, he received specialist degree in Food Technology
(Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, Spain), Master and Doctor degree in Food
Science (University of Sao Paulo) and post doctorate at Centro de Tecnologia de la Carne (Spain).

He trained hundreds of professionals who currently work in universities, public and private
companies in Brazil and abroad. Most of his research was focused on the needs of small, medium
and large companies of the meat processing and food additives area throughout Brazil.

As an advisor, Professor Nelcindo contributed to deep the student's scientific, reflective
and critical knowledge, giving autonomy and articulating science and technology with their social
repercussions.

He received for many years a fellowship of Research Productivity level 1 granted by the
National Council for Scientific and Technological Development (CNPq). He was member of
advisor committees in CNPq and Coordination for the Improvement of Higher Education
Personnel (CAPES) and consultant of numerous scientific journals.

He received several awards and honorable mentions, such as the Gaucho Researcher Award
from FAPERGS and the André Tosello Award, granted by the Brazilian Society of Food Science
and Technology (sbCTA), which is given to professionals who promoted the development of
sciences related to food, both in its basic and applied aspects.

He was one of the founders of the Department of Food Technology and Science from
UFSM, that started with only four professors and today has a team of 27 professors who teach
disciplines for the various undergraduate and graduate courses at UFSM.

He was also one of the founders of the Postgraduate Program in Food Science and
Technology from UFSM. He was member of the ASTM (American Society for Testing and
Materials), permanent member of the sbCTA and President of the sbCTA in the biennium
2001/2002.

Professor Nelcindo was a standout researcher in the field of Food Technology, who was
recognized in Brazil and abroad for his pioneering work in the meat science area. He was esteemed
for his brilliant mind and his humility in passing on knowledge. He left a great legacy and a legion
of researchers and professionals who hold him in the highest esteem. Albert Einstein said that
"Education is not the learning of facts, but the training of minds to think." and this is the type of
science that Professor Nelcindo left in all the people who had the honor and happiness of knowing
him.
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Picture: Professor Nelcindo Nascimento Terra, receiving the André
Tosello Award, during the XXV Brazilian Congress on Food Science and
Technology, 2016 (Source: archive of Lisiane M. Terra).
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Professor Nelcindo Nascimento Terra Award

This award aims to highlight the scientific merit of the best posters presented in the 3
Workshop on Bioactive Compounds & Food Quality, and at the same time pay a tribute to
Professor Nelcindo Nascimento Terra, who left an invaluable legacy for the Food Science and
Technology area.

Among all the studies registered at the event, five were chosen for oral presentation during
the event and among these, three studies were selected for the award. The First Place Award was
sponsored by BREMIL S/A Industria de Produtos Alimenticios. The Second and Third Place
Awards were sponsored by METER Group Comércio de Equipamentos Ltda.

Professor Nelcindo Nascimento Terra Award

I’ Place = Natural Deep Eutectic Solvents (NADES) as a strategy to increase plasma
levels of blueberry phenolic-derived postbiotics.
Authored by Silva, Dariane T.; Vizzotto, Marcia; Rodrigues, Eliseu;
Barcia, Milene T.; Emanuelli, Tatiana.

2" Place Bioaccessibility and intestinal uptake of carotenoids obtained from
Chlorella vulgaris and Arthrospira platensis.
Authored by Caetano, Patricia A.; Nass, Pricila P.; de Rosso, Veridiana
V.; Jacob-Lopes, Eduardo; Zepka, Leila Q.

3" Place Mediterranean-based diet vs. Western diets: opposite influences on opioid
relapse.
Authored by Murilo Barboza Fontoura, Laura Hautrive Milanesi,
Domenika Rubert Rossato, Tatiana Emanuelli, Marilise Escobar Burger.

Honor mention  Goji berry juice has pro-oxidant effects in subchronic toxicological tests
1n rats.
Authored by Rodrigues, Cristiane F.; Boldori, Jean R.; Munieweg, Felix
R.; Soares, Marcell V.; Denardin, Cristiane C.

Evaluation of cytotoxicity of jaboticaba bark powder (M. jaboticaba)
subjected to in vitro colonic fermentation.
Authored by Paula R. Augusti , Andréia Quatrin, Sheila Alves, Inés D.
Prazeres, Tatiana Emanuelli, Maria Rosario Bronze, Ana Teresa Serra.

19



ABSTRACTS






30 w S e B A workshop on bioactive compounds
Sen & food quality

Avaliacao da eficacia de nanocapsulas contendo 6leo de gengibre na diminuigao
de triglicerideos em Caenorhabditis elegans

Gabriel P. Vigozzi™!, Flavia S. O Pereira', Eduardo A. Bender!, Daiana S. Avila'
'Universidade Federal do Pampa, Uruguaiana;
*Doutorando — gabrie.vicozzi@gmail.com

Disturbios do colesterol e as dislipidemias sdo um dos principais agravantes para
doencas cardiovasculares. O uso de plantas medicinais e compostos bioativos € uma
importante alternativa que tem sido estudada. A eficacias destes compostos se da
principalmente pela grande presenga de compostos fendlicos na composi¢cao de oleos
ou extratos vegetais. Os mesmos tem propriedades antioxidantes, quelante de metais
dentre outros. O dleo de gengibre é utilizado na terapia para diminuigdo de niveis
lipidicos devido as suas propriedades citadas acima. Porem estes 6leos apresentam
problemas relacionados a estabilidade dos mesmos e absor¢cdo em sua forma livre. Com
isso a utilizagdo da nanotecnologia € uma importante estratégia para otimizar o uso
destes Oleos ja que o mesmo estara protegido dentro da nanoestrutura. Além disso, a
avaliagcado da seguranca e eficacia destes sistemas nanoparticulados em um modelo in
vivo, como o C. elegans € um fator a ser estudado. Assim o desenvolvimento de
nanoformulag¢des contendo o 6leo essencial de gengibre e a avaliagdo de sua seguranga
e eficacia frente a diminuigdo de niveis lipidicos foi o objetivo do presente trabalho. As
nanoparticulas foram desenvolvidas utilizando o método de deposicdo do polimero pré-
formado, logo avaliada os fatores fisico quimicos como: Tamanho, polidispersao,
potencial zeta e pH. Para as avaliagdes da segurancga e eficacia in vivo foram realizados
testes toxicoldgicos os vermes tipo selvagem (N2), os quais foram tratados com a
formulagcdo nas concentragdes de 10, 20 e 30 pg/mL a partir do primeiro estagio larval
por 48h. Foram avaliados parametros de sobrevivéncia, tamanho e area do corpo e
reproducdo dos nematoides. Para avaliacdo da eficacia em reduzir os niveis lipidicos,
realizamos a inducédo de acumulo lipidico com suplementacéo de colesterol nas placas
(concentragao 10x maior que o padrao) desde o estagio embrionario (ovos) por 48h e os
niveis de triglicerideos (TAG) foram mensurados por teste colorimétrico. Como
resultados obtivemos nanocapsulas com tamanhos nanométricos de 320 + 0.6 nm,
polidispersao e potencial zeta também adequados seguindo os dados da literatura. O pH
foi de 6.4. A formulagédo se demostrou segura, ndo causando toxicidade nos vermes em
nenhum parametro testado em nenhuma concentragéo. Por fim a formulagdo conseguiu
diminuir os niveis de TAG equivalente ao farmaco de referéncia (atorvastatina). Como
conclusédo, foi possivel desenvolver uma nanoformulagdo segura contendo 6leo de
gengibre e capaz de diminuir os niveis de TAG em modelo experimental C. elegans.

Palavras-chave: Nanocapsula, Gengibre, C. elegans, Trigicerideos

Agradecimentos: UNIPAMPA; CAPES; FAPEGS, PPGCF-Unipampa e PPGBioquimica-
Unipampa
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Nanocapsulas poliméricas contendo éleo de roma e 3’3-diindolmetano:
desenvolvimento, avaliagao da fotoestabilidade e do potencial antioxidante
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O 3,3-diindolmentano (DIM) é um bioativo que vem demonstrando diferentes efeitos
benéficos frente a processos carcinogénicos, como reducédo do estresse oxidativo e
inibicdo dos processos de angiogénese e invasao celular. Apesar das potencialidades
do DIM, seu emprego terapéutico € limitado devido a insolubilidade aquosa e
instabilidade frente a luz e temperaturas elevadas. Tais limitacdes fazem do DIM um
candidato a nanoencapsulagéo. As suspensdes de nanocapsulas poliméricas (NCs)
sdo sistemas vesiculares constituidos por um invélucro polimérico em torno de um
nucleo oleoso, as quais apresentam vantagens em comparagdo as terapias
convencionais. Diferentes 6leos vegetais sao utilizados no preparo de NCs, como
obleo de roma, que vem despertando o interesse devido a diferentes propriedades
terapéuticas. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento
ecaracterizacdo de NCs contendo 6leo de roma e DIM, visando contornar suas
limitacbes fisico-quimicas e aprimorar suas potencialidades terapéuticas. As
formulagdes foram preparadas pelo método de deposigao interfacial do polimero pré-
formado utilizando o polimero Eudragit® RS100. Utilizou-se 6leo de rom& como nucleo
oleoso e, para fins comparativos, triglicerideos de cadeia média (TCM). Estes sistemas
foram caracterizados quanto ao pH por potenciometria, tamanho de particula por
espectroscopia de correlagao de fotons, potencial zeta por microeletroforese, teor de
DIM e eficiéncia de encapsulamento (EE%) por cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE). A fotoestabilidade do DIM livre ou nanoencapsulado foi avaliada em cédmara
deradiagao UVC por até 48 horas de exposicdo. A atividade sequestrante frente ao
radical sintético 2,2’-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS*) foi
determinada para os o6leos, DIM na sua forma livre e as formulagdes. As NCs
apresentaram aspecto macroscopicamente homogéneo, com coloragao branca leitosa
caracteristica de sistemas coloidais. O pH das suspensdes mostrou-se levemente
acido, sendo compativel com os materiais empregados no preparo. A analise
granulométrica mostrou NCs com tamanho nanométrico e distribuicdo de tamanho
estreita. A avaliagdode potencial zeta demonstrou particulas com carga positiva,
devido a natureza do material polimérico. O teor de DIM nas NCs e a EE% ficaram
proximos a 100%. O ensaio de fotoestabilidade indicou que as NCs apresentavam um
teor residual de DIM cerca de 10 vezes maior do que o ativo livre apds 8 horas de
exposicdo, demonstrando a capacidade das NCs de proteger o ativo da
fotodegradacéo. O teste de atividade sequestrante frente ao radical ABTS" demonstrou
que as NCs potencializaram a atividade do DIM, sendo que a presenga do oleo de
roma nas formulagdes aumentou esta atividade quando comparado ao TCM. Assim, o
presente trabalho demonstrou a viabilidade da nanoencapsulagao do DIM, sendo esta
uma abordagem promissora paraaumentar a estabilidade do ativo e aprimorar suas
potencialidades bioldgicas.

Palavras-chave: nanoparticulas, indol-3-carbinol, fotodegradagao, antioxidante.
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Nas industrias alimenticias ha uma crescente utilizacao de diferentes biopolimeros
para embalagens, devido as vantagens de biodegradabilidade e versatilidade. A
gelatina € uma proteina de origem animal, tendo como fonte principal o colageno,
que apresenta caracteristicas adequadas para a fabricagao de filmes. A elaboracao de
filmes para a produgdo de embalagens ativas pode vir com a adicdo de O6leos
essenciais em sua estrutura, sendo o processo de nanoemulsdo uma alternativa eficaz
de proteg¢ao de compostos bioativos, com potencial antioxidante. O éleo essencial de
alecrim (Rosmarinus officinalis L) € um concentrado de terpendides que podem
apresentar atividade antioxidante. O presente trabalho tem por objetivo avaliar a agéo
antioxidante do 6leo essencial de alecrim (OEA) incorporado via nanoemulséo e livre
em filmes de gelatina. Para a elaboragcdo da nanoemulsao foi utilizado 1% de 6leo
essencial de alecrim e 0,75% de Tween 80 com relagdo ao biopolimero de gelatina
(5%) em agua destilada, a solugdo foi homogeneizada em T25 Ultra-Turrax® por 5
minutos. As solugdes filmogénicas de gelatina (5%) foram preparadas na forma de
nanoemulsdo (T1) e todos os reagentes na forma livre (T2), as solugbes foram
homogeneizadas em um agitador magnético a (60°C) por 10 minutos. Um filme
controle foi preparado sem adicdo de oleo essencial. As placas depetri de 90x15mm
continham 22,5 mL de solugéo filmogénica e foram divididas para a secagem em
temperatura ambiente (24h) e depois em estufa a (30°C) por 24h. A atividade
antioxidante dos filmes foi analisada frente ao radical ABTS. O resultado encontrado
para percentual de inibicdo dos filmes com nanoemuls&o (T1) foi de (4,13%), em
contrapartida o flme sem nanoemulsao mas contendo 6leo essencial (T2) apresentou
o menor percentual de inibicdo (1,63%). Essa reduc&o da atividade pode ser devido a
volatilizagao e/ou degradagao de alguns compostos presentes no 6leo essencial de
alecrim, e consequentemente ocasionou a diminuicdo da sua atividade antioxidante.
No entanto quando ocorre a formacdo da nanoemulsdo do OEA, pode ocorrer o
processo denominado encapsulagdo, protegendo o0s compostos. Portanto, os
resultados obtidos evidenciaram que o processo de nanoemulsao foi mais eficiente do
que na forma livre, obtendo uma maior agao antioxidante e maior inibicao do radical
ABTS, podendo ser aplicado para encapsulagao e na industria como embalagens
ativas.

Palavras-chave: filmes de gelatina, éleo essencial de alecrim, atividade antioxidante,
compostos bioativos.
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Uma alternativa para a produgao de acidos graxos insaturados € a obtengao de 6leo por
rota biotecnologica a partir de microrganismos oleaginosos, como o fungo Umbelopsis
isabellina. A microencapsulacdo representa uma alternativa para prolongar a
estabilidade oxidativa destes 6leos, sendo que a eficiéncia de encapsulacdo avalia a
retencdo maxima do material no nucleo e do material de parede. Portanto, o objetivo do
presente estudo foi avaliar alteragdes na composi¢céo dos acidos graxos e a eficiéncia
de encapsulagcdo do 6leo microbiano. O 6leo microbiano foi produzido através de
fermentacao submersa com 10% de in6culo (v/v) em um biorreator STR revestido através
da cepa Umbelopsis isabellina CCT 3498. O dleo foi extraido da biomassa seca e
microencapsulado através do meétodo de gelificagdo idnica externa, pulverizado em
solugao de 0,1 M CaClz. Foi variado dois paradmetros, a concentragéo de alginato (1,5%
e 2,0%) e a concentragao do oleo (10%, 15% e 20%). A eficiéncia de encapsulagéo foi
calculada de acordo com equacgao: EE%=[(TO-SO)/TO]x100, onde TO ¢é o éleo total e
SO é o dleo superficial nas microcapsulas. O perfil de acidos graxos foi determinado
utilizando um cromatografo gasoso (GC-FID). A microencapsulacdo com 1,5% de
alginato de sédio e 15% de o6leo microbiano apresentou a maior eficiéncia de
encapsulagdo chegando a 85%, ja a menor eficiéncia (51%) foi verificada nas maiores
concentragdo de 6leo (20%) e alginato (2,0%). A microencapsulagao por gelificagdo
ibnica externa provou ser um método adequado pois ndo teve alteracdo na composigcao
do 6leo em nenhum dos tratamentos utilizados, mantendo os acidos graxos sem variagéo
estatistica (p<0,05) apdés a o processo. Portanto, os resultados deste estudo
demostraram que proporgdes equilibradas de material de parede com o 6leo microbiano
€ viavel para microencapsular compostos com elevas concentracdées de acidos graxos
poli-insaturados e que a alta eficiéncia de encapsulacdo sdo alcancadas sem
modificagdes na composi¢cao quimica do dleo.

Palavras-chave: acidos graxos poli-insaturados, microencapsulagao, microrganismos
oleaginosos, eficiéncia de encapsulagéo, Umbelopsis isabellina.

Agradecimentos: CAPES E CNPQ.

ISSN 2525-9873 Proceedings of the 3" WCBA — July 27-30, 2021 25



30 w S e B A workshop on bioactive compounds
Sen & food quality
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O 6leo de palma bruto (OPB) é o mais produzido no mundo. Ele apresenta elevada
quantidade de carotenoides, compostos bioativos responsaveis pela sua coloragao
alaranjada caracteristica. Por isso, possui grande potencial para ser utilizado como
corante alimenticio. Entretanto, os pigmentos naturais sdo sensiveis as condi¢cdes de
processamento e de armazenamento dos alimentos. O nanoencapsulamento de dleos
tem apresentado efeitos positivos na preservacao de seus compostos bioativos, mas ha
poucos estudos sobre os efeitos das nanoparticulas formadas em células. Este é o
primeiro estudo que avalia a citotoxicidade de nanoparticulas de OPB em células HT22,
amplamente aplicadas para avaliar os efeitos decorrentes de danos oxidativos. Dessa
forma, o presente trabalho objetivou avaliar as caracteristicas primarias e a citotoxicidade
de nanoparticulas de OPB (NP-OPB), obtidas por homogeneizagao, utilizando um
coproduto agroindustrial (farinha do albedo do maracuja - FAM), com o auxilio da lecitina
de soja (LS) como emulsificante. A caracterizagao foi realizada quanto a morfologia,
tamanho de particula, indice de polidispersibilidade (PDI), potencial zeta (PZ), pH, cor e
carotenoides totais. A citotoxicidade foi avaliada por meio do ensaio do brometo de 3-(4,
5-dimetiltiazol-2- il) - 2, 5-difeniltetrazodlio (MTT) e incorporagé&o do iodeto de propideo
(IP) em células imortalizadas do hipocampo de camundongos (HT22), em seis
concentragdes diferentes (de 2,5x10® mg mL-1 a 2,5x10" mg mL"). As NP-OPB
apresentaram morfologia esférica, tamanho médio de 232,17 + 0,84 nm, PDI de 0,25 *
0,01 e PZ de -43,67 + 3,16 mV, indicando tamanho nanométrico, boa uniformidade
(PDI<0,3) e boa estabilidade (|JPZ|>30). O pH apresentou valor de 5,04 + 0,02. Os
parametros de cor foram 43,05 + 0,08 (L*), -3,99 + 0,03 (a*) e 11,43 £ 0,04 (b*), indicando
tendéncia ao amarelo (b*>0), e houve retencéo de 55% dos carotenoides. No ensaio
MTT, as NP-OPB né&o afetaram a viabilidade celular da linhagem HT22 em nenhuma
concentracao testada, porém, o ensaio IP detectou citotoxicidade na maior concentragao
(2,5x10"" mg mL-1). Dessa forma, concentragdes <2,5x102 mg mL-1 foram consideradas
seguras para as ceélulas HT22. Os resultados evidenciaram que as NP-OPB elaboradas
apresentam potencial para fungdo de corante alimentar. Os dados obtidos podem
contribuir para aumentar o conhecimento acerca da toxicidade de Oleos vegetais
nanoencapsulados, auxiliando na elaboragdo de futuras regulamentagdes sobre este
tema.

Palavras-chave: nanotecnologia aplicada ao encapsulamento de bioativos, mesocarpo
do maracuja, azeite de dendé, nanotoxicidade.

Agradecimentos: Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC); Universidade Federal
da Bahia (UFBA); Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico
(CNPq - processo n° 423478/2016-8); Coordenacgao de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior (CAPES); Agropalma; Cargill.

ISSN 2525-9873 Proceedings of the 3" WCBA — July 27-30, 2021 26



30 w [ ade B A workshop on bioactive compounds
. u
Sen & food quality
Bioaccessibility of carotenoids from microalgae

Andréssa S. Fernandes™, Tatiele C. do Nascimento', Veridiana V. de Rosso?, Eduardo
Jacob-Lopes’, Leila Q. Zepka'
'Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), Santa Maria/RS, Brazil
2Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP), Santos/SP, Brazil
*Doctoral student — andressa.asfs@gmail.com.br

The diversified composition of biomolecules microalgae can contribute to nutritious and
functional diets. Among the functional compounds, carotenoids are in focus since having
properties that result in biological functions beneficial to human health, which are in turn
related to their bioaccessibility. In this sense, this study aimed to investigate the
composition of carotenoids and their bioaccessibilities from the biomass of Scenedesmus
bijuga and Chlorella sorokiniana. Therefore, the microalgae were cultivated in a bubble
column photobioreactor operating in an intermittent regime, fed with 2.0 L of BG11
medium. The carotenoid composition was determined by HPLC-PDA-MS/MS, and an in
vitro digestion protocol was applied to evaluate the bioaccessibility of the carotenoids. A
total of twenty-one different carotenoids were identified among species, corresponding to
four carotenes and seventeen xanthophylls. S. bijjuga exhibited a total carotenoid content
of 1627.26 ug.g™!, consisting of seventeen carotenoids and C. sorokiniana 1353.71ug.g-
1 with twelve compounds. All-trans-lutein (55.91-57.71%) and all-frans-B-carotene (7.88-
11.19%) were the most abundant carotenoids in the two microalgae. After in vitro
digestion process, the qualitative carotenoid profile of the micellar fraction was similar to
that of initial biomasses. Still, the contents were significantly lower: 109.06 ug.g’ in S.
bijuga and 104.45 ug.g™' in C. sorokiniana. Twelve compounds were bioaccessible from
the biomass of S. bjjuga, and eight in C. sorokiniana. In general, the results of
bioaccessibility showed that the compounds in their cis conformation were more
bioaccessible than frans; and total carotenes more than total xanthophylls. Individual
bioaccessibility of carotenoids was = 3.25%. In S. bijuga, the bioaccessibility of total
carotenoids was 7.30%, and the major bioaccessible carotenoids were 9-cis-3-carotene
(43.78%), 9-cis-zeaxanthin (42.30%) followed by 9-cis-lutein (26.73%); while in C.
sorokiniana, the total bioaccessibility was 8.03%, and 9-cis-B-carotene (26.18%), all-
trans-B-carotene (13.56%), followed by 13-cis-lutein (10.71%) were the major
compounds. Based on these results, we observed the excellent potential of the S. bijuga
and C. sorokiniana microalgae as alternative natural sources of bioaccessible
carotenoids. Finally, this study can assist in the formulation and future development of
new natural, functional, and nutraceutical foods and products from microalgae-based
ingredients.

Keywords: in vitro digestion, carotenoids bioaccessibility, carotenes, xanthophylls,
green microalgae
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Microalgas sdo fontes potenciais de metabolitos com atividades biolégicas, e uma
importante fragdo dessa matriz bioativa se refere aos carotenoides, no entanto ha muito
a ser explorado cientificamente a respeito da bioacessibilidade e biodisponibilidade
desses compostos. A determinacdo da bioacessibilidade pode contribuir para uma
avaliacdo efetiva do potencial bioativo de carotenoides microalgais. Com base no
exposto, o objetivo deste trabalho foi investigar a bioacessibilidade e captacéo intestinal
por Caco-2 dos extratos de carotenoides das microalgas Chlorella vulgaris e Arthrospira
platensis. As biomassas microalgais foram obtidas a partir de fotobiorreator de coluna de
bolhas alimentados com 2 L de BG11, concentragao inicial do inéculo de 100 mg.L", pH
7,6, temperatura de 26°C e aeragao constante de 1 VVM (volume de ar por volume de
meio por minuto). Os carotenoides foram extraidos da biomassa liofilizada de forma
exaustiva. Os compostos previamente emulsionados foram submetidos a digestao in
vitro incluindo a fase oral, gastrica e intestinal e as células Caco-2 determinaram a
captacéo intestinal. Apés, foram determinados por cromatografia liquida de alta eficiéncia
acoplada paralelamente ao detector de fotodiodos e ao espectrometro de massa (HPLC-
PDA-MS/MS). Apos a digestdo, 10,04% e 29,82% dos carotendides totais foram
bioacessiveis pelos extratos de Chlorella vulgaris e Arthrospira platensis,
respectivamente. A captagao pelas células Caco-2 variou de 22,71% e 23,03% a taxa de
absorcao pelos extratos de Chlorella vulgaris e Arthrospira platensis, respectivamente.
As Dbioacessibilidades de xantofilas com propriedades pré-vitamina A foram
significativamente maiores do que os carotenos atuantes na degeneragdo macular e
subsequente outros carotenoides bioativos. Em geral, xantofilas foram melhor
absorvidos do que carotenos e Arthrospira platensis destacando-se a por apresentar
melhores resultados.

Palavras-chave: digestado e biodisponibilidade, carotenoides, in vitro, Caco-2, Chlorella
vulgaris, Arthrospira platensis
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Os subprodutos de frutas vém sendo estudados devido a presenca de compostos
fendlicos que podem contribuir para reduzir o risco do desenvolvimento de doencas
crbnicas nao transmissiveis. Para exercer tal efeito, estes compostos precisam ser
liberados da matriz alimentar durante a digestdo. Nesse contexto, o objetivo desse
trabalho foi avaliar o efeito da digestdo simulada in vitro nos teores de compostos
fendlicos totais (CFT) de subprodutos de frutas do Cerrado. Subprodutos de araticum
(SA - casca e semente), baru (SB - mesocarpo) e pequi (SP - epicarpo e mesocarpo
externo) foram submetidos a secagem em estufa com circulagdo forgada de ar,
triturados, padronizados em relagdo ao tamanho das particulas (<0,42 mm) e irradiados.
Em seguida, uma aliquota de 0,5 g de cada subproduto foi misturada com 5 mL de
solucdo salina 0,5 % (m/v) e, posteriormente, a mistura foi submetida ao ensaio de
digestdo in vitro. O ensaio foi realizado em triplicata e composto por trés fases
subsequentes: gastrica (FG: 3 g L' de pepsina, pH 2,00-3,00), entérica | (FEI: 5 g L' de
bile e 1 g L' de pancreatina, pH 4,40-5,00) e entérica Il (FEIl: 5gL" de bilee 1gL"de
pancreatina, pH 6,50-7,50). Em cada fase, as amostras foram incubadas (Novatécnica,
modelo NT735) a 37°C por duas horas sob agitagao (100 rpm). Ao término da incubagao
de cada uma das fases, as amostras foram centrifugadas a 11.000 rpm por 30 min a
24°C; os sobrenadantes foram recolhidos e armazenados a -18°C até o momento da
analise. Os CFT foram quantificados em triplicata através do método espectrofotométrico
utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu e os resultados expressos em ug equivalente de
acido galico (EAG) mL-'. Os dados foram analisados por ANOVA e Tukey (p<0,05). Para
SA, o teor de CFT na FEII (1285,06 + 68,74 ug EAG mL™") foi superior (p<0,05) ao da
FEI (750,34 + 220,5 ug EAG mL") e similar (p>0,05) ao da FG (892,51 + 153,80 ug EAG
mL-"). SB apresentou teores similares (p>0,05) de CFT em todas as fases da digest&o
(504,55 + 27,43, 505,24 + 4,98 e 545,52 + 598 ug EAG mL"' em FG, FEIl e FEII,
respectivamente); enquanto SP apresentou os maiores teores (p<0,05) de CFT na FEl e
FEIl (6.104,51 + 182,88 e 6.441,32 + 127,96 ug EAG mL-", respectivamente). As fibras
soluveis presentes em SA e SP (dados ndo mostrados), por apresentarem capacidade
de gelificacdo em baixo pH, podem ter aprisionado os compostos fendlicos, resultando
em teores inferiores de CFT obtidos na FG em comparacao a FEIl. A continuidade da
digestdo pode ter interrompido a estrutura de gel devido a despolimerizagao por
eliminacao B, resultando na liberacdo dos compostos fendlicos. Apesar de ter sido
observado aumento nos teores de CFT de SA e SP durante a digestdo, estudos
adicionais com foco em analises metabolémicas s&o necessarios para melhor entender
os efeitos deste processo sobre alteracdes no perfil e na estrutura dos CFT.
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Orange is the most cultivated citrus fruit in the world and Brazil is the first world producer,
accounting for over 60% of production that is mostly exported as concentrated juice.
During juice processing, solid residues are generated and commonly used for animal feed
or pectin extraction. The orange juice and these residues composed mainly by peels and
pomace contain a diversity of polyphenolic substances associated with bioactive
properties and may be used in functional foods. To become bioavailable and exert
bioactivity in vivo, polyphenols must be extracted from the food matrix and become
bioaccessible during the gastrointestinal digestion. Therefore, in this study we used in
vitro digestion as a preliminary tool to assess bioaccessibility of polyphenols in orange
juice and orange peel extracts. Orange juice was extracted using a domestic juicer and
extracts of orange peel (5 g) were prepared using water extraction (30 mL) at 70°C for 15
min. The samples were analyzed for physico-chemical parameters and subjected to in
vitro digestion by simulating the oral, gastric and intestinal phases with digestion fluids
containing the enzymes a-amylase, pepsin and pancreatin, respectively. The antioxidant
activity was determined using the ABTS free radical scavenging method and total
polyphenols were quantified by the Folin-Ciocalteu method. Total soluble solids and
vitamin C concentrations ranged from 1.00 to 9.83 °Brix and from 28.08 to 35.22 mg 100g"
'in peel extracts and orange juices, respectively. Total acidity, total polyphenols and
antioxidant capacity were higher in juices than in extracts. The juice had a polyphenol
content of 615.5 mg GAE L' and antioxidant activity of 24,412.6 mM Trolox L-'. The
values were of 271.1 mg GAE L' and 9,161.2 mM Trolox L for peel extract. There were
decreases in concentrations of polyphenols and in antioxidant activity of orange juice and
peel extracts during the in vitro digestion. Despite the higher levels of total polyphenols
and antioxidant activity in juices, bioaccessibility index was highest for peel extracts
(37.2%). Also, upon digestion, the antioxidant capacity of peel extracts was reduced by
67.5%, while the reduction was up to 83.6% in juice samples. In conclusion, results of the
in vitro digestion showed that orange peel extract had better bioactive potential when
compared to juice in regard to antioxidant activity and phenolic bioaccessibility. This
indicates valorization of citrus fruit waste and points out further applications for orange
residues (or extracts) in functional foods and products.

Keywords: digestdo e biodisponibilidade de compostos bioativos; citrus, fruit residues,
gastrointestinal simulation.
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A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) € uma planta alimenticia ndo convencional (PANC)
popularmente conhecida como “carne de pobre” devido seu elevado teor de proteinas,
ferro, calcio e vitaminas, evidenciando sua importancia para a alimentagdao humana. A
deficiéncia de ferro, incluindo a sua forma mais rigorosa, a anemia, € a caréncia
nutricional mais comum no planeta, sendo mais predominante em grupos populacionais
que tém elevadas necessidades de ferro como criangas. A bioacessibilidade de minerais
€ definida como a fragdo de um determinado mineral que é liberada de um alimento no
trato intestinal durante a digestdo e que pode tornar-se disponivel para absor¢ao pelo
organismo. Frente ao exposto, o objetivo deste trabalho foi a avaliagdo da
bioacessibilidade in vitro de ferro em farinhas das folhas da planta ndo alimenticia ora-
pro-nobis. Para isso, folhas de duas diferentes plantas de ora-pro-nobis foram coletadas
na cidade Cuiaba-MT e feita a identificacdo botanica. Em seguida, foi feita a secagem
em estufa e pulverizacdo em moinho analitico para elaboracdo das farinhas. O
procedimento de preparo de amostras para a determinagao do teor total de ferro foi a
decomposicdo por via umida e para o ensaio de bioacessbilidade in vitro foi utilizado o
protocolo INFOGEST que consistiu de trés etapas: digestdo salivar, estomacal e
intestinal. A quantificagao do analito foi feita por espectrometria de absorgéo atdmica em
chama e todos os experimentos foram feitos em triplicata e acompanhados de um branco
analitico. As concentragdes totais de ferro (média * desvio padrdo) nas amostras foram:
amostra A: 5,35 + 0,65 mg Fe/100 g e amostra B: 5,59 + 0,47 mg Fe/100 g. As
concentragdes bioacessiveis de ferro (média + desvio padrao) foram: amostra A: 0,35 +
0,01 mg Fe/100 g e amostra B: 0,57 £ 0,01 mg Fe/100 g. Desta forma, a porcentagem
média bioacessivel para a amostra A foi de 6,5% e da amostra B 10,2%. Os resultados
obtidos indicam que a farinha de ora-por-nobis pode ser uma fonte vegetal de ferro total,
apresentando uma porcentagem de bioacessibilidade acima de 6,0%. Neste contexto, o
uso da farinha de ora-pro-nobis no enriquecimento de produtos alimenticios como, por
exemplo, os produtos de panificacdo, pode ser uma alternativa tecnoldgica para a
aplicagao desta planta alimenticia ndo convencional na alimentacdo humana e também
para auxiliar na diminuigdo da caréncia nutricional de ferro de grupos vulneraveis, como
as criangas.

Palavras-chave: Qualidade de alimentos, PANC, minerais, digestdo in vitro, valor
nutricional, biodisponibilidade.
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Efeito da suplementagcdao com extrato de acacia negra ( Acacia mearnsii) sobre a
qualidade de carne e saude intestinal de frangos de corte
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Polifendis, como os taninos, sdo metabdlitos secundarios de plantas que contém
componentes bioativos e podem produzir efeitos positivos nos animais. Possuem
propriedades antioxidantes e minimizam as consequéncias negativas do estresse,
proporcionando uma série de beneficios para a saude e desempenho dos animais e
qualidade dos produtos de origem animal. O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos da
suplementagao da dieta com extrato de acacia negra sobre qualidade da carne e saude
intestinal de frangos de corte. Foram testados 4 dietas, com diferentes niveis de inclusao
de tanino: 0, 150, 300 e 450 mg kg, utilizando 160 frangos da linhagem Label rouge,
mistos, de 35 a 63 dias de idade. Os animais foram alojados em quatro galinheirosos
moveis, cada um contendo 4 boxes (10 animais por box). Os animais foram mantidos em
sistema de producdo organico. Avaliou-se a qualidade da carne através do teste de As
substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS) e colorag&o(L*, a* e b*) de coxa e
sobrecoxa; e a saude intestinal por meio de analise morfohistolégica das vilosidades
intestinais. Nao houve diferenga significativa na oxidagao lipidica (TBARS) da carne de
frangos com a inclusao de tanino de acéacia negra na dieta (0,470; 0,445; 0,496 e 0,488
mg MDA kg' de carne para os tratamentos 0, 150, 300 e 450 mg kg', respectivamente).
As aves que receberam 150mg kg-! de tanino na dieta resultaram em carnes com menor
oxidagao lipidica, ou seja, com maior qualidade. Quanto a coloragdo da carne também
nao houve diferenca estatistica entre os tratamentos, todavia, tratamentos com inclusao
de tanino na dieta, apresentaram valores de luminosidade (L*) maiores: 44,69 e 46,79
para sobrecoxa e, 52,42 e 53,00 para coxa, nos tratamentos 0 e 450 mg kg,
respectivamente, demonstrando potencial do aditivo em relagcdo a esta caracteristica.
Em relacdo a saude intestinal dos animais, ndo houve diferenga significativa entre as
alturas e larguras de vilosidade dos intestinos(P>0,05). Esse resultado indica que a
ingestdo do tanino nao prejudicou odesenvolvimento do trato digestivo das aves.
Numericamente, as alturas e larguras de vilosidades dos intestinos de frangos recebendo
tanino na dieta foram maiores: 998,5; 1033,5; 1014,4 e 1058,8 um de altura e 94,2; 94,9;
121 e 103,7 um de largura para 0, 150, 300 e 450 mg kg™, respectivamente. A maior
altura e largura de vilosidade indicam, biologicamente, maior superficie para absorgao
de nutrientes a nivel intestinal.O uso de extrato de acacia negra como aditivo na dieta de
frangos de corte apresenta resultados promissores em relagdo a oxidagao lipidica e
coloragao da carne, além de possivel melhora na absorgéo de nutrientes devido ao fato
de auxiliar no desenvolvimento das vilosidades intestinais; desmistificando as reacdes
adversas do uso de taninos na dieta de nao ruminantes.

Palavras-chave: oxidagao lipidica, polifendis, vilosidade intestinal, cor da carne
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Os suplementos a base de plantas, e seus metabdlitos secundarios, sdo promotores de
crescimento natural alternativos, que sdo amplamente utilizados na produgédo animal.
Diversos estudos sobre atividade dos taninos evidenciaram importante acao
antibacteriana, agéo sobre protozoarios, reparagao de tecidos, regulagdo enzimatica e
proteica, entre outros. Estes efeitos dependem da dose, do tipo de tanino ingerido e do
periodo de ingestdo. O objetivo do estudo foi avaliar os efeitos da suplementagéo de
dieta com extrato de tanino de acacia negra sobre a qualidade de ovos e integridade das
patas de poedeiras comerciais. Foram alojadas, em gaiolas individuais, 40 aves de 51
semanas de idade da linhagem Isa Brown (linhagem comercial semi-pesada de ovos
marrons) durante o periodo de 30 dias. Os animais foram mantidos em sistema de
producao organico.Testaram-se 4 dietas, com diferentes niveis de inclusao de tanino: 0,
150, 300 e 450 mg kg™'). Os ovos foram coletados ao final do periodo entre o 28° e 30°
dia. Para avaliagdo de qualidade, considerando o peso do ovo, a gravidade especifica,
a coloragdo da gema, a altura de albumen, a unidade Haugh, os pesos de gema,
albumen e casca, e a espessura da casca. A avaliagdo da qualidade de pata foi realizada
através da analise de todas as aves de cada repeticdo, através de escore de
pododermatite. A qualidade dos ovos das poedeiras recebendo tanino na dieta foi dentro
do esperado para poedeira marrom com 51 semanas de idade. A média de altura de
albumen foi de 8,22 mm; a unidade Haugh foi 88; a espessura da casca foi 0,44mm; a
porcentagem de albumen 66,0%, a porcentagem de gema foi de 24,3% e a porcentagem
de casca foi de 9,7%. Nas respostas de qualidade dos ovos nao houve diferenca
estatistica significativa entre as dietas testadas. Veriricou-se melhora nas lesbes de
pododermatite nas patas das aves que receberam tanino na dieta. Os escores 0, 1 e 2
sao os melhores para indicar maior qualidade de pata das aves. As aves que receberam
300 e 450 mg/kg de tanino na dieta tiveram os menores escores de lesdo apos 30 dias
de alimentagdo com adi¢cao de taninos condensados (P=0,045). A adigdo de extrato de
tanino de acacia negra na dieta das aves nao prejudicou a qualidade de ovos e melhorou
a qualidade da pata das poedeiras. As aves que receberam dieta com 300mg/kg e
450mg/kg obtiveram melhoria nos escores de pododermatite. A inclusdo de extrato de
tanino de acacia negra na dieta das aves pode ser uma alternativa para melhorar a o
escore de pododermatite nas patas das aves. Novos estudos precisam ser conduzidos
para determinar o melhor nivel de adicdo na dieta das aves. Por se tratar de um aditivo
natural, o extrato de acacia negra pode ser utilizado em sistemas de produc¢ao organicos,
auxiliando nos resultados produtivos.

Palavras-chave: altura de albumen, unidade haugh, podermatite, antioxidante
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A composigao quimica da biomassa de microalgas a torna uma fonte promissora para
suplementar a alimentagao de bovinos, aves, porcos e peixes. Além de ser nutritiva, a
biomassa microalgal contém moléculas que podem fornecer a prevengao de doengas,
melhorar o crescimento animal e a qualidade da carne. Em especial, a biomassa de
microalgas € uma rica fonte de acidos graxos poli-insaturados. Em vista disso, o objetivo
deste trabalho foi avaliar o perfil de acidos graxos bioativos da microalga Scenedesmus
obliquus. A microalga S. obliquus foi propagada e mantida em meio sintético BG-11.
Utilizou-se um fotobiorreator tipo coluna de bolhas, construido em vidro de quatro
milimetros de espessura, didmetro interno de nove centimetros, altura de 40 cm e volume
de trabalho de dois litros. O sistema de dispersao de gases do reator constituiu em um
difusor de 1,5 cm de diametro localizado no centro da base da coluna. As condi¢cdes
experimentais foram: concentragao inicial de células de 100 mg L', aerag&o continua de
um VVM com injecdo de ar enriquecido com 15% de diéxido de carbono, pH inicial
ajustado a 7,6, intensidade de luz de 2013,2 ymol m= s, fotoperiodo de 12:12 h (claro:
escuro) e temperatura de 19°C. A partir da fragao lipidica da biomassa, o perfil lipidico
foi avaliado. Os &acidos graxos foram identificados por comparagao dos tempos de
retencdo com os padrdoes auténticos (FAME Mix-37) e quantificadas através da
normalizagédo das areas dos picos pelo software T2100p Chromatography Station (Plus
Edition) v9.04. De acordo com os resultados a microalga apresentou valores de
densidade maxima de biomassa de 0,46 g L', taxa de crescimento especifica maxima
de 0,23 d', produtividade de biomassa de 0,051 g L' d*!, contetdo lipidico de 14% e
produtividade lipidica de 0,007 g L' d-'. Dentre os acidos graxos bioativos identificados,
o 6mega-3 foi o de maior proporgéo (51,39%), seguido do dmega-6 (6,07%). Os
resultados indicam que a biomassa da microalga S. obliquus apresenta potencial para
ser usada como um ingrediente para suplementagdo animal, uma vez que mais de 50%
da composigao de acidos graxos € poli-insaturados bioativos.

Palavras-chave: nutricdo animal, microalga, acidos graxos bioativos.
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Acido Linoleico Conjugado (CLA), é a denominacéo atribuida ao conjunto de isémeros
posicionais e geométricos do acido graxo linoleico (C18:2¢9,c12- n-6), com duplas
ligacbes conjugadas. Estes acidos graxos sao produzidos naturalmente em ruminantes,
por meio da biohidrogenacgéo incompleta de acidos graxos poli-insaturados da dieta e,
também, pela dessaturagéo do acido graxo transvacénico (C18:1t11) por agdo da enzima
estearoil-CoA dessaturase (delta 9) nos tecidos, em especial na glandula mamaria.
Dessa forma, produtos de ruminantes sao as fontes naturais mais abundantes de CLA,
em especial a gordura lactea. Dos isdmeros identificados, o interesse maior tem sido
dedicado aos acidos C18:2c9t11, também denominado de &cido ruménico e ao
C18:2t10,¢c12, em razédo das propriedades benéficas a saude evidenciadas, das quais
estes biocompostos destacam-se pelas agdes anticarcinogénicas e antiaterogénica para
o primeiro e anti-obesidade para o segundo. A literatura tem mostrado variagdes
consideraveis nos teores de CLA na gordura lactea, tendo como fator preponderante a
alimentagao dos animais durante a lactagdo. Como o Rio Grande do Sul (RS) apresenta
uma grande diversidade nos sistemas de producgao de leite, especialmente com relagao
aos sistemas de producgao, acredita-se que exista variabilidade nos teores de CLA na
gordura lactea que vem sendo consumida pela populagdo. Portanto, considerando as
caracteristicas nutracéuticas do CLA, objetiva-se conhecer os teores médios de CLA
presentes em leites produzidos no RS e, se ha variagdes relevantes em fungao das
estacdes climaticas. Para tal, empregou-se amostras de leites processados UHT em trés
diferentes laticinios oriundos das regides Noroeste, Norte e Sul do RS, fabricados nas 4
estacdes do ano. As determinagdes de CLA foram realizadas por cromatografia gasosa
(aparelho Agilent) utilizando-se coluna capilar de silica fundida SP-2560 (100m, 0,25mm
ID, 0,20 um; Supelco), apds extracdo da fracao lipidica, transesterificagcdo e metilagéo.
A identificacdo e quantificacdo dos acidos graxos foi efetuada pela comparagcéo dos
tempos de retengdo dos isdbmeros do éster metilico do acido ruménico (CLA, 18:2¢9,t11)
e acido t10,c12-octadecadienoico (CLA, 18:2t10,c12) (05632, Linoleic acid, conjugated
methyl ester). Os resultados foram expressos em relagcao aos lipideos totais (mg g-1),
em relacdo ao padrdao interno [tricosanoato de metila (23:0) (T9900, methyl
tricosanoate)]. Nas regides estudadas, os leites apresentaram diferenca nos teores de
CLA com aumento nas estacdes da primavera e do inverno (P>0,05), com exceg¢ao do
Sul, que ndo apresentou diferenga significativa entre as estacdes (P<0,05). Durante o
inverno, ndo houve diferenga significativa para os teores de CLA (P<0,05), sendo que a
regiao Sul apresentou maior teor de CLA entre as regides. Os resultados podem ser
explicados pelas diferengas nos sistemas de alimentacado dos rebanhos leiteiros do RS
e, ao mesmo tempo, indica a potencialidade de enriquecimento natural destes
compostos bioativos, visando beneficios a saude dos consumidores.

Palavras-chave: acidos graxos, compostos bioativos, estagbes climaticas, rebanho
leiteiro, regi&o.
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Podrutos de origem animal desempenham importante relacdo a composi¢cao de acidos
graxos com impacto na saude humana. Estudos evidenciam componentes saudaveis da
gordura lactea, tais como o acido linoleico conjugado (CLA) (C18:2c9t11), também
denominado de acido ruménico. Este biocomposto destaca-se pela sua agao
anticarcinogénica e antiaterogénica. Embora o tratamento térmico seja a unica maneira
de tornar o leite préprio para o consumo humano, previnindo problemas de saude publica
relacionados a presenga de micro-organismos patogénicos no leite cru, procurou-se
atentar ao fato da existéncia do tratamento térmico sobre o perfil de acidos graxos do
leite. O Rio Grande do Sul caracteriza-se pela grande diversidade edafoclimatica,
condicdes propicias para o desenvolvimento da pecuaria leiteira. A composicao do leite
sofre variagbes quando se altera a alimentacdo dos animais, sendo que essas variagdes
ocorrem muito rapidamente, podendo mudar significativamente entre uma semana e
outra. Neste contexto, objetivou-se avaliar o efeito da sazonalidade e do tratamento
térmico industrial no perfil de acidos graxos do leite. Foram coletas mensalmente trés
amostras de leite (in natura, pasteurizado e esterilizado), durante 11 meses, nas quatro
estagdes climaticas do Rio Grande do Sul. Primeiramente realizou-se a extragao dos
lipideos e em seguida determinou-se o perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa,
empregando-se padrdes de acidos graxos. Os resultados ndo acusaram interagao do
efeito do tratamento térmico e da sazonalidade, desta forma, foram avaliados
separadamente. Com relacéo ao efeito do tratamento térmico nos leites, a pasteurizagao
(75°C durante 15 segundos) promoveu diminui¢do do acido linoleico conjugado (cis-9
trans-11) e do acido eicosapentaenoico (20:5n3), enquanto a esterilizagdo (114°C
durante 4 segundos) reduziu a concentracdo de acido docosandico (22:0), de acido
linoleico conjugado (cis-9 trans11) e de acido eicosapentaenoico (20:5n3), em relagao
ao leite in natura. O perfil de acidos no leite apresentou variacdo sazonal na regiao sul
do Brasil para os acidos graxos octadecatriendico (18:3n6), linoleico conjugado (cis-9
trans-11), docosadiendico (22:2), eicosapentaenoico (20:5n3) e relagdo entre poli-
insaturados e saturados. Através dos resultados pode-se concluir que o tratamento
térmico, assim como a estagdo climatica, influencia no perfil de acidos graxos do leite
produzido e comercializado no Rio Grande do Sul.

Palavras-chave: CLA, compostos bioativos, estacdo do ano, leite in natura, leite
pasteurizado.
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Nesse momento, a covid-19 deixou claro para o mundo que 0 nosso sistema alimentar
nao € adequado para o propésito de nutrir, a0 mesmo tempo que promove a saude
planetaria e a sustentabilidade ambiental. Desse modo, nunca foi tdo importante obter
resultados cientificos para entender a real biodisponibilidade dos compostos bioativos
visando a melhoria da saude publica. Assim, nossa contribuicdo foi avaliar a
possibilidade da microalga Arthrospira platensis, ser considerada uma fonte real de
clorofila biodisponivel. As amostras foram submetidas ao modelo de digestéo in vitro e
captacéo intestinal por células Caco-2. Os pigmentos de clorofila foram determinados
por HPLC-PDA-MS/MS. Um total de cinco pigmentos de clorofila (26.605,78 ug.g™)
foram separados na biomassa de Arthrospira platensis, sendo os principais clorofila a
(19.766,89 ug.g") e feofitina a' (3.279,60 ug.g™'). Apds a digestdo in vitro, quatro
compostos eram bioacessiveis entre eles a feofitina a apresentou a maior
bioacessibilidade (73%). Na sequéncia, os resultados de captagao intestinal mostraram
hidroxifeofitina a (30%), seguida por hidroxifeofitina a' (16%) como os pigmentos de
clorofila mais abundantes nas células intestinais. Por fim, este estudo pode orientar o
consumo de alimentos funcionais a base de clorofila a partir de microalgas.

Palavras-chave: Digestao e biodisponibilidade de compostos bioativos, clorofila, in vitro,
Caco-2, Arthrospira platensis
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A busca dos consumidores por uma alimentagao mais saudavel, proxima do natural,
usando produtos que ndo contenham aditivos quimicos em sua composicao, tem sido
uma realidade crescente do mercado alimenticio. Assim, o aproveitamento de vegetais
na elaboragéo de farinhas € uma excelente alternativa para agregar valor nutricional aos
produtos processados e, simultaneamente, evitar o desperdicio. Além dos vegetais
possuirem diferentes nutrientes, s&o ricos em pigmentos naturais como clorofilas,
carotendides e betalainas, que além de conferirem cor, possuem funcdes bioativas
benéficas, como a capacidade antioxidante. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi
elaborar farinhas de espinafre (FE), cenoura (FC), e beterraba (FB), a partir de “vegetais
nao aptos para a comercializagdo no varejo” (devido a suas caracteristicas de formato e
tamanho indesejaveis), e verificar se essas farinhas apresentam potencial para serem
utilizadas como fontes de pigmentos naturais e compostos bioativos, a fim de agregar
valor a produtos processados. Apos a escolha e a higienizagédo, os vegetais foram
fatiados, branqueados (70 °C, durante 4 min), submetidos a secagem em estufa de
circulagao de ar (FE a 60 °C, durante 5 h; FC a 70 °C, durante 9 h; FB a 70 °C, durante
12 h) e, posteriormente, triturados para a obtencdo das farinhas. A composigéo
centesimal, a cor instrumental (CIELab), o conteudo de fendlicos totais (Folin-Ciocalteu)
e a atividade antioxidante (DPPH) foram avaliadas. Os resultados demonstraram que a
FE apresentou os maiores teores de cinzas, proteinas, lipidios e fibra alimentar total, ja
a FC e a FB exibiram os maiores conteudos de carboidratos digeriveis. A cor instrumental
foi avaliada apds trés dias e apds oito meses da sua obtencao (devido a suspensao das
atividades em decorréncia da pandemia de Covid-19) e foi verificado que, apesar das
alteracbes nos parametros L*, a* e b*, as farinhas ainda apresentaram potencial poder
corante. Os teores de fendlicos totais variaram de 658,30 a 1565,22 ug GAE mL", e a
FB apresentou o maior conteudo destes compostos. Ja, a atividade antioxidante variou
de 110,10 a 2117,07 ug TE mL"", sendo também a FB aquela com maior atividade.
Apesar do longo periodo de armazenamento (oito meses), os compostos fendlicos e a
atividade antioxidante estavam presentes nas farinhas de vegetais. Assim, a elaboragéo
de farinhas de vegetais, a partir de vegetais com caracteristicas visuais indesejadas,
demonstrou potencial para o desenvolvimento de um ingrediente aplicavel na formulagéo
de produtos derivados de cereais como paes, biscoitos, massas e extrusados, coloridos
naturalmente, podendo assim contribuir para a reducédo de desperdicio e 0 aumento do
valor nutricional e funcional do produto final.

Palavras-chave: Qualidade de alimentos; compostos bioativos; pigmentos; espinafre;
cenoura; beterraba.
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Avaliagao de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante em iogurtes
com polpa de uvaia
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O mercado de derivados lacteos tem crescido consideravelmente nos ultimos anos, pois
os consumidores estao cada vez mais exigentes e buscando produtos com propriedades
funcionais. Com isso, a uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), fruta nativa brasileira
pertencente a familia Myrtaceae, apresenta um grande potencial de utilizagdo na
industria de laticinios, devido ao seu elevado teor de compostos bioativos. Desta forma,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de compostos fendlicos totais (CFT) e a
atividade antioxidante (métodos: DPPH e FRAP) de amostras de iogurte adicionadas de
polpa de uvaia, em comparagao a amostra controle (sem polpa), ao longo de 30 dias de
armazenamento (4 + 2°C). O iogurte foi fermentado a 42°C, até o produto atingir pH de
4.6. Na sequéncia foi resfriado (4 + 2°C) e entao batido lentamente. A amostra obtida foi
dividida em duas porg¢des: uma sendo o controle (sem polpa de uvaia) (IC) e a outra com
adicdo de 25% de polpa de uvaia (ICP). Os iogurtes foram acondicionados em
embalagens plasticas com tampa multicamada de aluminio e polietileno e mantidos sob
refrigeracao (4 £ 2°C), sendo analisados nos dias 1 e 30 de armazenamento. O teor de
CFT foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu e a atividade antioxidante foi
avaliada através da capacidade em sequestrar o radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazila
(DPPH) e quanto ao potencial antioxidante redutor férrico (FRAP), utilizando um
espectrofotdmetro. As analises foram realizadas em triplicata, os dados foram expressos
em base umida e tratados estatisticamente por Anova e teste de Tukey. A adi¢ao da
polpa aumentou o teor de CFT no iogurte (p<0,05), de 0,06 mg equivalente de acido
galico (EAG)/g na amostra controle para 1,18 mg EAG/g na amostra com polpa. Por outro
lado, no dia 30 de armazenamento, observou-se uma estabilidade nos valores da
amostra controle (p>0,05), e uma reducdo (p<0,05) no iogurte com polpa (0,37 mg
EAG/g). A amostra IC ndo apresentou atividade antioxidante em ambos os métodos
testados nos dias 1 e 30. Ja a amostra com polpa de uvaia apresentou um aumento
(p<0,05) na atividade antioxidante nos dois métodos testados, com valores de 0,57 mM
Trolox/g para o método DPPH e 0,38 mM Trolox/g para FRAP, no dia 1 de
armazenamento. No dia 30, a atividade antioxidante, pelo método DPPH, dos iogurtes
ICP manteve-se estavel (p>0,05), enquanto houve uma redugéo (p<0,05) para 0,24 mM
Trolox/g pelo método FRAP. Desta forma, conclui-se que a adigao de polpa de uvaia no
iogurte melhorou a atividade antioxidante das amostras nos 30 dias de armazenamento,
tornando este produto uma alternativa inovadora para a industria de alimentos.

Palavras-chave: leite fermentado, compostos bioativos, fitoquimicos, Eugenia pyriformis
Cambess, frutos nativos.
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Efeito do processamento sob os compostos bioativos em batata-doce
biofortificada e derivados
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No Brasil, a batata-doce € um dos alimentos alvo da biofortificagcdo, com a cultivar
Beauregard, que € conhecida por possuir polpa alaranjada, e ser rica em carotenoides e
polifendis, sendo considerada uma propicia fonte de compostos bioativos na producéo
de alimentos funcionais. Logo, o processamento de batata Beauregard na forma de
farinha € uma alternativa para sua incorporacdo em outros alimentos. Assim, este
trabalho objetivou analisar os compostos bioativos presentes na batata-doce
biofortificada, comparando com as quantidades presentes em seus derivados
processados. Apos aquisicao de batata-doce Beauregard, a farinha foi obtida mediante
secagem em estufa com circulagao forgada de ar por 24 h a 60°C, seguida de trituragéo
em moinho de facas. O bolo foi elaborado com farinha de arroz, agucar, ovos, margarina,
leite, fermento quimico, e farinha de batata-doce correspondente a 15,75% dos
ingredientes. Apos a mistura, a massa foi disposta em assadeiras e assada em forno
elétrico por cerca de 40 minutos a 180°C. As amostras foram mantidas ao abrigo da luz
antes das analises. Os teores de carotenoides toais e de polifendis extraiveis totais (PET)
foram quantificados por métodos espectrofotométricos. As leituras das absorbancias
ocorreram a 450 nm e 700 nm, e os resultados foram expressos em ug B-caroteno g’ e
em mg Equivalente em Acido Galico g, respectivamente. Os resultados foram
submetidos a Analise de Variancia (a = 0,05), e as médias comparadas entre si pelo
Teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%. Para carotenoides, obteve-se 283,66 ug
g, 201,12 ug g' e 65,46 pg g para batata in natura, farinha e bolo, respectivamente,
diferindo significativamente entre si. Para os PET detectou-se 44,51 mg g, 24,57 mg g
e 59,92 mg g™ para batata, farinha e bolo, respectivamente, estatisticamente diferentes
entre si. Os menores teores obtidos no bolo estdo associados as concentragdes iniciais
na massa crua, por meio da incorporacdo da farinha da batata-doce na formulacéo,
sendo 31,67 pg g' de carotenoides e 3,87 mg g' de PET. O aumento dessas
concentracdes no bolo assado pode estar relacionado a mudancga de densidade da
massa apos o assamento. Esses resultados sao satisfatorios, pois indicam que apesar
de terem sido submetidos a temperaturas mais elevadas durante os processos, a farinha
e 0 bolo ainda possuiram concentragdes consideraveis desses compostos bioativos.
Pode-se concluir que a elaboracéo da farinha e sua aplicagcdo em bolo € uma alternativa
viavel do ponto de vista tecnoldgico, visto que boas concentragdes de carotenoides foram
obtidas nos derivados apés aquecimento, e que a concentracdo de polifendis foi maior
no bolo do que mesmo na batata e na farinha. Como abordagens futuras, sugere-se a
aplicacao de testes sensoriais no bolo, avaliando seu potencial de comercializacio.

Palavras-chave: Compostos bioativos para promogdo da saude, Beauregard,
carotenoides totais, [pomoea batatas L., polifendis totais
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Elaboragao e caracterizagao fisico-quimica de fermentado alcodélico misto de
abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e acerola (Malpighia emarginata D.C.)
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Fermentado de frutas € uma bebida alcodlica resultante da mistura de dois ou mais sucos
de frutas, adicionada de acucar e aditivos que passaram pelo processo de fermentagao
alcoolica. As caracteristicas sensoriais do fruto do abacaxi e da acerola apresentam
grande potencial para a elaboragao da bebida fermentada e com o intuito de melhorar a
utilizagao de frutos na industria de bebidas alcodlicas, esta pesquisa teve como objetivo
utilizar o blend de abacaxi e acerola na elaboracdo e posterior caracterizacao fisico-
quimica da bebida fermentada. Foi preparado o mosto com as frutas maceradas, em
seguida foi feita a inoculacédo fermentativa (Saccharomyces cerevisiae) em temperatura
ambiente por um periodo de sete dias com acompanhamento por meio dos solidos
soluveis (°Brix). Apos esse periodo o mosto filtrado e fermentado foi acondicionado em
incubadora para sedimentacdo da biomassa, por fim foi feito uma nova filtracdo e
clarificagdo da bebida com gelatina incolor e sem sabor. O fermentado foi submetido a
analises de teor alcodlico, acidez total, volatil e fixa, extrato seco reduzido, densidade,
cinzas, pH, acucares totais e redutores, sélidos soluveis e acido ascorbico. O grau
alcodlico da bebida foi de 8,00% v/v, comprovando que o blend é ambientalmente
favoravel a producéo de etanol pelas leveduras, além de estar dentro da legislagéo (4 —
14%). A acidez total é proveniente de acidos orgéanicos, como os acidos acético e latico,
que sao importantes para as caracteristicas sensoriais do fermentado e o valor de
92,53% esta favoravel. O teor de acido ascorbico encontrado foi de 40,21% indicando o
potencial nutricional da bebida elaborada, que de acordo com os pardmetros avaliados
se enquadra na legislagédo vigente. Os resultados obtidos deixam claro o potencial do
uso do blend de frutas na produgcdo de uma nova bebida fermentada com interessantes
caracteristicas fisico-quimicas de acordo com a legislagdo e alto valor nutricional.

Palavras-chave: compostos bioativos para promog¢do da saude, acido ascérbico,
fermentado, bebida alcodlica.
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Desde os primordios o mel é utilizado pelo homem para fins medicinais, e tal finalidade
se deve ao elevado potencial bioativo deste produto, o qual esta diretamente
relacionado a presenca de substdncias com acdo bioativa, como por exemplo
compostos fendlicos, os quais estdo associados com a sua elevada atividade
antioxidante. No entanto, o mel de abelhas sem ferrdo ainda é pouco explorado, sendo
o mel de Apis mellifera mais popularmente conhecido. A fim de avangar no
conhecimento cientifico sobre os méis de abelhas sem ferrdo, o presente estudo teve
como objetivo avaliar o potencial antioxidante de méis produzidos por trés espécies
diferentes de abelhas sem ferrdo (Melipona quadrifasciata, Melipona bicolor e
Scaptotrigona bipunctata) e Apis mellifera, buscando comparar a atividade
antioxidante in vitro dos méis produzidos por distintas espécies. As amostras de mel
analisas neste estudo foram coletadas no mesmo local de producdo onde as abelhas
nativas e Apis mellifera tinham a disposicdo a mesma florada predominante no
municipio de Santa Rosa de Lima, Santa Catarina. O potencial antioxidante das
amostras de méis foi analisado considerando avaliagdo dos compostos fendlicos totais
pelo método de Folin-Ciocalteu, por ensaio de eliminagao de radicais livres (DPPH) e
por ensaio de poder antioxidante de redugéo do ferro (FRAP). A atividade antioxidante
das amostras avaliadas variou de 19,74 + 0,33 a 48,97 + 0,75 mgEAG 100g™" pelo
método de Folin- Ciocalteu, de 5,07 + 0,081 a 10,56 + 0,37 mgEAA 100g-! pelo DPPH
e de 211,11 £ 1,11a 523,56 + 5,64 ymol FEIl 100g" pelo FRAP, sendo os menores
resultados sempre verificados nas amostras de mel de Melipona quadrifasciata e os
maiores nas amostrasde Scaptotrigona bipunctata. A variagao dos resultados obtidos
nas amostras analisadas esta diretamente relacionada a presenca de compostos
bioativos e espécie de abelha produtora, a qual influencia diretamente a composicao
fendlica do mel. Dessa forma, este estudo concluiu que os méis de abelhas sem ferrao
apresentam elevado potencial antioxidante, assim como os méis de Apis mellifera,
sendo possivel que esse potencial seja até mesmo maior dependendo da espécie de
abelha. Os resultados obtidos sdo promissores e, portanto, mais estudos relacionados
ao potencialbioativo e antioxidante de méis de abelhas sem ferrdo necessitam ser
realizados, a fim de obter maior conhecimento sobre essa matéria-prima.

Palavras-chave: abelhas nativas, Melipona quadrifasciata, Melipona bicolor,
Scaptotrigona bipunctata, mel, atividade antioxidante.

Agradecimentos: UFSC; CAPES; LABQA.

ISSN 2525-9873 Proceedings of the 3" WCBA — July 27-30, 2021 43



30 w S e B A workshop on bioactive compounds
Sen & food quality

Influéncia da adigao de erva-mate (/lex paraguariensis A. St. Hil.) em pé no teor
de compostos fendlicos totais de hidroméis
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O hidromel é uma bebida alcodlica resultante da fermentagcdo de mel diluido em agua.
Como forma de diversificagao dessa bebida podem ser adicionadas ervas durante o seu
processo de elaboragcdo. A erva-mate (llex paraguariensis) € uma planta nativa da
Ameérica do Sul, sendo amplamente estudada por ser uma excelente fonte de compostos
bioativos. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de compostos fendlicos totais
de amostras de mosto e de hidromel contendo erva-mate em p6. Foram elaboradas trés
formulagbes de hidromel, utilizando mel comercial silvestre (Apis mellifera). (HC)
hidromel controle (0 mel foi diluido em agua mineral a 30°C até obter um mosto com
cerca de 22°Brix); (HF): hidromel com erva-mate com extrag&o a frio (diluiu-se o mel em
agua mineral a 30°C contendo 1% de erva-mate em po6 até obter um mosto com cerca
de 22°Brix); e (HQ) hidromel com erva-mate com extragdo a quente (diluiu-se o mel em
um extrato aquoso a 30°C contendo 1% de erva-mate em pé até obter um mosto com
cerca de 22°Brix). Para a extragdo a quente, a mistura de agua e erva-mate em po foi
previamente submetida a 90°C por 5 minutos, com posterior resfriamento a 30°C. Nos
mostos foram adicionados metabissulfito de potassio (50 mg L") e cultura comercial de
Saccharomyces bayanus (1 g L'). O processo ocorreu em fermentadores de vidro por
21 dias em uma incubadora BOD a 25°C. Ao final da fermentag¢ao os hidroméis foram
refrigerados (5°C), filtrados e engarrafados. O teor de compostos fendlicos totais nos
mostos (antes do processo fermentativo) e nos hidroméis (apos o processo fermentativo)
foi determinado utilizando o método de Folin-Ciocalteu. Os resultados dos mostos
demonstraram que a amostra controle (107,52 + 3,70 mg equivalente de acido galico
(EAG) por 100 mL-") apresentou menor teor de compostos fendlicos totais (p<0,05) em
relagdo aos mostos adicionados de erva-mate (919,09 + 31,82 mg EAG 100 mL-' no
mosto contendo erva-mate com extragao a frio e 1002,42 + 64,50 mg EAG 100 mL™" no
mosto contendo erva-mate com extragdo a quente). Perfil semelhante também foi
observado nos hidroméis. No entanto, apds a fermentacio verificou-se uma reducao
(p<0,05) nos teores de compostos fendlicos totais das amostras HF (526,67 + 11,44 mg
EAG 100 mL") e HQ (597,88 + 35,31 mg EAG 100 mL™") em comparagao aos respectivos
mostos, mas sem diferengas (p>0,05) entre si, indicando que o tipo de extragdo realizada
nao interferiu na quantificacdo desses compostos. Apesar dessa diminuigdo, os
hidroméis contendo erva-mate apresentaram uma quantidade mais expressiva (p<0,05)
de compostos fendlicos totais em comparagao a amostra controle (156,30 + 1,84 mg
EAG 100 mL-"). Assim, os resultados obtidos neste estudo revelaram que a erva-mate
apresenta-se como uma alternativa para aumentar o potencial bioativo do hidromel.

Palavras-chave: Qualidade de alimentos, bebidas alcodlicas, fermentagao, mel, ervas.
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Determination of hydrocyanic acid and characterization of cassava flours
(Manihot esculenta crantz) produced in quilombolas communities of Para.
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Cassava has an important role in the diet, due to its high-energy content and potential
source of carotenoids. Cassava flour is one of the main cassava products commonly used
in the North and Northeast regions as food and is a food composed of carbohydrates,
having a high content of starch, fiber and some minerals such as potassium, calcium,
phosphorus, sodium and iron. The aim of this study was to characterize the flour produced
in the main quilombola communities in the municipality of Salvaterra, Maraj6 Island, Para.
Pau Furado, Sdo Benedito da Ponta, Bacabal and Vila Unido. Cassava flour was
analyzed for moisture, total acidity, pH, ash, water activity, colorimetric, cyanide content,
lipids and microbiological aspects. The values of moisture and water activity in the flour
samples showed significant differences ranging from 5.5 to 7.9% and from 0.62 to 0.65,
respectively. The L * component in the color analysis ranged from 75.83 to 81.92. The
total cyanide values of the flours ranged from 0.07 to 0.64 mg HCN / g. The lipid content
of the samples ranged from 0.45 to 1.19%. Microbiological tests were performed and the
results indicated the absence of total coliforms. It's was concluded that the cassava flour
was outside the standards required by the national legislation for titratable acidity and
ash, except for the moisture content, which is in accordance with the legislation for all
samples. The analyzed flours presented similar contents when compared to studies by
other authors for pH, lipids, aw and chromaticity and lower values for total cyanide. The
cassava flour samples produced in quilombola communities were within acceptable
standards for microbiological contaminants, which shows that they were produced in
accordance with microbiological quality parameters.

Palavras-chave: Qualidade de Alimentos; Hydrocianic acid; Cassava flour; Food safety;
Amazon.
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Yerba mate as functional component: elaboration of a whole wheat bread and the
impact on antioxidant activity
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Foods enriched with natural raw materials which contain specific bioactivity, are gaining
greater consumer attention. The breads are a good alternative for adding natural sources
of antioxidants, as the yerba mate leaves. However, the bakery process can alter the
bioactivity of these compounds. The aim of this work was evaluate the effect of the
particle sizes of yerba mate leaves on the phenolic content and antioxidant activity of
flours and whole bread after baking. The leaves of yerba mate (/lex paraguariensis St.
Hil) in nature were bleached, dried and ground in two particle sizes: < 245 (YMF) and <
415.5 ym (YMM). The yerba mate was added in the amount of 2.5 g yerba-mate/100 g
whole wheat flour (WWF), totaling two samples, besides the control (WWF). The breads
were prepared from the small-scale baking. The phenolic content was determined using
the Folin-Ciocalteau reagent, and the antioxidant activity for assay ABTS was
determined, in both flours and breads. The phenolic content increased in the flours added
with yerba mate in the two particle sizes, while the YMF and YMM breads, did not differ
from each other, only with the WWF bread (p < 0.05). The temperature did not affect the
phenolic content in breads. In relation the antioxidant activity of the flours, an increase
was observed in the samples elaborated with fine and medium yerba mate leaves (YMF
and YMM), compared to WFF (control). While for breads the results showed that YMM
bread, after baking, presented higher antioxidant activity than others samples. This
behavior can be explained by the contact surface of YMM, where, during the grinding of
the leaves, a lower exposure of the compounds occurred, and consequently, a lower
degradation during baking. Therefore, the elaboration of a bread with yerba mate is a
promising alternative to incorporate natural sources of vegetables with bioactive action,
and can bring several benefits to consumers, in addition to increasing the consumption
of a regional product.

Keywords: llex paraguariensis, whole wheat flour, bioactive compounds, bakery
products.
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Polissacarideos sulfatados de rodoficea Hypnea musciformis como aditivos em
apresuntado de tilapia do Nilo Oreochromis niloticus e analise de estocagem sob
refrigeragao
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'Universidade Federal do Rio Grande, Rio Grande/RS, Brasil; 23Universidade Federal
do Cear4, Fortaleza/CE, Brasil.
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Uma maneira de prevenir a oxidacao lipidica é pela adicido de antioxidantes que tem a
funcdo de atrasar, controlar ou inibir esse efeito negativo. Os antioxidantes sintéticos
utilizados pelas industrias de alimentos server para retardar essa atividade oxidativa no
produto. O interesse mais recente esta concentrado em encontrar fontes alternativas de
antioxidantes naturais com toxicidade minima em relagdo aos antioxidantes sintéticos.
Dentre deles, podemos citar os polissacarideos sulfatados de macroalgas marinhas. O
objetivo do estudo foi avaliar a aplicagao de k-carragenana da alga marinha vermelha
Hypnea musciformis em subprodutos do tipo apresuntados, elaborados a partir de filés
de tilapia do Nilo, Oreochoromis niloticus, durante 90 dias de estocagem sob
refrigeragcdo. Os polissacarideos sulfatados totais (PST) foram obtidos por extragao
aquosa refinada (25 e 80°C) e caracterizados quanto ao rendimento, carboidratos (CT),
sulfato livre (SL), proteinas contaminantes (PCs), espectroscopia no infravermelho (FT-
IR), atividade antioxidante in vitro (métodos de DPPH, quelagdo do ion ferroso e
capacidade antioxidante total). As formulagbes dos apresuntados foram divididas em
grupos: CONT (sem PST), APR1 (1% PST), APR2 (3% PST). Para avaliacédo dos
apresuntados foram realizadas analises de composi¢cdo centesimal, fisico-quimicas e
microbioldgicas durante 90 dias de estocagem. Os rendimentos do PST (36,82 + 6,56%),
CT (77,39 £ 0,012%) e SL (15,66 + 0,33%). A FT- IR apresentou bandas fortes para
galactose — 4 — sulfato a 845 a 846 cm™'; 3,6 — anidro — d — galactose a 929 a 930 cm™"
e éster de sulfato (S) a 1,230 a 1,260, indicado uma possivel caracteristica de k-
carragenana. A agao antioxidante de DPPH, quelagdo do ion ferroso e capacidade
antioxidante total demostraram resultados de 57,87%; 67,67% e 59,36%,
respectivamente para as diluigbes de 4mg.mL-! em relagéo aos padrées BHT e EDTA. A
composi¢cdo centesimal dos grupos CONT; APR1; APR2 apresentaram variagdes
proteicas de 5,29 a 11,94%; umidade 69,02 a 82,77%; lipidios 1,27 a 2,98% e
carboidratos 1,62 a 5,35%. O pH se manteve estavel até 30 dias de estocagem e valores
de TBARS foram favoraveis até 60 dias de estocagem, CONT (1,72 mg MDA.kg™"), APR1
(1,87 mg MDA .kg'"), APR3 (1,50 mg MDA.kg"). A atividade de agua (Aw) foi elevada, na
faixa 0,96 a 0,98 e a cor das amostras ndo apresentaram significancia p<0,05, entre os
grupos. Os resultados de coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp e Salmonella
apresentaram valores dentro dos limites estabelecidos na legislagdo vigente. E as
psicrotréficas ficaram no limite até os 60 dias de estocagem, exceto APR2, que
apresentou valor acima do limite aceitavel (2,13 x 105 UFC.g™").

Palavras-chave: Rhodophyta, Galactanas, Atividade antioxidante, Embutidos, Vida de
prateleira
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Avaliacao do potencial antioxidante e fendlicos totais de leathers a base de
cenoura

Eduardo G. L. Chagas™, Vitor A. S. Garcia', Crisitana M. P. Yoshida?, Fernanda M.
Vanin', Rosemary A. Carvalho'
'"Universidade de S&o Paulo (USP — FZEA), Pirassununga/SP, Brasil
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A escassez de alimentos tem alavancado discussdes mundiais, fazendo parte das acdes
estipuladas pelos objetivos da ONU na Agenda 2030. Atrelado a isso, o impacto
provocado pelo desperdicio de alimentos tem sido amplamente discutido. As frutas e
vegetais representam cerca de 44% de todo o desperdicio de alimentos, gerando um
elevado volume que pode ainda ser considerado apto ao consumo, uma vez que
apresentam apenas injurias fisicas ou ainda s&o classificados como fora do padréao de
qualidade. Desta forma, o uso destes alimentos no desenvolvimento de produtos com
elevado valor nutricional, e baixo valor caldrico e custo € um importante mecanismo para
reduzir os impactos econdmicos, ambientais e sociais. Um dos vegetais de grande
destaque pelo elevado consumo e volume de producéo é a cenoura, que possui um alto
teor de fibras, minerais e compostos ativos principalmente carotenoides (B-caroteno e a-
caroteno). Desta forma, o objetivo deste trabalho foi a produgéo e avaliagao de leathers
a base de cenoura desperdicadas em supermercados utilizando-se a técnica de tape
casting a partir de purés. As cenouras foram higienizadas (hipoclorito) e divididas em
dois lotes sem e com cascas, e posteriormente cozidas a vapor em forno combinado
(Pratica, C-MAX 3 GOURMET) por uma hora (98°C, 100% vapor). Em seguida, as
cenouras foram trituradas (3 min) em cutter (Sammic, CKE-5) sendo este material
denominado puré (sem e com casca). Os leathers foram produzidos com 50 g de puré
100 g' de massa formadora do leather (MFL) e 1 g agar-agar 100 g de MFL. A MFL de
cada tipo de puré foi espalhada (Zehntner, ZAA2300) em placa de acrilico e submetida
a secagem a 50°C por 12 horas. Os leathers de cenoura sem casca (LCSC) e com casca
(LCCC) foram caracterizados quanto ao conteudo de agua, concentragdo de fenolicos
totais (CFT) e potencial antioxidante pelos métodos de FRAP e ABTSe+. Os resultados
foram expressos em base seca. A umidade dos LCSC (31,01 + 0,58 %) foi superior ao
LCCC (28,74 £ 0,99 %), possivelmente em funcéo do teor de fibras. A CFT do LCCC
(240,38 + 26,80 mg de acido galico equivalente (AGE) 100 g') foi superior quando
comparado ao LCSC (169,35 + 5,25 mg de AGE 100 g'). Da mesma forma, o LCCC
apresentou um maior potencial antioxidante tanto pelo método de FRAP (56,82 + 6,58
umol de trolox equivalente (TEq) 100 g-') quanto pelo ABTS«+ (1284,70 + 180,30 ymol
de TEq 100 g') quando comparado ao LCSC (FRAP: 37,31 + 2,04 umol de TEq 100 g™*;
ABTS: 863,15 + 43,35 umol de TEq 100 g'). Os resultados indicam que a casca pode
conter concentragdes significativas de compostos ativos e que a utilizagdo de cenouras
para a produg¢ao de um novo produto com compostos ativos pode ser de interesse, além
de apresentarem uma excelente fonte nutricional, de compostos ativos e antioxidantes.

Palavras-chave: Snacks, vegetais, compostos ativos, antioxidante.
Agradecimentos: A FAPESP pelo apoio financeiro (Processo: 2019/13944-3) e 8 CAPES
(bolsa de doutorado E.G.L.C)
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Efeito da adicao de polpa de amora-preta (Rubus spp.) no teor de compostos
fendlicos totais e na capacidade antioxidante in vitro de hidromel

Larissa Sim&o'", Bruna R. S. M. Wanderley', Isabel C. S. Haas', Renata D. M. C.
Amboni', Carlise B. Fritzen-Freire'
' Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa
Catarina, Florian6polis/SC, Brasil
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O hidromel é uma bebida alcodlica fermentada, através do metabolismo de leveduras
em mosto de mel diluido em agua. Sua composi¢cao quimica esta relacionada com o mel
utilizado e com os diferentes ingredientes adicionados ao mosto. Consequentemente, a
adicao de frutas influencia no teor de compostos fendlicos e na capacidade antioxidante
do hidromel. Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da adigao de polpa de
amora-preta (Rubus spp.) no teor de compostos fendlicos totais e na capacidade
antioxidante in vitro do hidromel. Para a elaboracido das bebidas, o mel comercial
silvestre (Apis mellifera) foi diluido em agua mineral até obter um mosto com cerca de
22 °Brix. No mosto foram adicionados: metabissulfito de potassio (50 mg L), nutriente
(0,3 g L") e cultura comercial de Saccharomyces bayanus (1 g L'). Foram elaboradas
duas formulagdes de hidromel: controle (sem adi¢gao de polpa) e com 10% de polpa de
amora-preta. A fermentagao ocorreu em fermentadores de vidro, em incubadora BOD a
22°C ao longo de dezenove dias. Ao final da fermentagcdo os hidroméis foram
refrigerados (5°C) e na sequéncia filtrados e engarrafados. A maturagdo ocorreu por
trinta dias a 5°C. O teor de compostos fendlicos totais foi determinado utilizando o
método de Folin-Ciocalteu, enquanto a capacidade antioxidante foi determinada pelo
método potencial antioxidante redutor férrico (FRAP) e pelo método radical ABTS (2,2’-
azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-acido sulfénico). O teor de compostos fendlicos totais no
hidromel controle (12,78 + 0,10 mg equivalente de acido galico (EAG) por 100 mL™") foi
menor (p<0,05) do que na amostra com polpa de amora-preta (20,42 + 0,65 mg de EAG
100 mL"). Da mesma forma, os valores de capacidade antioxidante pelo método ABTS
foram inferiores (p<0,05) para o hidromel controle (64,96 £ 1,53 ymol equivalente de
Trolox - TEAC por 100 mL-') em comparagao a amostra com adigdo de polpa de amora-
preta (110,11 £ 0,35 ymol TEAC 100 mL-"). Para a atividade antioxidante pelo método
FRAP, os resultados obtidos foram: 14,49 + 0,26 umol TEAC 100 mL*' na amostra
controle e 38,26 + 0,39 ymol TEAC 100 mL-' na amostra com adigdo de polpa de amora-
preta (p<0,05). Com isso, pode-se observar que o hidromel com adicao de polpa de
amora-preta apresentou maior teor de compostos fendlicos totais e maior capacidade
antioxidante pelos métodos testados, demonstrando que a adicéo desta fruta contribuiu
positivamente para o incremento de compostos bioativos do hidromel.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, bebida fermentada, mel, compostos bioativos,
fermentacao.
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Quantificacao de fendis totais presente em residuo da olivicultura da Regiao da
Campanha Gaucha

Juliana S. de Quadros™, Jeff O. Soares', Mariane G. O. Barcellos', Jodo T. S.
Barcellos-Junior!, Miriane L. Azevedo', Fernanda G. A. Gautério'.
'"Universidade Federal do Pampa, Bagé/RS, Brasil
*Discente de Engenharia de Alimentos — julianaquadros.aluno@unipampa.edu.br

A atividade agroindustrial esta em constante crescimento, incluido neste contexto temos
a olivicultura e a extragao de azeite. Porém, ao realizar a extragcao de azeite ocorre a
geragao de coprodutos, como o bagago de azeitona, que apesar de ser biodegradavel
podem gerar impactos ambientais. Este bagago semissélido, moderadamente acido, é
composto por carogo, polpa da azeitona e agua de vegetagdo. Além disso, possui um
alto teor de compostos bioativos, que ao serem consumidos, auxiliam na prevengao de
doencgas cancerigenas, cardiovasculares e neuroldgicas. Visando a utilizagdo deste pode
ser aplicada a liofilizagao, devido a nao realizagdo da decomposicao térmica, acdes
enzimaticas, e desnaturagdo de proteinas, que podem ocasionar na degradacao de
compostos fendlicos. O presente trabalho teve como objetivo a quantificagcado de fendis
totais do bagaco de azeitona in natura e em base seca. Inicialmente, obtiveram-se as
amostras de bagacgo de azeitona proveniente da safra de 2019 da Regido da Campanha
Gaucha, ficando congeladas durante seu armazenamento. Apos, realizou-se a
liofilizacdo durante 48h e a diminuicao do didmetro da particula em moinho analitico. A
determinagdo dos fendis totais presentes em bagago de azeitona e foi obtida através da
metodologia proposta por Folin Ciocalteau utilizando-se da espectrofotometria de UV
visivel para adquirir a absorbancia em comprimento de onda de 765nm. Os experimentos
foram realizados em triplicata. O resultado obtido para bagacgo in natura foi de 17,78 +
1,08 mg acido galico.100g". Quando realizado o célculo de fenois totais para base seca
do bagago de azeitona obtém-se o resultado de 59,27 mg acido galico.100g™!. A
diferenga encontrada entre os dados analisados demostra a alteracdo da propriedades
do bagaco, havendo uma maior concentragdo dos compostos apds a operagao de
secagem, observando-se que as caracteristicas de qualidade do bagacgo € dependente
das operagdes de beneficiamento e dos métodos de andlise empregados. Com isso,
podemos concluir que tanto o bagaco de azeitona in natura quanto em base seca possui
alta quantidade de fendis totais e um alto potencial de aplicagao em alimentos funcionais
colaborando para a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Compostos Bioativos; Coproduto; Olivicultura.
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Teores de flavonoides e acidos fendlicos em fruto de acerola (Malpighia
emarginata) em estadio intermediario de maturagao
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A acerola € um fruto popularmente conhecido pelo seu elevado teor de vitamina C.
Entretanto, outros compostos com potencial bioativo, como os compostos fendlicos (CF),
sdo encontrados nesse fruto, destacando assim a importancia da investigagdo dessa
classe de compostos, especialmente considerando a influéncia da maturagdo. Nesse
sentido, o objetivo do presente estudo foi avaliar os teores de flavonoides e de acidos
fendlicos em frutos de acerola em estadio intermediario de maturagao. Os frutos (500 g)
foram coletados no municipio de Pinhalzinho, Santa Catarina, no més de janeiro de 2015.
O estadio de maturagdo foi definido de acordo com a cor da casca (coloragao
alaranjada). Para a extragcdo dos CF, 2 + 0,01 g do fruto triturado (casca e polpa) foi
pesado, em triplicata, em baldo volumétrico de 10 mL e o volume ajustado com solugao
metanol:agua (80:20, v/v). A extragdo foi realizada em banho de ultrassom por 1 h a
temperatura ambiente. Apds centrifugagcéo (10 min a 14.000 rpm), os sobrenadantes
foram diluidos com a fase movel (agua:acetonitrila:acido formico, 98:2:0,1, v/v/v) para
injecao em sistema de cromatografia liquida acoplada a espectrometria de massas. Dos
17 flavonoides e 12 acidos fendlicos investigados, foram detectados 12 flavonoides
(apigenina, catequina, crisina, epicatequina, isoquercitrina, isoramnetina, kaempferol,
luteolina, naringenina, naringina, pinobanksina e quercetina) e 10 acidos fendlicos
(acidos p-aminobenzoico, benzoico, cafeico, clorogénico, p-cumarico, 3,4-
dihidroxibenzoico, ferulico, galico, salicilico e sinapico). Galangina, hesperidina, rutina,
pinocembrin, galato de epigalocatequina, acido siringico e acido vanilico ndo foram
detectados. Os flavonoides quantificados, em ordem decrescente de concentragao,
foram isoquercetrina, quercetina, kaempferol, isoramnetina, epicatequina, catequina,
pinobanksina e naringenina, os quais variaram de 0,82 + 0,02 a 378,06 + 33,86 mg kg
em matéria seca (MS). Em relagao aos acidos fendlicos, os acidos ferulico, cafeico, p-
cumarico, galico e 3,4-dihidroxibenzoico foram quantificados, apresentando teores entre
2,19+0,28 e 11,33 £ 1,00 mg kg' em MS. Comparando-se esses resultados com dados
ja publicados para o fruto completamente maduro, observou-se que a acerola em estadio
intermediario de maturagdo apresentou concentracdo superior (até 1,8 vezes) para
isoquercitrina, isoramnetina, acido cafeico e acido ferulico, enquanto que para outros
compostos os teores foram similares, como para os acidos galico e p-cumarico, ou
inferiores, como para o kaempferol e naringenina. Portanto, a acerola no estadio
intermediario de maturacdo pode ser considerada uma interessante fonte adicional de
CF a dieta, podendo ser explorada principalmente como matéria-prima na elaboracao de
produtos alimenticios.

Palavras-chave: compostos fendlicos, frutas nativas, LC-MS/MS, maturagao
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Salmonella is the major foodborne pathogen in Brazil, causing disease in humans by
expressing virulence genes to invade the host epithelial cells. Thus, the search for
bioactive compounds with anti-virulence and anti-adhesive effect could help to mitigate
Salmonella infection. Agroindustrial residues are source of bioactive compounds, such
as polyphenols, which display an array of mechanisms of action that interfere with
microbial pathogenesis. In this study, polyphenolic extracts were obtained from citrus
pomace (CP) by enzyme-assisted (CP-E) and conventional hydroalcoholic (CP-H)
extraction methods. These extracts were evaluated on Salmonella Typhimurium virulence
and adhesion to Caco-2 cells. The major components of CP-E and CP-H extracts were
aglycone and glycosylated flavanones, respectively. The enzymes B-glucosidase and
tannase led to deglycosylation of flavanones and improved extraction yield of polyphenols
from the citrus matrix. CP-E and aglycone standards (naringenin and hesperetin)
significantly reduced bacterial growth (up to 90%). CP-H and glycolsylated flavanones
(naringin and hesperidin) showed no inhibitory effect. These results indicate that
aglycones are responsible for the higher activity of CP-E over CP-H. At subinhibitory
concentrations, CP extracts and pure flavanones were evaluated on S. Typhimurium
adhesion to Caco-2 cells and mechanisms related to bacterial adhesion: adhesin
structures (fimbriae and flagella), motility and virulence gene expression. Both CP
extracts decreased S. Typhimurium adhesion to Caco-2 cells, and CP-H was the most
effective, decreasing adhesion by 70%. Pure flavanones decreased bacterial adhesion
by about 50%. Because of the high affinity between proteins and polyphenolic
compounds, we evaluated if extracts and flavanones were able to bind to Salmonella
protein adhesin structures (fimbriae and flagella). Agglutination assays confirmed the
binding of extracts and pure flavanones to S. Typhimurium fimbriae and flagella. CP-E
and aglycones also inhibited bacterial motility, suggesting that these compounds can act
on flagellar structures preventing bacteria from reaching epithelial tissues and,
consequently, adhering to host cells. The expression levels of S. Typhimurium fimbrial,
flagellar, and virulence genes relative to housekeeping genes were determined by
RTgPCR. Both CP extracts and aglycones downregulated fimbrial (imA and fimZ2),
virulence (hilA and ssrB), and effector protein (sopD) genes. These results suggest that
CP extracts and flavanones inhibit S. Typhimurium adhesion by multiple mechanisms.
Our outcomes advance the understanding of how aglycone and glycosylated flavanones
impact S. Typhimurium virulence activity and adhesion, contributing to their application
as functional ingredients against Salmonella.

Keywords: Bioactive compounds for health promotion; enzymatic extraction; flavanones
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Determinagao da concentragao inibitéria minima de extrato de folhas de oliveira
diante das cepas de Escherichia coli
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Os conservantes quimicos antimicrobianos sao muito utilizados, pois possuem elevada
eficacia, porém as plantas sdo uma fonte importante de produtos naturais biologicamente
ativos e podem oferecer alternativas para o controle bacteriano. A espécie Olea
europaea L., conhecida como oliveira, € uma planta frutifera e seu cultivo vem ganhando
destaque na regido sul do Brasil. As folhas dessa planta sdo consideradas um
subproduto e, historicamente, sdo usadas para fins medicinais. Este estudo visou
determinar a atividade antimicrobiana de extratos de folhas de oliveira frente a
Escherichia coli (ATCC 11229), determinando-se a Concentragao Inibitéria Minima
(CIM). O extrato foi obtido por extragdo assistida por micro-ondas, a frequéncia e
poténcia de irradiacdo foram de 2,45 GHz e 1000 W. A extracéo foi realizada com uma
quantidade de 0,5 g de folhas moidas em 25 mL de agua. A aplicagao de micro-ondas
foi realizada por 2 minutos, a uma temperatura de 100°C e com pH da agua em 6,0. O
extrato fluido final obtido foi liofilizado, obtendo-se assim o extrato em pd. A atividade
antimicrobiana dos extratos foi avaliada pela técnica de diluigdo em microplacas (96
orificios) de acordo com a metodologia descrita segundo a norma M7-A6 do Manual
Clinical and Laboratory Standards Institute. Com esses resultados, foi assim
determinada, a CIM, que foi definida como a menor concentracdo de composto
necessaria para inibicdo completa do crescimento visivel. As concentragdes de extrato
testadas foram de 5, 10, 25, 50, 75, 100 e 150 mg.mL-'. O extrato de folhas de oliveira
obtido da extracado por micro-ondas mostrou atividade antibacteriana contra E. coli, com
valor de CIM de 50 mg.mL-". Este resultado esta em estreita concordancia com os dados
previamente relatados na literatura. O extrato de folhas de oliveira apresenta potencial
como antimicrobiano com efeito inibidor contra E. coli, podendo, dessa forma, ter um uso
promissor como conservante natural em substituicdo aos conservantes quimicos.

Palavras-chave: conservante, antimicrobiano, Olea europaea L.
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Embalagem biodegradavel ativa para o armazenamento de azeite
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A substituicdo de embalagens plasticas sintéticas por embalagens biodegradaveis tem
sido cada dia mais estudada, pois estas podem ser feitas a partir de residuos industriais
ou subprodutos que apresentam baixo custo, além de apresentarem compatibilidade
com compostos bioativos que interagem beneficamente com os alimentos embalados e,
nao apresentam riscos a saude do consumidor e ao meio ambiente. O objetivo deste
estudo foi desenvolver uma embalagem ativa biodegradavel a partir de gluten de trigo e
extrato de semente de acgai para utilizagdo como embalagem tipo pouch para azeite. Os
filmes foram preparados utilizando a técnica de casting, na concentragdo de 10% de
gluten e 30% de glicerol (FG). Para obter uma embalagem ativa, foi adicionado extrato
etandlico da semente de agai na concentragédo de 5% (FGE). Os filmes foram avaliados
quanto a sua espessura, propriedades mecanicas (resisténcia a tragdo (RT) e
elongamento (E)), permeabilidade ao vapor de agua (PVA), solubilidade em agua (S),
parametros de cor e atividade de eliminagdo do radical DPPH. Além disso, foram
avaliadas as propriedades da selabilidade a quente e a capacidade desses filmes de
receber a impressao de um possivel rotulo. A espessura e a RT dos filmes n&o diferiram
significativamente, 0,165 mm e 7,1 MPa (FG); e 0,169 mm e 5,8 MPa (FGE). O FGE
apresentou valores de E (8,0%), PVA (14,4 g.mm/dia.m?.kPa), S (25,9%) e L * (72,5)
significativamente menores que o FG, demonstrando a influéncia do extrato etandlico de
semente de acgai. A adicao do extrato também influenciou os paradmetros de cor, uma vez
que o FGE apresentou menor luminosidade e maior tendéncia a cor vermelha e amarela
quando comparado ao FG. O FGE apresentou percentual de inibigao do radical DPPH
de 95,1%, enquanto o FG nao apresentou atividade. Foi possivel selar, imprimir e
armazenar o Oleo nos dois filmes elaborados. No entanto, devido a menor
permeabilidade e solubilidade, coloracdo mais escura e maior atividade antioxidante, o
FGE foi escolhido para os testes preliminares como embalagem de azeite. Testes
preliminares mostraram que esta embalagem pode acondicionar o azeite por pelo menos
90 dias, sem permear para a parte externa da embalagem. Acredita-se que esta
embalagem possa oferecer protegdo e vida util mais longa ao produto, evitando sua
oxidacao devido a sua maior atividade antioxidante.

Palavras-chave: sustentabilidade, biodegradabilidade, gluten de trigo, semente de acai,
antioxidante.
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Atividade antioxidante de um filme ativo inovador com extrato de estigma de
milho para aplicagao em embalagem de alimentos
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O uso de compostos bioativos, oriundos de residuos agroindustriais em embalagens de
alimentos, vem sendo amplamente discutido entre a comunidade cientifica, uma vez que
melhoram o estado oxidativo e microbiano dos alimentos e apresentam muitos beneficios
para a saude humana. O estigma do milho € um subproduto do cultivo do milho de baixo
custo, rico em nutrientes e metabdlitos secundarios (flavonoides, polifendis, acidos
organicos e saponinas). No entanto, até onde sabemos, ainda sdo escassas as
informacgdes sobre a utilizagdo do extrato do estigma do milho como ingrediente ativo na
confecgdo de embalagens biodegradaveis e comestiveis. Assim, o objetivo deste
trabalho foi elaborar um filme biodegradavel e comestivel com diferentes concentragoes
de extrato de estigma de milho e determinar sua atividade antioxidante. O extrato foi
obtido utilizando uma sonda de ultrassom (VC-750; Sonics & Materials, Inc., Newtown,
CT, EUA) a 20kHz operando a 70% da amplitude e 750W da poténcia nominal, por 5
minutos a 60°C e relagao sélido-solvente de 0,05 g mL-1. A solugao filmogénica foi
preparada através do método de casting, formando blends de gelatina e amido de milho
na proporcao de 1:1, e o extrato de estigma de milho foi adicionado nas concentragdes
de 15% e 25% (p/v). O plastificante utilizado foi o glicerol. A atividade antioxidante foi
estimada pelo método DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl). Os resultados demonstram
que a incorporagcdo de 15% e 25% de extrato aumentou em 60% e 62%,
respectivamente, a atividade antioxidante, quando comparado ao tratamento controle
(sem adigcado de extrato), que apresentou 35% de inibicdo do radical DPPH. O filme
controle exibiu uma pequena atividade antioxidante intrinseca, que pode ser explicada
pelos grupos NH2 e OH do amido e da gelatina de milho, que estdo envolvidos na
eliminacao dos radicais livres. Além disso, a bioatividade da gelatina esta relacionada as
suas fragoes peptidicas, que sao conhecidas por doar elétrons e/ou prétons. A atividade
antioxidante apresentada pelos filmes com extrato esta relacionada a estrutura quimica
dos fitoquimicos presentes no estigma de milho, devido ao numero e arranjo dos grupos
hidroxila, que séo eficazes como doadores de hidrogénio, bem como a presencga de
doadores de elétrons. Portanto, o estigma de milho pode ser considerado fonte potencial
de compostos bioativos para a produgdo de filmes destinados a embalagens de
alimentos.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, filme biodegradavel, gelatina, amido de milho,
extrato de estigma de milho, embalagem de alimentos
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Avaliagao dos compostos fendlicos totais, flavonoides e atividade antioxidante
do extrato da folha do Dente-de-ledo (Taraxacum officinale)
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Desde o inicio dos tempos o homem procura na natureza recursos que melhorem as
condicdes de vida, a saude e a conservacao de alimentos. Nesta perspectiva, o dente-
de-ledo (Taraxacum officinale) (DL) € conhecido como uma planta perene e comestivel
nao convencional (PANC’S), que se desenvolve espontaneamente em gramados e solos
umidos, e tem o0 consumo associado aos beneficios das propriedades nutricionais e
fitoquimicas. Assim, a pesquisa teve como objetivo obter o extrato aquoso da folha do
dente-de-ledo (Taraxacum officinale) (EDL), avaliar os compostos fendlicos, flavonoides
e a capacidade antioxidante. As folhas de DL foram colhidas no gramado do Colégio
Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria e apds, lavadas com agua destilada,
secas em estufa de circulagdo de ar a 55°C por 24 horas, trituradas em moinho e
acondicionadas. Para o preparo do EDL, foi adicionado um g de produto vegetal seco
em 100 mL de agua destilada. Apds, a mistura foi levada ao banho termostatico a
temperatura controlada de 95-100°C e submetida a agitagdo constante por uma hora.
Logo, o EDL foi filtrado em papel filtro, acondicionado em frascos ambar e armazenado
(-12°C). Foi avaliado no EDL os compostos fendlicos totais pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (mg EAG.g™": mg equivalente de acido galico) e
flavonoides totais (expressos em mg de quercetina por mL' de EDL). A capacidade de
sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) foi calculada com a porcentagem
de atividade antioxidante (AA%) com a equagcdo (AA%=100—{[Absamostra—
Absbranco)x100]/AbsprrH} € as porcentagens utilizadas para o calculo da concentragao
inibitoria (ICs0), e ainda, avaliada a capacidade antioxidante pelo método de redugao do
ferro (FRAP) (expresso em pmol equivalentes de Trolox - TEAC g'). As andlises foram
realizadas em trés repeticbes e em ftriplicata, e os resultados submetidos a média e
desvio padrao (Microsoft Excel®). O EDL apresentou elevado teor de compostos
fenolicos (624,3 + 0,3 mg EAG.g™"), que s&o atribuidos aos beneficios de atividade
antioxidante, antimicrobiano, anti-inflamatério e anticarcinogénico. Os flavonoides totais
(24,6 + 0,1 mg de quercetina por mL"), mesmo em pequenas concentragbes, sdo
associados a melhorias da saude, como por exemplo, menor risco de doencas
cardiovasculares. Além disso, esses compostos contribuem tecnologicamente na
prevencao da oxidacao lipidica, de off-flavor e na estabilidade da cor de alimentos. A ICso
foi significativa (4,4 + 0,7 uyg mL™"), considerando que quanto menor o valor, menos
amostra é necessaria para reduzir em 50% o radical DPPH, e assim, maior a capacidade
antioxidante. Porém, o FRAP apresentou baixa concentragdo (0,43 + 1,17 umol TEAC g
"). Portanto, a folha do DL pode ser utilizada para a obtengdo de extrato aquoso, que
mostrou, principalmente, maior quantidade de fendis totais e potencial antioxidante
determinado pela ICso. Assim, com os resultados positivos exibidos, o EDL pode ser
testado e/ou aplicado em produtos como antioxidante natural e, promover beneficios a
saude e manutencgao da vida util de alimentos.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, extracédo, antioxidante natural, panc’s, fendis
totais.
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Composicao fendlica e capacidade antioxidante in vitro de polpas de frutas
nativas coletadas na Serra Catarinense
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A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) e a feijoa (Acca sellowiana) sao frutos nativos
brasileiros pertencentes a familia Myrtaceae e encontrados especialmente na regiao sul
do Brasil, com grande incidéncia na Serra Catarinense. Esses frutos apresentam
propriedades potencialmente benéficas a saude devido ao teor de compostos bioativos.
Este estudo teve como objetivo avaliar o teor de compostos fendlicos totais e a
capacidade antioxidante de polpas de uvaia e de feijoa coletadas na Serra Catarinense
na safra de 2019. Os frutos de feijoa, da cultivar Helena, foram cedidos pela Empresa de
Pesquisa Agropecuaria e Extensdao Rural de Santa Catarina (EPAGRI) de Sao
Joaquim/SC. Os frutos de uvaia foram cedidos e processados pelo Instituto Federal de
Santa Catarina (IFSC - Campus Urupema). Os frutos foram lavados em agua corrente,
higienizados com hipoclorito de sédio (100 mg L"), despolpados, retirando-se sementes
e outras partes ndo comestiveis, € homogeneizados. Para a realizagdo das analises foi
utilizado um processo de extragédo, onde 2,5 g de polpa foram homogeneizados com 25
mL de metanol 100% por 30 minutos em agitador magnético, e em seguida centrifugados
por 10 minutos a 4000 rpm. O teor de compostos fendlicos totais foi determinado
utilizando o método de Folin-Ciocalteu. A capacidade antioxidante foi determinada pelo
método potencial antioxidante redutor férrico (FRAP) e pelo método radical ABTS (2,2'-
azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-acido sulfénico). O teor de compostos fendlicos totais foi
menor (p<0,05) para a polpa de feijoa (30,39 £ 1,21 mg equivalente de acido galico (EAG)
por 100 g') em comparagédo a polpa de uvaia (70,82 + 3,72 mg EAG 100 g'). A
capacidade antioxidante pelo método ABTS apresentou valores de 4,53 £ 0,11 umol
equivalente de Trolox (TEAC) g' para a polpa de feijoa e 8,96 + 0,28 umol TEAC g' para
a polpa de uvaia (p<0,05), sendo o mesmo perfil observado para o método FRAP
(p<0,05), com valores de 1,37 + 0,03 umol TEAC g' para a polpa de feijoa e 2,14 + 0,08
umol TEAC g' para polpa de uvaia. Com isso, pode-se observar que a polpa de uvaia
coletada na Serra Catarinense destacou-se pelo teor de compostos fendlicos totais, bem
como capacidade antioxidante, pelos métodos avaliados. Assim, pode-se concluir que
as polpas analisadas apresentam promissor potencial de utilizagdo no desenvolvimento
de novos produtos, visando a valorizagédo e conservagao destas espécies.

Palavras-chave: Qualidade de alimentos, feijoa, uvaia, frutos n&o-convencionais,
Myrtaceae.
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A roma é o fruto da romazeira (Punica granatum L.) sendo amplamente cultivada em
paises tropicais e subtropicais. Com uma producao total de um milhdo de toneladas em
2015, o Ira é um dos principais produtores mundiais. Romas sdo consumidas como frutas
frescas, bebidas, compotas, geleias, fitoterapicos e suplementos dietéticos. Na medicina
popular é comumente utilizado pela agdo antidiarreica e analgésica e parece ter potencial
antioxidante para uso contra doencas cronicas da atualidade. Assim, € necessario
caracterizar diferentes extratos deste fruto para utiliza-lo na industria alimenticia e/ou
farmacéutica. Diante disto, o objetivo foi avaliar a atividade antioxidante, os compostos
fendlicos totais e flavonoides totais de extratos das cascas e polpa/sementes de romas.
Para extragdo da casca foram utilizados, agua (100%, v.v'') e metanol (95%, v.v'') e da
polpa/semente metanol (95%, v.v''). Estes extratos foram submetidos aos ensaios de
2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) (expresso em IC50), de redugdo do molibdénio
(expressos em ug equivalentes de acido ascérbico.g™); Folin-Ciocalteu (expressos em
ug de equivalentes de acido galico.mg™) e cloreto de aluminio (expressos em mg de
equivalentes de rutina/mL). Extratos metandlicos (IC50 = 2,11 g.L-') e aquosos (IC50 =
3,09 g.L") da casca apresentaram elevada capacidade antioxidante e superior a
polpa/semente (IC50 = 4,52 g.L") no ensaio de DPPH. A partir do teste de molibdénio, a
capacidade antioxidante total foi de 82,8, 68,8, e de 47,4 ug de equivalentes de acido
ascorbico.g™!, respectivamente, para extratos metandlicos e aquosos da casca e
metanodlicos da polpa/semente. Ja o total de compostos fendlicos foi superior nos
extratos aquosos da casca (230,90), seguido de metandlicos da casca (225,90) e por fim
extratos metandlicos da polpa/semente (45,28 ug de equivalentes de acido galico.mg™).
Por fim, o teor de flavonoides foi mais elevado na casca (5,754x10 and 1,183x10*) em
extrato aquoso e metandlico, respectivamente, comparados a polpa/semente (1,613x10"
4 mg de equivalentes de rutina.mL™"). Segundo a literatura, quantidades significativas de
varios polifendis, como antocianinas, galotaninos, elagitaninos, acidos hidroxibenzoicos,
acidos hidroxicinamicos e diidroflavonol foram identificados na casca de roma, que
possui fortes propriedades anti-mutagénicas, antioxidantes, antimicrobianas e
apoptaticas. O extrato metandlico das cascas da roma se destacou neste estudo com
maior quantidade de compostos fendlicos totais e flavonoides totais.

Palavras-chave: Compostos bioativos, atividade antioxidante, saude.
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Processamento de frutos de Buriti (Mauritia flexuosa) visando o aumento de seu
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A regido amazonica possui uma abundancia de matérias primas com grande potencial
nutricional e tecnoldgico ainda pouco explorado. Dentre as espécies frutiferas, destaca-
se a fruta de Buriti (Mauritia flexuosa) que é amplamente difundida em sua regiao de
origem, mas que ainda é pouco conhecida em muitas regides do pais. O fruto apresenta
uma grande quantidade de compostos fendlicos e outros fitonutrientes que conferem a
planta propriedades nutracéuticas, mas que podem possuir variagao de teores e/ou
caracteristicas de acordo com o local de colheita. Assim, este estudo tem como objetivo
produzir uma farinha a partir de frutos de buriti colhidos em duas diferentes localidades
do estado do Acre (farinha de buriti 1 (FB-01): latitude 9° 57’ 3” sul, longitude 67° 51’ 90”
oeste e farinha de buriti 2 (FB-02): latitude 10° 0’ 3” sul, longitude 67° 47’ 32" oeste), e
analisa-las em relagcdo ao teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante. As
amostras de Buriti foram secas por processo de liofilizacdo durante 48h, trituradas em
um moinho de facas, padronizadas em granulometria de 16 mesh, para a obtencao das
farinhas de Buriti, em fung&o da localidade da colheita. Em seguida as farinhas foram
caracterizadas quanto aos seus parametros de cor. Os fendlicos totais foram
quantificados pelo método Folin-Ciocalteau e a capacidade antioxidante pelos métodos
de Captura do Radial 2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS), Poder
de Reducgdo do ion Ferro Ferro (FRAP) e Capacidade de Absorcdo do Radical de
Oxigénio (ORAC). Os parametros de cor obtidos para as duas farinhas de Buriti (FB),
(FB-01:L*=72,84+£0,2,a*=12,88 +0,1e b*=50,91+0,1; FB-02: L*=77,7 £ 0,3, a* =
12,8 + 0,1 e b* = 62,2 £ 0,1) evidenciaram que os materiais produzidos apresentaram
diferentes tonalidades da cor amarelo, caracteristica da polpa do fruto. Em relagdo ao
teor de fendlicos, as farinhas apresentaram 41,75a + 1 e 37,28a + 1,4 mg de acido galico
equivalente/100g de matéria seca para as amostras FB-01 e FB-02, respectivamente. A
amostra FB-01 apresentou maior capacidade antioxidante por todos os métodos: 4,76a
+ 0,2, 146,99a £ 1,9, 94,46a + 13,9 umol equivalente de trolox/g de matéria seca para
FRAP, ABTS e ORAC, respectivamente, versus 4,08a £ 0,3, 93,94b £ 0,7, 92,75a + 18,9
gmol equivalente de trolox/g de matéria seca para FRAP, ABTS e ORAC,
respectivamente, obtidos pela amostra FB-02. Dessa forma, pode-se concluir que a
producdo de FB representa uma grande potencialidade para a elaboragédo de produtos
funcionais, uma vez que apresentaram elevado teor de compostos fendlicos e
capacidade antioxidante e que apesar destes poderem sofrer variagdo em fungédo do
local de cultivo dos frutos, tal diferenga nao foi significativa para a maioria das analises.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, alimento funcional, Amazénia, compostos
fendlicos, potencial antioxidante
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Os compostos bioativos tém sido reconhecidos por suas propriedades antimicrobiana e
antioxidante, ganhando destaque na industria de alimentos para ser utilizado como
aditivo natural. Entretanto, a adi¢ao direta desses compostos na formulacéo de alimentos
pode provocar a perda de sua bioatividade em razdo das condi¢gdes de processo (luz,
calor, presséo e presenga de oxigénio) empregadas. Neste sentido, a incorporagéo de
compostos bioativos em filmes comestiveis € uma interessante alternativa, permitindo a
obtencdo de embalagens ativas que auxiliam na conservagao de alimentos. O objetivo
deste trabalho foi desenvolver um biofilme incorporando compostos bioativos do bagago
de oliva. Foram utilizados dois métodos de extragdo dos compostos do bagago de oliva
(convencional e ultrassom) foi aplicado um planejamento fatorial de 2 2 com triplicata no
ponto central para otimizar a concentragao alcodlica e o tempo de extracdo dos dois
métodos. Foram realizadas analises de fendlicos pelo método de Folin nos extratos e
filmes e atividade antioxidante pelo método de DPPH nos filmes. Os filmes foram
elaborados com quitosana e gelatina (50/50v) sendo eles (Padrdao, extragao
convencional com 5% de extrato e extragdo por ultrassom com 5% de extrato). O extrato
otimizado pelo método convencional foi com extracdo alcodlica a 60% e apresentou
(462,91 mg/g de amostra seca) de fendlicos e o outro foi 0 método de ultrassom com
extracéo alcoolica a 80% com (524,00 mg/g de amostra seca). Os filmes apresentaram,
padrao (115,01 mg/g amostra seca), o método convencional com extrag&o alcodlica a
60% (146,25 mg/g amostra seca) e o método de ultrassom com extragdo alcodlica de
80% (179,58 mg/g de amostra seca) de fendlicos, a atividade antioxidante foi de 2,83%,
64,16% e 78,45%, respectivamente nos filmes. Dessa forma foram elaborados biofilmes
ativos com bagaco de oliva, que podem ser usados na conservagao de alimentos.

Palavras-chave: bagaco de oliva, atividade antioxidante, biofilme, extragdo, compostos
bioativos.
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Estudos apontam que a obesidade no Brasil cresceu mais de 60% em dez anos e o
aumento da incidéncia esta associado principalmente a habitos alimentares incorretos.
Oleos e gorduras tém papel fundamental na nutricdo humana, por isso é de extrema
importancia desenvolver lipidios de menor valor calérico e fonte de compostos
funcionais. Os lipidios estruturados (LE) s&o triacilglicerdis reestruturados e podem ser
obtidos pela interesterificagdo enzimatica (IE), que realoca os acidos graxos nas
posicdes de interesse e a reagdo ocorre em baixas temperaturas preservando os
compostos bioativos termossensiveis. O acido behénico vem sendo utilizado por ser
parcialmente absorvido pelo corpo humano, apresentando potencial antiobesidade.
Nesse contexto, associar o uso dos LE’s com a nanotecnologia pode trazer um potencial
inovador e favoravel para obtencdo de lipidios de baixo valor cal6rico. A presenca do
azeite de oliva proporciona um poder antioxidante, devido aos carotenoides, tocoferois e
fendlicos. O objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos de um LE nanoemulsionado,
rico em acido behénico, adicionado a dieta de camundongos. O LE foi produzido a partir
da |IE do azeite de oliva, 6leo de soja, hardfat de crambe (43:43:14 m/m) e 10% de
Lipozyme TL IM sob vacuo, 350 rpm por 4 horas a 60°C. Para a nanoemulsao utilizou-
se agua, o LE e Tween 80 em homogeneizador de alta pressédo. Para o ensaio in vivo,
foram utilizados 15 camundongos C57BL6 machos, que foram distribuidos em 3 grupos
experimentais distintos: Dieta Padrédo Controle (DPC) normocaldrica AIN-93M; Dieta
Hiperlipidica Controle (DHC) constituida de 6leo de soja e azeite de oliva e Dieta
Hiperlipidica com Lipidios Estruturados Nanoemulsionados (DHN). Os animais se
serviram ad libitum e foram pesados durante 6 semanas. A glicemia basal foi medida
apos 6 horas de jejum através de uma pequena incisdo na cauda de cada animal. Este
projeto foi aprovado pela Comissdo de Etica no Uso de Animais da Universidade
Estadual de Campinas (CEUA/Unicamp). O ganho de peso dos animais variou de 5,4 g,
7,8 g € 9,2 g para os grupos DPC, DHN e DHC, respectivamente. Os pesos de DPC e
DHN néo apresentaram diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <0.05). Em relagao
a glicemia basal, o grupo DPC apresentou 162,66 mg/dL, DHC 220,33 mg/dL, enquanto
o grupo DHN 151,66 mg/dL. Os grupos submetidos as dietas DPC e DHN nao
apresentaram diferengas estatisticas significativas, sendo constatado que a ingestao de
DHN n&o contribuiu para o aumento da glicemia basal, diferente da dieta hiperlipidica
controle. Portanto, a inclusdo de uma dieta hiperlipidica nanoemulsionada contendo
acido behénico permitiu que os camundongos n&o engordassem com tanta intensidade
como a DHC. Esse resultando indica que DHN pode ser um aliado na prevencao da
obesidade e consequentemente de outras doencas associadas.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, obesidade, lipidios estruturados, estudo in
vivo, interesterificacao.
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Phenolic profile and in vitro antioxidant capacity of ethanolic extracts from fruits
and seeds of Eugenia involucrata DC.

William K. Mozzer™, Sabrina Somacal?, Cristian Soldi', Tatiana Emanuelli?, Greicy M.M.
Conterato’
'"Universidade Federal de Santa Catarina, Curitibanos/SC, Brazil; 2 Universidade
Federal de Santa Maria, Santa Maria, RS, Brazil
*Undergraduate student - william.mozzer@gmail.com

Eugenia involucrata DC. (Myrtaceae), also known as cherry of the Rio Grande, is a tree
species native from southern and southeastern regions of Brazil. Despite being very tasty,
ready to be consumed fresh or in jams, it is still little known popularly. This work aimed to
characterize the phenolic profile and to investigate the in vitro antioxidant capacity of
ethanolic extracts from fruits (FE) and seeds (SE) of E. involucrata. Specimens with fruits
of E. involucrata were collected at the fruiting stage in Curitibanos (Santa Catarina, Brazil,
27°8'29.30"S and 50°45'21.74"0). A voucher was deposited at the Herbarium of the
Federal University of Santa Catarina (CTBS: 3943). Fruits (peel + pulp) or seeds were
macerated (5 min) and extracted twice with 99.4 °INPM ethanol (ratio 1:3, p/v). After
stirring (30 min, at 26°C or 50°C) and centrifugation (1500g, 5 min), the supernatant
obtained was concentrated in a rotary evaporator and stored at -80 °C. The quantification
and characterization of the phenolic compounds were performed by HPLC-PDA and the
total monomeric anthocyanin content (TMA) of FE was performed by using a pH
differential method. Four different assays were performed to assess the antioxidant
capacity of E. involucrata extracts: Reductive capacity assay, DPPH radical scavenging
capacity, oxygen radical absorbance capacity (ORAC) and superoxide radical
scavenging activity. Results of all the assessments were based in the average of three
independent replicates. Seed extracts (SE26 and SE50) presented a higher content of
total phenolic compounds (3,260.2 + 205.3 and 3,119.6 + 25.3 GAE mg 100 mL-') when
compared to fruits extracts (FE26 and FES0) (127.7 £ 11.5 and 243.4 £ 5.1 GAE mg 100
mL-", respectively, p<0.05, ANOVA/Tukey). Phenolic acids of the hydroxybenzoic class
were the major compounds found, followed by flavonoids in all extracts. In general,
different extraction temperatures did not influence on the evaluated parameters, although
the anthocyanin content was higher in FE50 (418.1 + 12.6 C3GE mg L") than in FE26
(263.26 + 6.08 C3GE mg L', p<0.05, T test). The antioxidant assays demonstrated that
seed extracts have shown a higher antioxidant capacity than fruit extracts. However, only
FE presented capacity to scavenge the superoxide radical. Overall, the highest
antioxidant capacity of seeds could be related to their higher phenolic content than in
fruits. Exclusive capacity of fruit extracts to scavenge the superoxide radical may be
related to the presence of anthocyanins.

Keywords: Bioactive compounds, Eugenia involucrata, phenolic compounds,
antioxidants.
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Extrato de Psidium cattleianum Sabine (ara¢a) vermelho combate candidiase

Munieweg, F. R™"; Pinheiro, T. R"; Boldori, J. R1; Poletto, A. L. R"; Denardin, C. C'.
" Universidade Federal Do Pampa, Campus Uruguaiana, BR 472, Km 592, Uruguaiana,
RS, Brazil;
*Doutorando - felix_munieweg@hotmail.com

Introdugao Candida albicans (CA) é o microrganismo mais frequentemente encontrado
em caso de infecgdes fungicas oportunistas; e a candidiase vulvovaginal (VVC) é a
doenca infecciosa mais comum do trato genital. A grande dificuldade encontrada no
tratamento € devido a substancia antifungica apresentar toxidade para as células do
hospedeiro, sendo assim utilizado de forma tdpica. Diversas pesquisas apontam o
potencial das plantas que podem apresentar atividade antifungica. Varios estudos
utilizando as folhas do araga (Psidium cattleianum Sabine) demostram atividade
antimicrobiana frente a diferentes microrganismos, porém nao existem estudos avaliando
os efeitos antimicrobianos do extrato dos frutos do araga, sugerindo a necessidade de
verificar suas possiveis atividades farmacologicas. O objetivo deste trabalho foi avaliar
a atividade do extrato dos frutos de araga vermelho frente ao combate de CA. Material
e Métodos A atividade antifungica foi realizada utilizando o método de microdiluicdo em
caldo, segundo o protocolo M60 do Clinical and Laboratory Standards and Institute
(CLSI). Foram avaliados 10 isolados do género Candida albicans resistentes ao
fluconazol frente ao extrato do araca vermelho, na faixa de concentragcao de 1250 a 2,44
Mg EAC/mL, em placas de 96 pogos com fundo em U. O Fluconazol foi utilizado como
farmaco controle. As placas foram incubadas a 35°C por 24 horas e a interpretagao foi
realizada visualmente. A Concentragdo Inibitéria Minima (MIC) foi determinada como a
menor concentracdo avaliada capaz de inibir totalmente o crescimento fungico. A
Concentragao Fungicida Minima (CFM) foi determinada com o uso de cloreto de 2,3,5-
trifeniltetrazolio - CTT 0,5%, a qual por um periodo de 2 horas e, em seguida, foi realizada
a leitura visual. Resultados Podemos observar que o extrato etandlico de aragca amarelo
apresentou efetividade sobre todos os microrganismos testados sendo a MIC e CFM
apresentando os mesmos valores CA15A 9,76; CA10A 156,25; CA10G 19,53; CA14A
19,53; CA24C 78,12; CA26A 39,06; CA3H 19,53; CA3Q 19,53; CAGE 19,53; CAG6A
19,53. Todos os microrganismos apresentaram resisténcia ao medicamento referéncia
Fluconazol em sua maior concentragao testada. Conclusao Observamos que o extrato
de araga vermelho apresentou resultados promissores frente aos isolados de C. albicans
testados, sendo que todos apresentaram resisténcia ao fluconazol. Assim demostramos
que o araga se apresenta como um possivel candidato ao tratamento de candidiase
vulvovaginal ocasionada pelos microrganismos C. albicans, sendo que mais estudos
devem ser realizados.

Palavras-chave: Compostos bioativos para promocdo da saude; Araga; Candida
albicans; candidiase vulvovaginal
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Avaliacao do extrato de jabuticaba (Myrciaria trunciflora) frente a ratos
alimentados com uma dieta hipercalorica.

Jean Ramos Boldori", Félix Roman Munieweg', Cristiane Casagrande Denardin’.
'Universidade Federal do Pampa, Uruguaiana/RS, Brasil. *Mestrando —
jrboldori@hotmail.com

A obesidade pode ser definida como um acumulo excessivo ou ma distribuicido da
gordura corporal no organismo, este conteudo lipidico acumulado gera danos e
disturbios secundarios que afetam o funcionamento de diversos tecidos e geram
prejuizos para a saude. Essa doenga tem se tornado um desafio de saude publica e uma
epidemia global, pois seus numeros tém aumentado a cada ano e as estimativas néo
sao positivas. O principal motivo relacionado ao aparecimento da obesidade € o estilo
de vida sedentario da populagao, associando alimentos com baixa qualidade nutricional
e auséncia de atividade fisica, gerando um desequilibrio entre o consumo e gasto
energético. A jabuticaba (Myrcriaria trunciflora) € uma fruta nativa do Brasil, sendo
cultivada em varios estados do territério brasileiro. Apresenta diversas aplicacdes
industriais, onde é possivel a criacdo de diversos produtos alimenticios tendo como base
a jabuticaba. Aliado a suas aplicagdes tecnologicas, apresentam efeitos biolégicos que
nao sao totalmente caracterizados, pois possui em sua composicao diversos compostos
bioativos como os compostos fendlicos, alto teor de minerais, fibras, vitaminas e alguns
sais minerais essenciais como ferro, potassio e fésforo. O objetivo do trabalho foi
investigar os efeitos do extrato de jabuticaba em animais que apresentavam o quadro de
obesidade induzido pela dieta. Foram utilizados 40 ratos machos Wistar (Protocolo
023/2019 — CEUA/UNIPAMPA), sendo que 16 animais receberam a dieta padrdo para
ratos (grupos controle) e 24 animais receberam dieta padrdo acrescida de 20% de
acgucar, 15% de banha suina e 1,2% de colesterol durante 60 dias. Apds a inducgéo e
comprovacao do quadro de obesidade, os animais foram expostos as concentragdes de
5 e 10% de extrato de jabuticaba via gavagem por 30 dias. Analisou-se parametros
bioquimicos (glicose, triglicerideos e colesterol) a partir de kits bioquimicos e adipocinas
(leptina e adiponectina) a partir de ensaios de ELISA no soro dos animais.
Primeiramente, é importante ressaltar o ganho de peso significativamente maior nos
animais com inducéo, um dos principais parametros no quadro de obesidade, bem como
o aumento do consumo de racao durante este periodo. Aliado a isto, os animais obesos
apresentaram um aumento no conteudo de glicose, colesterol e triglicerideos, e
diminui¢ao da quantidade de leptina e adiponectina. Por outro lado, os animais tratados
com as concentragdes de extrato apresentaram diminui¢gdes dos conteudos de glicose,
colesterol e triglicerideos e aumento do conteudo de leptina quando comparados ao
controle. Podemos concluir que o extrato de jabuticaba apresenta efeitos que melhoram
0 quadro de obesidade como os parametros avaliados neste trabalho.

Palavras-chave: obesidade, compostos naturais, parametros bioquimicos.
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Estudo do impacto de extrato de bagago malte na viabilidade de células de
cancer de colo uterino humano
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Este estudo avalia o potencial de reutilizacdo e aplicagao biotecnolégica do bagago de
malte proveniente de cervejarias artesanais da regido de Porto Alegre, com os objetivos
de quantificar o teor de compostos fendlicos presentes no extrato aquoso e avaliar seu
efeito sobre a viabilidade de células de cancer de colo uterino humano. O extrato de
bagaco de malte foi obtido por extragdo continua utilizando como solventes metanol e
agua (1:1), o material obtido foi rota-evaporado com o intuito de obter-se um extrato
majoritariamente aquoso. O conteudo de fendis totais foi determinado pelo método de
Folin-Ciocalteau como equivalente de acido galico (EAG). A linhagem de células de
cancer de colo uterino humano (SiHa) foi cultivada em meio Dulbecco’s Modified Eagle
Medium (DMEM) suplementado com 10% de soro fetal bovino e mantida em estufa a
37°C e 5% de CO2. Para avaliagao do efeito sobre a viabilidade celular, as células SiHa
foram submetidas ao tratamento com o extrato nas concentragbes de 0,1 a 25 mg/mL.
Apds 24 horas, determinamos o percentual de células viaveis em relagcdo ao controle
pelo ensaio de redugédo do MTT (brometo de 3-4,5-dimetil-tiazol-2-il-2,5-difeniltetrazolio
-0,5 mg/mL). A concentragao de fendis totais EAG mensurada no extrato foi de 83,8 +
0,4 ug/mL. A aplicagéo do extrato resultou na diminui¢ao significativa da viabilidade das
células de cancer uterino humano, com percentuais de inibicdo de até 93 % na
concentragdo de 25 mg/mL e uma concentragédo inibitéria média (IC50) calculada
experimentalmente de 13,4 mg/mL (p<0,05). Estes resultados demonstram que o extrato
aquoso proveniente desse importante residuo sélido seja fonte de biomoléculas com
potencial antitumoral e apontam para a necessidade de continuidade desses estudos,
tendo como perspectivas, a avaliagdo de diferentes paradmetros biolégicos em células
tumorais, atividade antioxidante da amostra estudada através do método ORAC (Oxygen
Radical Absorbance. Capacity), bem como, classificar os compostos extraidos através
de espectroscopia no ultra-violeta e visivel, cromatografia e espectrometria de massas,
visando estabelecer uma relagdo mais direta entre composicdo quimica e atividade
bioldgica.

Palavras-chave: compostos bioativos para promog¢ao da saude, viabilidade de células
tumorais, metabdlitos secundarios, cultura de células, sub-produtos agroindustriais
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In vivo antioxidant potential of Eugenia involucrata DC. fruits: effects on oxidative
stress parameters in rats submitted to a type 2 diabetes model

Sabrina Somacal*!, Isabella F. Costa’, Franciele A. Smaniotto!, Greicy M. M.
Conterato?, Tatiana Emanuelli’
'Federal University of Santa Maria, Santa Maria/RS, Brazil; ?Federal University of Santa
Catarina, Curitibanos/SC, Brazil.
*Posdoctoral student — s_somacal@hotmail.com

Type 2 diabetes (T2DM) is characterized by hyperglycemia due to insufficient production
of insulin or the inability of cells to respond properly to this hormone (a condition called
insulin resistance). Oxidative stress has been proposed to be implicated in the causes of
T2DM as well as in the progression of its long-term complications. Eugenia involucrata
DC. (Myrtaceae) is an underutilized native tree from Brazil, which biological potential
remains scarcely explored, especially in in vivo studies. This study aimed to assess the
antioxidant potential of the ethanolic extract from fruits of E. involucrata in a model of
T2DM in rats. Adult male Wistar rats (CEUA/UFSM n. 2954100818) were firstly divided
into control (normal diet) and diabetic group (hypercaloric diet). On the 13th day after
starting the hypercaloric diet, animals from diabetic group received a single dose of
streptozotocin (STZ) solution (40 mg kg™!, 1 mL kg™ b.w., i.p.). After verifying the induction
of diabetes (blood glucose >150 mg dL"), the animals were subdivided into four groups
that received orally 0.9% saline or a crude extract of E. involucrata fruits (EB) at the daily
dose of 60 mg of polyphenols kg-! b.w. for 21 days as follows: 1) non-diabetic control
(0.9% saline, n=8); 2) non-diabetic + extract (EB60, n=8); 3) diabetic (DIA, 0.9% saline,
n=4) and 4) diabetic + extract (DIA+EBG60, n=4). After treatment, fasting blood glucose
was measured following tail vein puncture and the animals were euthanized for blood and
liver collection. Blood and liver reduced glutathione/oxidized glutathione (GSH/GSSG)
ratio and antioxidant enzyme activities were measured by spectrophotometric methods.
Serum malondialdehyde (MDA) levels were assessed by high performance liquid
chromatography with photodiode array detection (HPLC-PDA). Rats induced with T2DM
model have shown an increase in blood superoxide dismutase (SOD) activity compared
to control, EB60 and DIA+EBG0 groups (25.49 + 4.88 versus 12.32 £ 1.24, 15.91 + 2.08
and 13.85 = 1.82 U SOD mg Hb™", respectively, p<0.05, ANOVA/Tukey). Other oxidative
stress parameters were not changed neither by the T2DM model nor by the E. involucrata
extract. Overall, the return of blood SOD activity to control group levels when diabetic rats
received EB60 suggests a possible indirect antioxidant effect for this extract. Our study
still needs sample size complementation to corroborate the effects of both T2DM model
and EB60 extract on the oxidative status of diabetic rats, as well as the significance of
such effects.

Keywords: bioactive compounds, antioxidant activity, cherry of the Rio Grande, diabetes

Acknowledgments: CNPq [grant numbers 443331/2016-2 and 303654/2017-1], CAPES
[Finance code 001]

ISSN 2525-9873 Proceedings of the 3" WCBA — July 27-30, 2021 68



30 w S e B A workshop on bioactive compounds
Sen & food quality

Amelioration of cadmium-induced vascular impairment by egg white hydrolysate
ingestion in rats
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Functional foods derived from animal protein such as egg white hydrolyzate (EWH), have
recognized antioxidant, anti-inflammatory, hypocholesterolemic and antihypertensive
properties induced by metals. It was investigated the effects of EWH on cardiovascular
damage induced by exposure to high concentration of cadmium in rats. Wistar rats were
divided into four groups and treated for 14 days: a) Untreated (intraperitoneal — i.p -
distilled water), b) Cd (cadmium chloride - CdCl2 - 1mg/kg i.p) c) EWH (1 g/Kg/day per
gavage), d) CdEWH (CdCl2 plus EWH). Vascular reactivity was studied in mesenteric
resistance arteries (MRA) in an organ-bath system. Dose-response curves for
acetylcholine (ACh) and noradrenaline (NE) were performed and the possible involved
vascular pathways investigated. Biochemical assay of ROS, TBARS and FRAP were
investigated in MRA. We also measured in situ production of superoxide anion by DHE
and COX-2, AT-1 receptor, NOX-1 detection by immunofluorescence. The blood Cd
content was determined with an inductively coupled plasma mass spectrometer (Nex|ION
2000, PerkinElmer, Norwalk, CT, USA). The results are expressed as meantSEM,
compared by ANOVA followed by the Bonferroni post-test with significance level of
p<0.05. CEUA/Unipampa 013/2019. Results: The EWH prevented the increased SBP
induced by Cd (Untreated: 119.1 + 2.1; Cd: 148.7 + 5.3*; EWH: 124.4 £ 2.9; CdEWH:
123.2 + 3.2 mmHg; *vs Untreated and #vs Cd) and increased vasoconstrictor response
to NE (Rmax — in % of KCI: Untreated: 97.4 + 2.3; Cd: 117.9 + 4.9*, EWH: 101.9 £ 2.4,
CdEWH: 98.2 + 4.5%). These vascular improvements were related to the decreased ROS
production from NAD(P)H oxidase, reduction of contractile prostanoids from COX and
inhibition of the renin-angiotensin system by the EWH intake, resulting in alleviated ROS
production and increased NO bioavailability in MRA. Moreover, plasma levels of Cd were
reduced by EWH treatment. Conclusion: EWH counteract the toxic cardiovascular effects
of Cd and can be considered a natural therapeutic alternative based on functional foods
against a highly toxic environmental contaminant.

Palavras-chave: Egg white hydrolysate, Cadmium, Vascular function, Antioxidant.
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Perfil fendlico e atividade anti-inflamatéria de mel de melato de bracatinga
(Mimosa Scabrella Bentham)
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O mel de melato de bracatinga (MMB) é produzido bianualmente e é rico em compostos
fendlicos (CF); que sao associados a acgao anti-inflamatéria (AAl). O objetivo deste
estudo foi avaliar o perfil de CF e AAl de MMB frente a marcadores produzidos por
macrofagos de ratos. Foram estudadas seis amostras, sendo duas da cidade de Bocaina
do Sul — SC (MMB1 e 2), duas de Bom Retiro — SC (MMB3 e 4), e duas de S&o Joaquim
— SC (MMBS5 e 6). Os CF foram extraidos pelo método de QUEChERS e quantificados
por LC-DAD. Para avaliagao da AAIl foram usados macrofagos RAW 264.7, pré-tratados
com diferentes concentragbes de MMB (1, 3, 10, 30 e 100 ug mL™"). Dexametasona
(DEX) foi usada como controle positivo. A viabilidade celular foi testada pelo ensaio MTT
(3-(4,5 dimetiltiazol-2-il) -2,5-difenil tetrazol), e a inflamagdo foi induzida por
lipolissacarideo bacteriano (1 yg mL"). A produgdo de éxido nitrico (NOx) foi medida
pela reacao de Griess e as citocinas TNF-a, IL-6 e IL-12p70 foram quantificadas por
citometria de fluxo. Diferengas significativas entre grupos foram testadas por analise de
variancia (ANOVA) e teste post hoc de Tukey (a = 0,05). Os acidos benzdico, galico, p-
cumarico, salicilico e siringico; e os flavonoides luteolina, pinobanksina e rutina foram
identificados, sendo que rutina foi identificada em todas as amostras variando de 7,3 +
0,4 (MMB5) a 28,6 + 1,1 ug g' (MMB3). A variagdo dos valores quantitativos de CF foi
de 27,8 £+ 0,4 (MMB5) a 59,2 + 1,2 ug g' (MMB4). A viabilidade dos macréfagos nao foi
afetada pelo MMB, portanto a AAl péde ser seguramente testada em todas as
concentragdes (1 - 100 yg mL"). As amostras MMB 1, 2, 3, e 4 inibiram a produgio de
NOx a partir de 30 yg mL™", e a amostra 6, apenas com aplicagdo de 100 yg mL",
variando de 27 (MMB3) a 41% (MMB1) de inibicdo. A amostra MMB 5 (menor
concentragdo de CF - 27,8 + 0,8 ug g') nao foi capaz de modular significativamente a
expressao de NOx e nao foi avaliada nos estudos de inibicdo de citocinas. A produgao
da citocina TNF-a foi inibida significativamente pelas amostras MMB 3 (30%) - que
proporcionou efeito similar ao do tratamento padrao (DEX, inibicdo de 35%), e MMB 6
(21%). Ja as citocinas IL-6 e IL-12p70, foram significativamente inibidas pelas amostras
MMB 1 (19 e 48% de inibicdo), MMB2 (26 e 44% de inibicao), MMB3 (35 e 56% de
inibicdo) e MMB 4 (29 e 52% de inibigédo), sendo que a inibi¢do destas citocinas por DEX
foi de 99 e 66%, respectivamente. A variabilidade dos efeitos do MMB na modulagao dos
marcadores inflamatérios é decorrente das diferencas de CF das amostras; diretamente
ligados a origem geografica do mel. As amostras provenientes de Bom Retiro (MMB3 e
4) foram mais ativas, tanto pela quantidade de marcadores quanto pela intensidade do
efeito modulador, provavelmente devido a extensa vegetacdo que cobre a regiéo,
inserida dentro dos biomas Mata Atlantica, Campos e Floresta de Araucarias. O efeito
sinérgico de CF com diferentes alvos de acéo e, a expanséo do trabalho para amostras
de outras regides e estudo de outros marcadores inflamatdrios estdo sob avaliagao.
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Avaliagao da citotoxicidade do p6 de casca de jaboticaba (M. jaboticaba)
submetido a fermentagao coldnica in vitro

Paula R. Augusti'; Andréia Quatrin?; Sheila Alves?®; Inés D. Prazeres?; Tatiana
Emanuelli?; Maria Rosario Bronze?; Ana Teresa Serra®

'Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA), Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS), Porto Alegre, Brasil. ?Nucleo Integrado de Desenvolvimento
em Analises Laboratoriais (NIDAL), Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria,
Brasil. 3Instituto de Biologia Experimental e Tecnoldgica (IBET), Universidade Nova de
Lisboa, Oeiras, Portugal.*paula.augusti@ufrgs.br

O po6 de casca de jaboticaba (M. jaboticaba) € rico em compostos fendlicos, sendo as
antocianinas os compostos mais abundantes. Entretanto, durante os processos de
digestéo e fermentagao coldnica, os compostos fenolicos podem ser degradados para
formar metabdlitos com bioatividade e/ou toxicidade. O objetivo do presente estudo foi
avaliar se a fracdo do p6 de casca de jaboticaba ndo absorvida no intestino delgado
(JPP-IN) e submetida a fermentagao pela microbiota colénica humana pode causar efeito
téxico em células saudaveis do epitélio intestinal. A fracdo JPP-IN foi obtida apos
digestao gastrica e duodenal in vitro e foi incubada com fezes humanas por 0, 2, 8, 24 e
48h. Ao final dos tempos de incubacgédo, os fermentados foram centrifugados e o
sobrenadante foi liofilizado e armazenado até a realizacdo das analises celulares.
Células Caco-2 foram cultivadas em meio RPMI contendo 10% de soro fetal bovino
durante 7 dias e tratadas com concentracdes de fermentados de JPP-IN variando de
125-2000 ug.mL-'. Apds 72h de incubagéo dos fermentados com as células, estas foram
lavadas com tampao PBS e a viabilidade celular foi avaliada utilizando o método MTT.
Os fermentados de p6 de casca de jaboticaba (0 a 48h de fermentagcédo) ndo causaram
toxicidade em células Caco-2 quando comparados ao controle (células tratadas apenas
com meio de cultura) (p>0,05). Desta maneira, os metabdlitos formados durante a
fermentacao colbnica in vitro (principalmente compostos fendlicos e acidos graxos de
cadeia curta) ndo causam citotoxicidade em células normais. Os resultados sugerem que
a fragado nao digerida de jaboticaba (JPP-IN), ao passar pelo processo de fermentagao
colénica, ndo gera compostos toxicos e a bioatividade dessa fracdo (pode ser
futuramente explorada.

Palavras-chave: Caco-2, microbiota, polifenois, MTT.
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Efeitos do suco de uva variedade Magna na contengao do comprometimento
locomotor desencadeado pela agregacao do peptideo AR em Caenorhabditis
elegans
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A Doenca de Alzheimer (DA) é a principal causa de deméncia entre a populacgédo idosa.
Existem varios mecanismos fisiopatoldégicos associados ao desenvolvimento e
progressdo da doenga, um destes envolve o processamento errbneo da proteina
precursora amiloide (APP) por enzimas secretases (y e B secretase), o0 que culmina na
liberagao do peptideo beta-amildide (AB). Esses fragmentos sdo insoluveis e se agregam
no espaco extracelular, formando as conhecidas placas senis. A DA nao apresenta cura,
varios estudos tém sido desenvolvidos visando novos compostos que possam atenuar a
progressao da mesma, exercendo agcéo nos mecanismos da doenga. A uva, bem como
as bebidas derivadas desta fruta, € amplamente utilizada visto as suas propriedades
antioxidantes ja descritas. Visto o amplo consumo do suco de uva e as propriedades
anto-envelhecimento desta fruta ja descritas, é importante avaliar também o seu efeito
em doencgas associadas ao envelhecimento, como a DA. Neste estudo procurou-se
verificar os efeitos do suco de uva variedade Magna, em cepa transgénica de C.elegans
modelo de estudo para a DA. Esta cepa, a CL2006 [pCL12(unc-54/human Abeta peptide
1-42 minigene) + pRF4], expressa e agrega o AB nas células musculares de forma
constitutiva, ao longo do tempo de vida do verme, e consequentemente apresenta
comprometimento locomotor, caracterizado por um estado de paralisia. Inicialmente
submetemos os vermes, no estagio larval L1, a uma exposig¢ao crénica com 0 suco nas
concentracdes de 0.5%, 1% e 2%. Apds 48 horas iniciamos os ensaios de avaliacdo dos
parametros de toxicidade (sobrevivéncia, tamanho, area e tamanho da ninhada) e de DA
(paralisia e longevidade). Os resultados foram analisados por ANOVA de uma ou duas
vias, sendo resultados significativos aqueles que apresentavam valor de p<0.05.
Verificamos que, nessas concentragcdes, o suco nao apresentou toxicidade no parametro
de sobrevivéncia e desenvolvimento no verme. Entretanto, a concentragao de 1%, foi
capaz de reduzir a reproducdo nestes vermes de maneira significativa. Porém, nas
maiores concentracdes (1% e 2%) o tratamento com este suco foi capaz de reduzir a
taxa de vermes paralisados, além de estender o tempo de vida dos vermes tratados nas
concentragcbes de 0.5% e 1%. Portanto, o suco de uva variedade Magna, nao
demonstrou toxicidade capaz de influenciar na taxa de vermes vivos, bem como
parametros de desenvolvimento. O tratamento promoveu conten¢do da manifestacao
fenotipica desencadeada pela agregacédo do A, paralisia, estendendo assim o tempo
de vida dos vermes tratados, melhorando os parametros de envelhecimento nesta cepa.
Sendo que esta variedade da fruta apresenta majoritariamente o composto fendlico
malvidina-3,5-diglucosideo.
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Effect of ethanolic extract from fruits of E. involucrata on glycemic profile and
disaccharidase activities in a rat model of type 2 diabetes: a preliminary study

Franciele A. Smaniotto™, William K. Mozzer?, Sabrina Somacal', Greicy M. M.
Conterato?, Tatiana Emanuelli’
'Federal University of Santa Maria, Santa Maria/RS, Brazil; ?Federal University of Santa
Catarina, Curitibanos/SC, Brazil.
*Master student — francielesmaniotto@hotmail.com

Eugenia involucrata DC. is a native plant from Brazil considered an important source of
bioactive compounds. Therefore, this underutilized plant species can potentially be used
in dietary or pharmacological strategies for the prevention and/or treatment of several
diseases. Type 2 diabetes (DM2) is a chronic metabolic disease characterized by
persistent hyperglycemia secondary to impaired insulin secretion, resistance to peripheral
actions of insulin, or both processes. This study evaluated the antidiabetic potential of the
ethanolic extract from fruits of E. involucrata in adult male Wistar rats (CEUA/UFSM n.
2954100818). Animals were initially divided into two groups: control group (normal diet)
and diabetic group (hypercaloric diet). On the 13th day after starting the hypercaloric diet,
the animals from diabetic group received a single dose of streptozotocin (STZ) solution
(40 mg kg™', 1 mL kg™ body weight, i.p.). After verifying the induction of diabetes, the
animals were subdivided into four groups to evaluate the effect of the crude extract (EB)
of E. involucrata fruits orally administered at the daily dose of 60 mg of polyphenols kg
b.w. for 21 days: non-diabetic control (0.9% saline, n = 8), non-diabetic + extract (EBGO,
n = 8), diabetic (DIA, 0.9% saline, n = 4) and diabetic + extract (DIA + EB60, n = 4). After
treatment, fasting blood glucose was assessed and the animals were euthanized for
blood and small intestine collection. Serum frutosamine levels were higher in diabetic rats
(DIA group) than other groups and serum insulin levels were not different among groups.
On the other hand, treatment of diabetic rats with EB60 (DIA + EB60 group) resulted in a
reduction in blood glucose levels of 54.91% compared to DIA group (159.00 £ 53.27
versus 352.7 + 83.38 mg dL"', respectively, ANOVA/Tukey). Diabetic rats treated with
EBG60 (DIA + EB60 group) also have shown an improvement of both insulin resistance
(HOMA-IR) and pancreas activity (HOMA-Beta) indices compared to diabetic rats that did
not receive the extract (DIA group). Disaccharidase activities were evaluated to
investigate a possible mechanism for the antihyperglycemic effect of EB. EB60 and DIA
groups presented an increase of sucrase activity compared to control group (552.5 + 50.9
and 538.5 + 173.5 versus 246.07 + 48.09 U g protein, ANOVA/Tukey). In turn, when the
extract was administered to diabetic rats (EB60 + DIA group), sucrase activity was not
different from either the control or the diabetic (DIA) group (392.7 + 144.6 U g™ protein,
p>0.05, ANOVA/Tukey). There was no difference in lactase activity between groups.
Overall, our preliminary data indicate a possible beneficial effect of ethanolic extract from
fruits of E. involucrata on blood glucose levels and on insulin resistance indices. However,
our studies continue in order to clarify the involvement of disaccharidase enzymes in the
antihyperglycemic effect of EB60, as well as to investigate other mechanisms involved.

Keywords: bioactive compounds for health promotion, cherry of the Rio Grande, DM2
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Goji berry juice has pro-oxidant effects in subchronic toxicological tests in rats
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Goji Berry consumption is related to several beneficial health effects, but very little is
known about its possible toxicological and pro-oxidant effects. Therefore, the aim of this
study was to evaluate the subchronic oral toxicity of Goji Berry juice (GBJ) for 28 days in
female Wistar rats (OECD 407). GBJ was prepared by grinding the dehydrated fruit in a
blender with filtered water and then passing it through a sieve. The content of total
phenolic compounds was evaluated by the Folin method (ug equivalent of gallic acid/mL
juice - uyg EAG/mL). We used 40 female Wistar rats, with 90 days old, divided into four
groups of 10 animals. The control group received oral saline solution 1mL/100g of animal
and the treatments received doses of 1.89; 5.68 and 11.36 yg EAG/g of animal for 28
days. The protocol used was approved by the animal ethics committee of the Unipampa
University at number CEUA 043/2018. The results demonstrate that juice does not alter
body weight and food intake of animals. In relation to the biochemical analysis of the
blood, an increase in the levels of AST and ALT was observed in animals treated with
GBJ, as well as an increase in the generation of reactive species in the liver, promoting
an imbalance in the antioxidant defenses. This oxidative damage generated by the
consumption of GBJ was observed in the kidneys by an increase in lipid peroxidation and
in the concentration of 11.36 yg EAG/g and an increase in protein carbonylation in all
GBJ concentrations. Thus, we can suggest that GBJ, at the concentrations tested in this
study, has pro-oxidant effects. Histological evaluations of the kidneys evidenced an
increase in the diameter of the Bowman's capsule and the bowman's space. We
concluded that GBJ has pro-oxidant effects and its use as a supplement may lead to a
high level of oxidative stress and unbalance of antioxidant defenses.

Keywords: pro-oxidant; food supplement; oxidative stress
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Natural Deep Eutectic Solvents (NADES) as a strategy to increase plasma levels
of blueberry phenolic-derived postbiotics
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Natural deep eutectic solvents (NADES) are eco-sustainable solvents that have been
recently proposed to be a safe alternative for obtaining ready-to-use phytochemical
extracts. Despite their putative biocompatibility, scarce information is available on how
NADES would affect the bioavailability and bioactivity of phytochemicals. Among
phytochemicals, phenolic compounds (PC) attract great interest because of their health
promoting properties. Nevertheless, many health benefits of PC are actually triggered by
PC-derived metabolites, which are formed by gut microbiota and are considered
postbiotics. The aim of the present study was to evaluate in vivo whether PC-derived
metabolites of blueberry extract obtained using NADES solvent have a different
pharmacokinetic profile than that obtained using organic solvent. Blueberry fruits were
extracted using a choline chloride:glycerol:citric acid (0.5:2:0.5 molar ratio, plus 25%
water) NADES or an organic solvent (methanol:water:formic acid; 50:48.5:1.5, v/v/v).
Wistar rats (200-250 g) were treated (intragastric) with a single dose (10.0 mg of PC kg-
1 of body weight) of crude blueberry extract obtained using NADES (CE-NADES) or
organic solvent (CE-SORG), the latter one being previously dried and reconstituted in
water. Animals were euthanized at 15, 30, 60, 120, 240, 360, and 720 minutes after
extract administration (n=4/group/per time) to collect cecal feces and intracardiac blood
samples. PC-metabolites were analyzed by HPLC-ESI-MS/MS and pharmacokinetic
parameters were calculated using a non-compartmental model. Protocatechuic acid (PA)
and 3- (3-hydroxyphenyl) propanoic acid (HPPA) were produced from the microbial
metabolism of anthocyanin and non-anthocyanin phenolic compounds. PA and HPPA
reached peak plasma levels at 56.3 and 60.0 min for CE-SORG, while for CE-NADES
group the peak levels were reached at 165.0 and 240.0 min, respectively. The maximal
concentrations (Cmax) of PA and HPPA increased by 37% and 50% in the CE-NADES
group when compared to the CE-SORG. Additionally, the AUCO0-720 min value of PA and
HPPA was 1.8 and 2.0-fold higher in the CE-NADES group than in the CE-SORG group.
In general, PA and HPPA showed higher fecal concentration in the CE-NADES group,
specially at the last time-points (240 to 720 min). This increase was greater than 90% for
both analyzed metabolites. Our results demonstrate that NADES, in addition to producing
biocompatible extracts, increases plasma levels of biologically active microbial-derived
PC metabolites, namely PA and HPPA.

Keywords: green solvent, pharmacokinetic, metabolites, stability intestinal, phenolic
acids
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Extrato fendlico de residuo de amendoim inibe o estresse oxidativo induzido por
produtos finais de glicagao avangada em macréfagos RAW264.7
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Os produtos finais de glicagado avancada (AGEs) sdo uma classe de compostos nocivos
formados por diferentes precursores a partir de glicagcdo n&do enzimatica. Estudos
recentes descobriram que o acumulo de AGEs in vivo pode causar resposta ao estresse
oxidativo do corpo humano e levar a uma variedade de doencas como doencas
neurodegenerativas, reagdes inflamatorias, envelhecimento, doenga renal, doengas
cardiovasculares, diabetes e até cancer. Devido as diversas complicagdes que os AGEs
podem causar ao nosso corpo, estratégias e produtos tém sido estudados como o
objetivo de prevenir a formagédo dos AGEs e suas complicagdes. Entre os compostos
estudados, os compostos fendlicos presentes nos alimentos de origem vegetal tém
recebido grande ateng&o nos ultimos anos. Os residuos agroindustriais sdo fontes
interessantes de compostos fendlicos. Portanto, o objetivo deste trabalho foi elaborar e
caracterizar um extrato rico em compostos fendlicos obtidos de residuos de amendoim
(EPA) e avaliar os seus efeitos protetores em relagdo ao estresse oxidativo em células
RAW267.4 induzido por AGEs. A distribuicdo dos compostos fendlicos no extrato foi
avaliada por UPLC-QTOF/MSE. Os AGEs foram gerados a partir de trés modelos de
glicagdo: BSA-FRU, BSA-MGO e ARG-MGO. A agdo citotoxica do extrato foi monitorada
pelo ensaio de MTT em linhagens RAW 264.7. Para avaliar o estresse oxidativo induzido
por AGEs avaliou a capacidade do extrato em regular a produc&o de espécies reativas
de oxigénio (EROs) usando uma sonda fluorescente sensivel a oxidantes, CM-
H2DCFDA em células RAW 264. Vinte e oito polifendis, incluindo catequina, acidos
fendlicos e resveratrol estavam presentes no EPA. Os resultados mostraram que os
AGEs formados a partir dos 3 modelos de glicagdo produzem expressivamente EROs
nas células RAW 264.7, e a administracdo de EPA a 100 e 150 ug / mL inibi
significativamente a produgédo de espécies reativas de oxigénio em até 70%. Este é o
primeiro estudo que mostra o papel do EPA no estresse oxidativo induzido por AGEs.
Em resumo, nossos resultados sugerem que os residuos de amendoim s&o uma
importante fonte de compostos bioativos e sdo capazes de proteger as células contra
danos oxidativos induzido por AGES.

Palavras-chave: Compostos fendlicos, glicacédo, cultura celular, espécies reativas de
oxigénio, residuos agroindustriais.
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A Campomanesia xanthorcarpa Berg. (Myrtaceae) é uma planta nativa do sul do Brasil
e € conhecida popularmente como guabiroba ou guabirova. A planta é utilizada de forma
empirica na forma de infusdo para reducédo dos niveis de colesterol sérico. O diabetes
mellitus (DM) € uma condig&o crénica, caracterizada pelo aumento dos niveis de glicose
no sangue. Esta desordem é proveniente da incapacidade do pancreas em produzir o
horménio insulina ou da incapacidade desta em armazenar a glicose. Devido ao aumento
de pacientes que apresentam o DM e embasado no uso popular o objetivo deste trabalho
foi de avaliar o efeito hipoglicemiante e hipolipemiante do extrato supercritico das folhas
de C. xanthorcarpa. Para a execugao deste trabalho foram utilizados ratos wistar (CEUA
023/19), machos, adultos, entre 45-55 dias. A inducdo do diabetes ocorreu de duas
aplicagbes de aloxana 120 mg-Kg"' (primeiro e terceiro dia do protocolo experimental).
Decorridos sete dias apos a primeira aplicagdo de aloxana, verificou-se a glicemia dos
animais para comprovagao do estado diabético, os animais foram divididos em grupos
experimentais e na sequéncia realizou-se a administragao diaria (gavagem) por sete dias
do extrato supercritico de C. xanthorcarpa nas doses de 30, 100 e 300 mg-Kg™.
Decorridos sete dias de tratamento (quatorze dias do protocolo experimental), verificou-
se a glicemia dos animais nos tempos de 0, 1, 2 e 3 horas apds a administragao do
tratamento e posteriormente realizou-se a eutanasia dos animais com posterior retirada
de uma aliquota de sangue para as dosagens bioquimicas (colesterol total, colesterol
HDL, triglicerideos, ureia e AST), figado e musculo para dosagem do glicogénio hepatico
e muscular e intestino para avaliar a atividade das enzimas dissacaridases (maltase,
sacarase e lactase). Nossos resultados indicaram que a glicemia dos animais tratados
nao apresentou diferengas significativas quando comparados ao grupo controle diabético
em nenhum dos grupos e tempos testados. Os niveis de glicogénio hepatico e muscular
nao foram afetados para nenhuma das doses testadas quando comparados ao grupo
controle diabético. Ainda, nenhuma das doses do extrato apresentou alteracéo
significativa na atividade das enzimas dissacaridases (maltase, sacarase e lactase)
quando comparado a grupo controle diabético. Os niveis de colesterol total, colesterol
HDL, triglicerideos, ureia e AST também n&o foram afetados significativamente em
nenhuma das doses do extrato quando comparados ao grupo controle diabético. Sendo
assim, nossos resultados demonstram que o extrato supercritico das folhas de C.
xanthorcarpa nao apresentou efeito hipoglicemiante e hipolipemiante nas doses
testadas, entretanto destacamos a necessidade de maiores estudos para investigagao
do efeito e do mecanismo de acao do extrato no metabolismo do diabetes mellitus.
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mellitus.
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Introdugao: As regides de clima tropical do mundo oferecem uma grande diversidade de
plantas que se adaptaram a temperaturas amenas e clima chuvoso, entre elas destaca-
se a espécie Tamarindus indica (tamarindo). O tamarindeiro produz um fruto semelhante
a uma vagem e possui uma polpa com aroma e sabor doce que possibilita seu consumo
na forma de bebidas, molhos e geleias. Embora haja um elevado consumo deste fruto,
principalmente pela populacdo do continente africano, da india e da regido nordeste
brasileira, pouco se sabe de suas propriedades farmacoldgicas. Deste modo para
avaliarmos essas propriedades foi utilizado o modelo de C. elegans. O Caenorhabditis
elegans € um nematoide nao parasita que é utilizado como modelo alternativo de
pesquisa por ter um tempo de vida curto, facil manutencdo e armazenamento, além de
compartilhar das mesmas vias moleculares e celulares de mamiferos. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a toxicidade do extrato da polpa do tamarindo em C. elegans.
Metodologia: O extrato foi elaborado utilizando a polpa e semente do tamarindo, triturado
em ultra-turrax por 5 minutos e homogeneizado em etanol 95 GL° por 30 minutos em
béquer protegido da luz. O homogeneizado foi centrifugado por 5 minutos a 3000 rpm, o
sobrenadante foi coletado e o residuo passou por mais trés novas extragdbes como
descrito acima. O sobrenadante foi retirado em rotaevaporador e liofilizado. O extrato
seco foi pesado para calcular o rendimento e ressuspenso em agua ultrapura. Para o
teste de sobrevivéncia foi utilizado C. Elegans do tipo selvagem em estagio L1 em placas
de Petri com bactéria Escherichia coli (OP50) inativada em UV por 15 minutos. As
concentragdes utilizadas foram de 100; 50; 10; 1; 0,5; 0,25; e 0,125 mg/ml. Os animais
foram tratados em meio liquido por 30 minutos. Os animais retornaram para as placas e
a sobrevivéncia foi avaliada 24 horas apos o tratamento. Resultados: Observamos que
as concentragdes de 0,125 a 10 mg/ml n&o ocorreu mortalidade dos vermes quando
comparado aos controles. Ja as concentragdes mais altas de 50 e 100 mg/mL houve
uma reducgéo na sobrevivéncia de cerca de 50%. Conclusdo: Através destes resultados
conclui-se que o extrato etandlico de tamarindo apresentou toxicidade apenas nas
concentragbes mais altas de 50 e 100 mg/mL. Todavia € necessario avaliar mais
parametros como postura de ovos e longevidade afim de encontrar concentragdes
seguras e com possivel fungédo farmacolégicas desde alimento
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Dieta baseada no Mediterraneo X dietas Ocidentais: influéncias opostas na
recaida a opidide
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Os opioides sdo drogas adtitivas, cujo uso indevido provoca adi¢ao, sua retirada provoca
sintomas de abstinéncia os quais levam a episodios de recaida. A dieta baseada no
Mediterraneo (mediterranean based diet-MBD) é rica em acidos graxos poliinsaturados
(PUFA) n-3 (6bmega-3), enquanto as dietas ocidentais (western based diet-WBDs)
contém acidos graxos saturados, incluindo gordura interesterificada (interesterified fat-
IF) e 6leo de palma (palm oil-PO). Sabendo que os acidos graxos compdem as
membranas neurais e exercem influéncias nas suas propriedades neuroquimicas, este
estudo comparou o efeito do consumo de uma MBD e das WBDs nos paradmetros aditivos
da morfina. Este estudo foi aprovado pelo CEUA-UFSM (7948130517). Os ratos foram
alimentados desde o desmame (dia 21) ate o final do experimento (dia 92) com MBD
(racéo adicionada a 20% de oleo de soja e dbmega-3, n-6/n-3 PUFA 1: 1) ou WBD (WBD-
PO ou WBD-IF: ragado adicionada a 20% de 6leo de palma ou gordura interesterificada,
respectivamente; alta raz&o n-6/n-3 PUFA). Os animais foram expostos a morfina (dia
77) no paradigma de preferéncia de lugar condicionado (PLC) para avaliar os sintomas
aditivos da droga. O comportamento de ansiedade, locomogéao e sensibilidade térmica
foram avaliados durante a retirada de morfina. Apds a extingao da preferéncia pela
morfina (PLC), os animais foram desafiados a recaida pela morfina no mesmo paradigma
de PLC. Todos os grupos apresentaram preferéncia pela morfina, e as WBDs
favoreceram comportamentos de ansiedade per se, sensibilizacdo locomotora e
hipersensibilidade térmica durante a retirada, resultando em aumento da recaida pela
morfina em comparagao com MBD, que n&do mostrou recaida. As WBDs aumentaram a
imunorreatividade do receptor de glicocorticdide no cértex pré-frontal, aumentando a
corticosterona (CORT) e o horménio adrenocorticotrofico (ACTH) per se e apos a re-
exposicdo da morfina. No nucleus accumbens, as WBDs aumentaram a
imunorreatividade do transportador de dopamina (DAT) e do receptor de dopamina-2
(D2R) e diminuiram o receptor de dopamina-1 (D1R). Esses achados indicam que as
WBDs facilitam além de sintomas de ansiedade e ativagcdo do eixo HPA, facilitam
também a recaida pela morfina, ao contrario do MBD, a qual preservou a
neuroplasticidade mesolimbica do sistema DA e o eixo HPA.

Palavras-chave: morfina; preferéncia de lugar condicionado; dietas; gordura
interesterificada; 6leo de palma; eixo HPA.
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Tendo em vista o crescente interesse industrial pela pitaia e o potencial para o
aproveitamento de seus coprodutos, visando a obtencdo de compostos de alto valor
biolégico através de uma técnica verde de extragdo, este trabalho teve como objetivo
averiguar a eficiéncia do uso de micro-ondas na extragdo de compostos bioativos a partir
de subprodutos de pitaia. As cascas, adquiridas por doagdo por uma empresa
processadora de frutas de Limoeiro do Norte, passaram por limpeza com agua corrente
e sanitizag&o por imersdo em solugdo de hipoclorito de sédio (100 uL L*) por 15 minutos,
e posteriormente foram congeladas a -18,0°C até o uso. Para a extragao, o material foi
desidratado por liofilizagdo até umidade de 7,5 + 1,0 g 100 g”'. Foram utilizados dois
tratamentos, que diferiram quanto a massa de casca de pitaia liofilizada utilizada, onde
M1 =1,33 ge M2 =2,00 g. As cascas liofilizadas se adicionou 200 mL de agua destilada
e as submeteu a irradiagdo de um micro-ondas domeéstico a poténcia de 270 W por 30
segundos. No filtrado da extragéo foi realizada analise de cor instrumental, medida em
colorimetro, e posteriormente liofilizou-se o extrato para a quantificagao dos polifendis
extraiveis totais (PET) pelo método de Folin Ciocalteau, betacianinas (Bc) e betaxantinas
(Bx), sendo as betalainas totais (BET) calculadas pelo somatdrio de suas fragdes. Os
resultados foram comparados entre si pelo teste de t de Student ao nivel de 5% de
significancia. Nao houve diferencga significativa (p=0,05) entre as amostras e verificaram-
se bons teores dos compostos avaliados, destacando-se os PET (M1 = 583,69 + 156,09
e M2 =487,76 + 37,66) e as BET (M1 = 313,27 e M2 = 349,89), onde estes se mostraram
superiores a valores reportados na literatura, indicando que a fonte vegetal estudada
possui bons teores de compostos bioativos que podem ser utilizados na promocao da
saude. Os resultados para cor também foram satisfatorios, os extratos apresentaram cor
vermelha caracteristica dos pimentos betacianinas, indicando que estes predominaram
nas amostras, e alcangaram bons valores para saturacédo e luminosidade média. Dessa
forma, a extracdo assistida por micro-ondas doméstico foi eficiente, extraindo e
conservando bons teores dos compostos bioativos estudados, mostrando-se como uma
técnica acessivel até para produtores de médio e pequeno porte, visto o tipo de
equipamento utilizado. Destaca-se que os subprodutos utilizados nesse estudo se
apresentaram como uma boa fonte para a obtencdo dos compostos avaliados.

Palavras-chave: compostos bioativos para promocdo da saude, betalainas, casca,
polifendis
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Considerando a tendéncia atual em busca no aumento do consumo de compostos
bioativos, o potencial antioxidante dos compostos fendlicos presentes em extratos
obtidos de fontes naturais faz com que aumente cada vez mais o interesse das industrias
por métodos efetivos de obtencao destes extratos e, consequentemente por métodos de
controle de qualidade adequados. Estes compostos sdo normalmente determinados
colorimetricamente usando um espectrofotdbmetro na regido do visivel. No entanto, novas
alternativas vém sendo desenvolvidas, buscando a substituicdo do espectrofotdmetro
por equipamentos portateis, como o smartphone, o que permite a realizacdo de analises
empregando um dispositivo de facil acesso e que, a maioria dos individuos usa no seu
cotidiano. Novos métodos analiticos que relacionam a concentracdo de analitos com a
intensidade e cor que pode ser obtida através da camera do smartphone vem sendo
desenvolvidos, os quais permitem analises rapidas, faceis e sem a necessidade de
equipamentos sofisticados. Desta forma, o objetivo deste estudo foi desenvolver um
método analitico para determinagdo de compostos fendlicos através de imagens digitais,
obtidas empregando um smaritphone. Para tanto, o teor de compostos fendlicos totais
(CFT) foi previamente determinado espectrofotometricamente pelo método convencional
de Folin-Ciocalteu descrito por Singleton, Joseph e Rossi (1965), com algumas
modificagdes. A curva de calibragéo foi construida utilizando o acido galico na faixa de
concentragéo de 0,01 a 0,06 mg.mL™" (r2=0,9992). O teor de compostos fendlicos totais
foi expresso em mg de equivalentes de acido galico (EAG.mL" de amostra) e, este
resultado foi utilizado para avaliar a exatiddo do método proposto. Foi utilizado um
smartphone (modelo Samsung Galaxy A5) equipado com uma camera de resolugao de
13 MP e as imagens digitais foram capturadas diretamente no aplicativo Colorgrab®,
disponivel para download gratuito na Google Play Store, utilizando cores padrao RGB
(vermelho, verde e azul) e empregando luz fria e distancia padrdo de 10 cm da amostra.
A curva de calibragdo do método proposto foi construida na mesma faixa do método
convencional, a qual apresentou r?=0,9951. Foi feita a determinagdo de compostos
fendlicos em triplicata de um extrato de sementes de Inga marginata Wiild, o qual
apresentou concentragdo de 17,6 + 0,5 e 17,4 + 1,2 mg EAG.mL"' pelo método
convencional e pelo método proposto, respectivamente. De acordo com os dados
obtidos, ndo houve diferenca estatistica significativa (teste t-student, nivel de confianga
de 95%) e foi obtida uma concordancia de, aproximadamente 99%, indicando que o
meétodo proposto possui adequada exatidao para a determinacdo de compostos fendlicos
em extratos obtidos de fontes vegetais. Portanto, o método proposto é uma alternativa
viavel e inovadora apresentando boa exatiddo e possibilitando analises de forma rapida,
portatil e sem a necessidade do uso de equipamentos sofisticados, podendo ser aplicada
em analises de rotina de determinagao de compostos fendlicos em extratos vegetais.

Palavras-chave: dispositivos moveis, colorgrab, analise quimica, inovagéao.
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O morango caracteriza-se por ser uma fruta com elevada concentragdo de antocianinas.
Durante a fabricagdo de sucos, as industrias acabam muitas vezes descartando o
bagaco apds processamento, porém este ainda apresenta antocianinas na sua
constituicdo, sendo de grande interesse a recuperagao desses compostos. Ao utilizar-se
o Micro-ondas de Hidrodifusdo e Gravidade (MHG), uma técnica verde de extracéo,
observa-se a presencga de antocianinas no coproduto, da mesma forma que ocorre na
fabricacdo de sucos. Porém, uma das problematicas para a recuperagdo dessas
antocianinas empregando o MHG é o baixo conteudo de agua no coproduto. Assim, uma
das alternativas é realizar a hidratagao desse coproduto, para que no momento de sua
extracao, essas antocianinas que sao polares, sejam extraidos satisfatoriamente. Desta
forma, o objetivo deste trabalho foi estimar o tempo necessario para realizar a hidratagéo
do coproduto do morango, para uma posterior extragdo, visando a recuperagao das
antocianinas utilizando o processo por MHG. O coproduto estudado foi obtido apds
extragao das antocianinas do morango por MHG. O volume de agua destilada utilizado
para hidratacdo do coproduto foi fixado em 6,4 mL, sendo este volume escolhido com
base no volume de extrato extraido da fruta in natura. Assim, foram pesados 1,24 gramas
de coproduto, e os tempos de hidratacado estudados foram 5, 10, 15, 20 e 25 minutos.
Na extragcédo do coproduto por MHG utilizou-se a abordagem Watts/grama, para escolha
da poténcia de extragdo. Foi realizada a analise de antocianinas monomericas totais pelo
método do pH diferencial para avaliar a concentracdo de antocianinas do extrato. Os
experimentos foram realizados em triplicata, utilizando-se ANOVA, seguida pelo teste de
Duncan (p < 0,05). Observamos que os pesos obtidos em 15 (2,1 £+ 0,2 gramas) e 25
(2,3 £ 0,2 gramas) minutos ndo diferiram quanto a quantidade de antocianinas obtidas
apo6s hidratagcdo do coproduto. Portanto, o tempo de 15 minutos foi escolhido, ja que
resulta em menor tempo para hidratar o coproduto. Além disso, observamos que o tempo
de 15 minutos também nao diferiu de 20 (1,93 + 0,01 gramas), diferindo-se apenas dos
menores tempos de hidratagdo (1,67 £ 0,07 gramas e 1,82 + 0,06 gramas para 5 e 10
minutos, respectivamente) que nao diferiram estatisticamente entre si. Ademais, na
primeira extragao o teor de antocianinas monoméricas totais era de 10,45 £ 1,01 mg de
pelargonidina-3-glicosideo/100 gramas de morango e, ap6s hidratagao do coproduto por
15 minutos, a concentragao extraida passou para 14,30 + 1,34 mg de pelargonidina-3-
glicosideo/100 gramas de morango. Desta forma, concluimos que a hidratagao foi
eficiente para a recuperagdo das antocianinas do coproduto do morango e que 15
minutos de hidratacdo foi o tempo suficiente para hidratar o coproduto. Portanto, a
hidratacdo do coproduto seguida de uma reextragcdo no MHG € uma alternativa para
possibilitar o reaproveitamento de antocianinas em bagacos de fruta.

Palavras-chave: morango, hidratagdo, tempo, coproduto, antocianinas.
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micro-ondas de hidrodifusao e gravidade
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As laranjas sanguineas séo frutas que apresentam a polpa avermelhada, sendo a cultivar
Tarocco pertencente a essa variedade de laranjas. Essa laranja possui elevadas
concentracdes de compostos fendlicos, principalmente flavonoides, sendo também uma
rica fonte de vitamina C, como as demais frutas citricas. E geralmente consumida na
forma in natura ou processada na forma de suco. O micro-ondas de hidrodifuséo e
gravidade (MHG) é uma nova tecnologia que tem sido empregada para a extragao de
suco utilizando apenas a radiagdo micro-ondas e a gravidade da Terra, obtendo-se sucos
de maneira rapida. As extracdes com MHG podem ser realizadas tanto com frutas
resfriadas como congeladas, onde trabalhos que empregam essa extragao relatam que
os métodos de conservagao utilizados previamente podem interferir na sua eficiéncia.
Devido aos fatos acima mencionados, o objetivo do seguinte trabalho foi avaliar se o
preparo de amostra interfere na extracdo dos compostos fendlicos totais, capacidade
antioxidante, vitamina C e no rendimento dos sucos de laranja Tarocco. Para avaliar a
influéncia do preparo de amostra, um suco foi preparado com laranjas refrigeradas (10
°C) e outro com laranjas congeladas (-18 °C). A extrag&o do suco foi atraveés da utilizag&o
do MHG, com 300 gramas de frutas descascadas e cortadas em quatro partes, a 600
Watts de poténcia durante 10 minutos. O suco foi coletado em provetas para avaliar o
rendimento. Os compostos fendlicos totais (CFT) foram mensurados pelo método de
Folin-Ciocalteu. A avaliagdo do teor de vitamina C foi realizada pelo método titulométrico
baseado na reducao de 2,6-diclorofenolindofenol-sddio pela vitamina C. A capacidade
antioxidante (CA) foi avaliada pelo método da Capacidade de Absor¢cdo de Radical
Oxigénio/ORAC. Para avaliar as possiveis diferengcas entre as amostras utilizou-se o
teste t com nivel de significancia de 5%. Para todos os parametros avaliados o suco
obtido com a fruta congelada apresentou os melhores resultados, diferindo-se
estatisticamente da fruta refrigerada, com rendimento em volume de 163+3 mL, 100442
mg de acido galico/L de extrato (CFT), 750+55 mg de vitamina C/L de extrato e 5758+373
MM de trolox/L de extrato (CA). Ja o suco da laranja obtido da fruta refrigerada apresentou
15215 mL de rendimento, 729+55 mg de acido galico/L de extrato (CFT), 528173 mg de
vitamina C/L de extrato e 4225+435 uM de trolox/L de extrato (CA). Esse efeito pode
estar associado a presenga dos cristais de gelo que sdo formados durante o
congelamento, facilitando o rompimento da célula onde estdo contidos esses compostos
e consequentemente, a sua extracdo. Portanto, o congelamento proporcionou a
obtencado de um suco com melhor rendimento e maior extragédo dos compostos bioativos
avaliados e capacidade antioxidante, sendo o seu preparo de amostra, 0 mais adequado
para a extragdo do suco de laranja Tarocco por MHG.

Palavras-chave: acido ascorbico, rendimento de extracdo, capacidade antioxidante,
extracao verde, laranja sanguinea
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The exocarp/shell of the Acrocomia aculeata, fruit popularly known as macauba or
bocaiuva, are rich in fibers, it is commonly destined to the steel industry due to their high
calorific value or to the replacement of crushed stone used in civil construction concrete.
However, this residue is rich in nutrients and compounds that could helps in the
prevention of chronic diseases. The present work aims to evaluate the extraction of
bioactive compounds from the macauba shell with different solvents and also evaluate
the influence of different times of extraction. To obtain the extracts, the macauba shells
were sanitized and placed in trays in an air circulation oven for 12 h at 45 °C, afterwards
the dried peels were ground and standardized in mesh 42. The extracts were prepared
in the proportion of 1:20 (m:v) for each solvent, as water (W), Ethanol (E) and mixture of
solvents (1:1) water:ethanol (WE). The erleynmeyers containing the dried peels and the
solvents were placed in an orbital shaker (Tecnal, TE-420) at 25 °C and 150 rpm for 1 h
and 24 h. Subsequently, the solutions were centrifuged at 9000 g for 10 min and filtered
under vacuum. In the extracts were evaluated the total phenolics compounds (TPC) and
the antioxidant activities using DPPH and ABTS<+ methods, obtained from the Trolox
(ET) calibration curve (0 to 120 yg mL™"). It was observed that the mixture of solvents
showed a greater extraction WE (116.14 mg ET g™), followed by W (74.86 mg ET g™)
and E (66.29 mg ET g'"). The radical scavenging activity showed better results for ABTS«+
using solvent WE (11.20 mg ET g'). For DPPH the highest values obtained were WE
(9,10 mg ET g), W (7,07mg ET g) and E (6,94 mg ET g'), respectively. Significant
differences were observed for all extracts for all parameters measured. The solvent WE
showed a better performance in the extraction of bioactive compounds from macauba
shells. In the evaluation of the influence of extraction time, a decrease in the concentration
was observed for TPC, since it showed 116.11 and 64.11 mg ET g™ for 1h and 24 h,
respectively. The same behavior was observed in radical scavenging, where ABTS<+
showed 8.33 and 7.06 mg ET g for 1 h and 24 h, respectively and DPPH 9.10 and 6.79
mg ET g for 1 h and 24 h, respectively. The results showed that the macaulba shell has
an interesting concentration of bioactive compounds. The best conditions for compounds
extraction were the time of 1 hour and the solvent WE. This study showed that the use of
macauba shell is an alternative for the obtaining of active compounds and possible
application as a natural preservative.

Keywords: phenolics compounds, radical scavenging activity, extraction time.
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Anthocyanins are natural pigments responsible for the blue, violet and red color present
in several plants. This compound is classified as a flavonoid and can act as an antioxidant
and metal chelating agent. The peel of purple onion is a food residue that has great
potential for use due to its content of antioxidant compounds, mainly quercetins and
anthocyanins, which can be extracted and applied in the development of new products.
The aim of this study is to determine the number of extraction cycles required to obtain
an extract with a high content of total anthocyanins from the purple onion peel (POP).
The peels were obtained from traders from Rio Grande — RS where, 5 g of POP were
homogenized with 50 mL of acidified 70% ethanol (pH 2) in shaker at 150 rpm and 25°C
for 1 h. Subsequently, the contents were centrifuged and vacuum filtered, obtaining the
extract from the first extraction cycle. The solid residue of POP collected after filtration
was resubmitted to the extraction process two more times under the same conditions
previously mentioned, obtaining the extracts from the second and third extraction cycles,
composed of the extract from the current cycle and the previous cycle. The quantifications
of the total anthocyanins (AT) of the three extracts obtained were determined by the
differential pH method. It was observed that the levels of total anthocyanins present in
the extract obtained in the second extraction cycle were 379.10 mg AT 100 g*', the highest
content being compared to the first and third extraction cycles, with values of 226.43 and
276.54 mg AT 100 g, respectively. After the extraction of the plant matrix, the
anthocyanins are more exposed and susceptible to degradation, causing a reduction in
their content during the extraction cycles. Therefore, two extraction cycles are sufficient
to obtain an extract of the purple onion peel with a higher anthocyanin content.

Keywords: Challenges in the analysis of bioactive compounds, Phenolics compounds,
Food waste, Biocompounds, Natural pigment.
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Compostos fendlicos sao originados do metabolismo secundario das plantas, sendo
essenciais para o seu crescimento e reprodug¢ao. Em alimentos, sdo responsaveis pela
cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa. A atividade antioxidante dessas
substancias é de interesse nutricional, uma vez que tem sido associada a potencializagao
de efeitos promotores da saude humana através da prevengao de varias doengas. Desta
forma, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver e validar um método de
quantificacdo destes compostos em diversas matrizes alimentares, utilizando-se o
aplicativo de celular PhotoMetrix UVC, uma ferramenta colorimétrica portatil, rapida,
simples e barata. Realizou-se, primeiramente, uma otimizacdo do aplicativo para a
metodologia aplicada (SINGLETON & ROSSI 1965), através de um planejamento
experimental 2¢. Para a otimizagao, foi utilizada amostra de farinha de casca de uva.
Foram testadas cubetas de diferentes materiais, a distancia entre o endoscoépio e as
amostras, a intensidade da luz de captura das imagens e o modo de aquisicdo das
mesmas (RGB e multiplos canais) também foram variados. Foi possivel verificar que as
condigdes que apresentam os melhores resultados s&o: cubeta de vidro, luminosidade
de 100 lux, distancia entre endoscopio e amostra de 0,03 cm e modo de aquisicao em
multiplos canais. Apés a otimizagao, foram analisadas amostras de whisky, agua de coco
e farinha de semente de uva. Todos os resultados foram comparados com o método
oficial de analise espectrofotométrica, utilizando-se um espectrofotdmetro digital
(SPECTRALE ESU-51). A exatiddo do método e os limites de quantificacdo e detecgao
foram calculados seguindo as normas da EURACHEM. As exatidbes obtidas com
relacdo ao método tradicional, foram 93,3% para a farinha de semente de uva, 91,6%
para o whisky e 95,1% para a agua de coco. Desta forma, o método desenvolvido foi
validado com sucesso para a referida analise, possuindo limites de deteccdo e
quantificagéo correspondentes a 7,98 mg.L"' e 26,61 mg.L", respectivamente, sendo
estes limites satisfatérios ja que o valor minimo de trabalho foi 44 mg.L". Sendo assim,
pdde-se concluir que os compostos fendlicos podem ser quantificados utilizando-se
métodos mais simples de deteccdo, com maior portabilidade, maior frequéncia analitica
e menor custo.

Palavras-chave: compostos bioativos, colorimetria, métodos rapidos, Photometrix,
quantificacao
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técnica assistida por ultrassom

Bruno Marques Gomes"’, Luan Gustavo dos Santos?*, Vilasia Guimaraes Martins®*
'Engenharia de alimentos, Cidade/Estado, Pais; ?Universidade Federal do Rio Grande,
Rio Grande/RS, Brasil; 3 Escola de Quimica e alimentos, Brasil.
gmbruno95@gmail.com

A Clitoria ternatea (CT), popularmente conhecida no Brasil como cunh@, fada azul e feijao
borboleta, € uma leguminosa pertencente a familia Fabaceae de origem Asiatica, sendo
considerada uma planta medicinal e totalmente comestivel, onde, as flores séo as
principais estruturas comercializadas no mundo. As pétalas de coloragao azul das flores
da CT apresentam grande quantidade de compostos fendlicos, principalmente as
antocianinas, que atuam como compostos antioxidantes e quelante de metais. Em vista
do grande potencial bioativo desta planta, o presente trabalho tem por objetivo avaliar o
tempo ideal de extracao de antocianinas das pétalas desidratadas de CT aplicando a
técnica assistida por ultrassom. Para a obtencéo dos extratos, 1,0 g de CT desidratada
foi homogeneizado com 40 mL de etanol 50% em tubos, os quais foram submetidos a
extracdo em banho ultrassénico a 25°C, frequéncia padrao de 40 KHz e poténcia de 55W
nos intervalos de 20 (T20), 40 (T40), 60 (T60), 120 (T120) e 240 (T240) min.
Posteriormente, a mistura foi filtrada a vacuo e o extrato obtido armazenado em frasco
ambar sob refrigeragao até o momento da analise. Antocianinas totais (AT) dos extratos
de CT foram determinadas por meio do método espectrofotométrico de pH diferencial,
utilizando comprimento de onda de 510 e 700 nm. Foi observado que o teor de
antocianinas totais dos extratos obtidos nos diferentes tempos de extracdo avaliados
variou entre 140,83 e 264,96 mg AT 100 g'. O extrato obtido no menor tempo de
extracdo (T20) apresentou o maior teor de AT, sendo a condigédo ideal de extragdo
quando comparado as demais condi¢cdes estudadas neste trabalho. O método de
extragcdo por ultrassom ocasiona o rompimento da parede celular vegetal devido a
geragado do processo de cavitagdo, facilitando a permeagao do solvente extrator na
matriz, reduzindo o tempo de extragao de biocompostos. Além disso, longos periodos de
extracao por meio do ultrassom podem promover a reducdo do teor de compostos
bioativos, devido ao aumento da temperatura, exposi¢cao a luz e oxigénio, degradando
os biocompostos. Portanto, com base nos resultados obtidos neste estudo, o tempo ideal
da extracdo de antocianinas totais da Clitoria ternatea desidratada utilizando a técnica
assistida de ultrassom é de 20 min.

Palavras-chave: Desafios na analise de compostos bioativos, compostos fendlicos, flor
comestivel, corante natural.
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In the Biofloc cultivation system, due to the supply of organic matter, there is a large
occurrence of microorganisms (phytoplankton, zooplankton, microzooplankton and
bacterioplankton), many of them aggregate forming biological flocculates. The effect that
these flocculates have on the cycling of organic matter and nitrogen compounds
preserves the water quality of the rearing system while generating an alternative source
of animal food. Due to the diversity of these flocculates, it is important to analyze the
presence of bioactive compounds, with potential applications in aquaculture production.
The present study investigated the effect of the biofloc drying process on the content and
antioxidant activity of derived methanol extracts. Microbial aggregates were obtained
from a Greenhouse with a biofloc cultivation system (BFT) from the Marine Aquaculture
Station of the Federal University of Rio Grande - FURG. Culture water samples were
removed and left to stand for separation of solid and liquid fractions, then the solid fraction
was centrifuged at 800 x g for 15 min at 4 °C. Bioflocs were dried in an oven (24 h at 55
°C) or lyophilized (168 h at 0 °C), the wet material was used as a control for the drying
method. For compound extraction, biofloc samples were homogenized for 1 min in
methanol (100%) at a ratio of 1:5 (p:v), incubated for 3 h in an orbital shaker under
refrigeration, centrifuged at 10000 x g for 5 min at 4 °C, the supernatant was collected for
analysis of antioxidant capacity by the DPPH method and total polyphenols by the Folin-
Ciocaletu method. For the DPPH method, aliquots of 50 uL of extract and 150 pL of DPPH
solution (60 uM) were added in microtubes, incubated for 30 min in the dark, centrifuged
at 10000 x g for 5 min at 4 °C, the supernatant was placed in a microplate 96-well
transparent and the absorbance was read at 515 nm. To determine the total polyphenol
content, aliquots of 25 pL of extract and 625 uL of 0.1 M Folin-Ciocaletu were added in a
transparent microplate. After 5 min, 500 pL of 7.5% Na2COs3 (W/V) was added. A standard
curve was prepared with gallic acid previously diluted in 100% methanol. The samples
were incubated in the dark for 60 min at room temperature and the absorbance was read
at 740 nm. There was a significant difference in the antioxidant capacity of the samples
(p<0.05), being higher in lyophilized samples (0.49+0.02%), however there was no
difference (p> 0.05) between samples with in natura and oven dried bioflocs. In relation
to the values of total polyphenols, there were significant differences (p<0.05), the highest
concentrations were found in the lyophilized samples (0.078+0.002 mg of polyphenols/g
of sample). Thus, the lyophilization process of heterotrophic microbial aggregates
optimized polyphenols extraction and had a positive impact on the antioxidant activity of
the extract against the DPPH radical.

Keywords: bioactive compounds in animal nutrition, biofloc technology, bioactivity.
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azeitona visando aplicabilidade alimenticia

Juliana S. de Quadros™, Jeff O. Soares', Mariane G. O. Barcellos', Jodo T. S.
Barcellos-Junior!, Miriane L. Azevedo', Fernanda G. A. Gautério'.
'"Universidade Federal do Pampa, Bagé/RS, Brasil *Discente de Engenharia de
Alimentos — julianaquadros.aluno@unipampa.edu.br

A olivicultura é originaria das regides mediterraneas e tem se expandido em regides de
clima subtropical, ganhando no decorrer dos ultimos anos destaque na regido Sul do
Brasil com a producdo de azeite de oliva. Nas etapas de extracdo do azeite ha uma
grande geracao de residuos (aguas rugas, folhas e bagago de azeitona), a destinacéo
incorreta desses materiais pode ocasionar diversos danos ambientais. O bagaco de
azeitona, composto de carogo, polpa e tegumento é o principal coproduto gerado na
extracdo, apresentando teores de compostos bioativos naturais com propriedades
antioxidantes e anti-inflamatdrias. Dessa forma, o presente estudo tem por objetivo o
desenvolvimento de uma farinha proveniente do bagaco de azeitona (BA) e da analise
comparativa do teor de clorofila total, clorofilas ‘a’, ‘b’ e carotenoides totais, presente no
material in natura e na farinha de bagaco de azeitona (FBA), visando sua futura
aplicabilidade alimenticia. Inicialmente obteve-se o BA in natura proveniente da safra de
2019, adquirido na Regido da Campanha Gaucha, com a finalidade de obtencao da FBA,
o BA foi submetido as operagbes de liofilizacdo por periodo de 48h, moagem e
peneiramento. A determinacdo dos teores de clorofilas totais, clorofilas ‘a’, ‘b’ e de
carotenoides totais, foi realizada através do método de Lichtenthaler (1987), onde
primeiramente fez-se a maceracdo do fruto utilizando acetona 80% e a seguir foi
realizada as leituras da absorbancia por espectrofotometria de UV visivel a 647, 663 e
470nm. Os valores de clorofila total e clorofilas ‘a’ e ‘b’ encontrados para BA e FBA foram
de 1,017+0,02; 0,5407+0,02; 0,4765+0,05 upg.g' e 0,6610+0,03; 0,2275+0,03;
0,4340%0,07 ug.g™", respectivamente. Ja para carotenoides totais obteve-se valores de
0,2701+0,001 ug.g™! para o BA e 0,1903+0,05 ug.g"' para FBA. Observou-se valores
maiores de clorofila para o BA quando comparado com FBA, tal fato pode estar
relacionando as etapas de desenvolvimento da farinha, havendo uma diminui¢gao no grau
de preservacgao das clorofilas. Ja para os carotenoides totais, notou-se uma diminuigao
menos significativa, quando comparado os materiais de estudo, demonstrando a
preservagao do pigmento e das caracteristicas da farinha proveniente do bagaco.
Também, observou-se que os valores encontrados foram relativamente baixos, isso
ocorre devido fatores como temperatura, fotoperiodo, nitrogénio, agua e grau de
maturidade. Com isso, de acordo os resultados obtidos, pode-se observar bom potencial
para a utilizagcado do coproduto da olivicultura, visando sua credibilidade sustentavel e sua
aplicabilidade no desenvolvimento de um novo produto alimenticio.

Palavras-chave: Compostos Bioativos; Coproduto; Olivicultura.
Agradecimentos: Agradecimento ao Programa de Desenvolvimento Académico (PDA)

da Universidade Federal do Pampa e a Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do
Rio Grande do Sul pela concesséo das bolsas.

ISSN 2525-9873 Proceedings of the 3" WCBA — July 27-30, 2021 90



30 w S e B A workshop on bioactive compounds
Sen & food quality
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A presenca de compostos fitoquimicos na uva e seus derivados como o vinho, tem
despertado cada vez mais interesse. O bagaco de uva fermentado € um dos principais
residuos da vinificagao apresentando em sua composi¢ao quantidades significativas de
compostos bioativos. A secagem com bomba de calor surge como uma alternativa para
reduzir o tempo e as temperaturas de secagem utilizadas, visando minimizar a perda
destes compostos. O secador de bomba de calor pode fornecer operacao a temperaturas
e umidades mais baixas do que as tradicionalmente utilizadas no secador convectivo de
ar quente devido a desumidificacdo do ar, permitindo a retengcdo no produto de
compostos bioativos que sao sensiveis ao calor. A antocianina, um dos principais
polifendis encontrados no vinho e bagago, sdo pigmentos caracteristicos da cor vermelha
e possuem importante atividade antioxidante e comprovada acao benéfica para a saude
humana, porém sdo altamente suscetiveis a transformacgdes quimicas devido a agao de
agentes como luz, temperatura e oxigénio. Tendo em vista a importdncia desses
compostos, buscou-se avaliar a influéncia da temperatura no teor de antocianinas
presentes na casca de uva fermentada seca em secador de bomba de calor. O bagacgo
de uva fermentado da variedade Merlot passou por uma separacdo manual para
obtengcao das cascas e sementes. Os experimentos de secagem foram realizados em
um secador de bandeja com bomba de calor, em circuito fechado com recirculagéo de
ar, nas temperaturas de 50 e 70°C. A velocidade e a umidade absoluta do ar de secagem
foram mantidas constante em 2,0 m s e 0,002 kg kg 'ar seco, respectivamente, e a
espessura da amostra foi de 3 mm. Os experimentos de secagem foram realizados até
o material atingir uma umidade de 10-12% (em massa, base umida). Para a quantificagéo
das antocianinas foi utilizado o método espectrofotométrico de pH Unico. Os contetidos
de antocianinas nas cascas secas em secador com bomba de calor nas temperaturas
de 50 e 70°C foram de 105 + 2 e 112 = 2 mg 1009 "amostra seca, respectivamente, sendo
que nas cascas de uva fermentada foi de 147 + 3. Assim, a degradac&o das antocianinas
foi menor na temperatura de 70°C devido ao menor tempo de exposi¢gao (55 min) ao ar
de secagem, enquanto para a temperatura de 50°C este tempo foi bem superior (153
min). A partir do estudo pode-se observar que o emprego do secador convectivo de
bandeja com bomba de calor preserva os compostos bioativos presentes nas cascas de
uva, apresentando uma degradagao menor para o conteudo de antocianinas totais em
temperaturas maiores pelo menor tempo de exposicdo das mesmas.

Palavras-chave: secagem, antocianinas, bioativos.
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A jabuticaba (Plinia cauliflora) € uma fruta tipicamente brasileira que apresenta grande
potencial antioxidante devido a presenca de compostos bioativos, cujos frutos
apresentam coloragao escura devido a presencga de antocianinas, cianidina-3-glicosidio
majoritariamente. Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar a recuperagao
destes compostos, presentes na casca da jabuticaba através da técnica de extragao
assistida por ultrassom. Inicialmente, as cascas foram higienizadas com uma solugéo
de hipoclorito de sédio (2%) e congeladas a -18 °C. As amostras congeladas foram
submetidas ao processo de liofilizacdo, o qual teve duracdo de 48 h. As cascas
liofilizadas foram moidas em moinho analitico e peneiradas, em uma peneira de 60
mesh. Os extratos da fragcdo passante foram obtidos utilizando agua destilada
acidificada com acido férmico em pH 1 como solugdo extratora; sendo que tais
condigdes foram determinadas a partir de estudos anteriores. Para tal, utilizou-se uma
massa de 0,5 g de amostra e 50 mL do solvente, variando-se o tempo de contato de 5,5
a 27 min e temperatura de 40 a 80 °C. A mistura foi colocada em um béquer encamisado
e mantida em um sonicador ultrassdnico, com ajuste de poténcia de 99% e frequéncia
ultrassénica de 20 kHz. Apds as extragdes, os extratos foram filtrados e caracterizados
em relagdo aos compostos fendlicos totais, atividade antioxidante, teor de antocianinas
pelos métodos de Folin — Ciocalteau, DPPH, pela metodologia proposta por Fuleki e
Francis (1969), e cromatografia liquida de alta eficiéncia. Os resultados obtidos na
temperatura de 40 °C referentes as analises de compostos fendlicos totais (mg GAE g
") (b. s.), atividade antioxidante (%) e antocianinas (mg g') (b. s.) foram de
323,56 + 6,96, 79,23 + 0,15 e 11,61 + 0 para o tempo de 5,5 min e 243,91 + 2,89,
79,55+ 1,01 e 12,95 + 0 para 27 min, respectivamente. Ja para a temperatura de 80
°C, os resultados para o tempo de 5,5 min foram 511,86 + 5,81, 75,25 + 0,78 e 13,00
+ 0, e os valores 421,62 + 3,45, 74,13 + 0,42 e 14,56 + 0 para o tempo de 27 min,
respectivamente. A concentragdo de cianidina-3-glicosideo em mg g-' variou de 1,29 +
0 (para o tempo de 27 min e temperatura de 40 °C) a 1,56 + 0 (para o tempo de 27 min
e temperatura de 80 °C). Através do estudo foi possivel constatar que a extragéao
assistida por ultrassom promoveu melhores resultados em temperatura elevada,
possivelmente, pelo fato de que altas temperaturas proporcionam maior ruptura de
estruturas celulares e penetracdo do solvente. Através da realizagdo deste trabalho
comprovou-se a presenga significativa de compostos fendlicos e antocianinas na casca
da jabuticaba liofilizada, além de uma atividade antioxidante relativamente alta. Sendo
assim, a casca da jabuticaba apresenta potencial de utilizagéo na elaboragao de novos
produtos.

Palavras-chave: Liofilizagdo, antocianinas, compostos fendlicos e atividade
antioxidante.
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A pitanga (Eugenia uniflora L.) € uma fruta nativa originaria do Brasil, a qual & encontrada
em todo territério nacional e possui uma ampla diversidade genética, podendo ser
encontrada na coloragao alaranjada, vermelha e roxa. Além disso, destacam-se os
compostos fitoquimicos que estdo presente em grande quantidade na pitanga, como os
compostos fendlicos, os quais estdo associados as propriedades antioxidantes que
proporcionam beneficios a saude. Estudos mostram que as pitangas de coloragao roxa,
apresentam maiores teores de compostos fendlicos (principalmente antocianinas),
comparadas com as demais tonalidades (laranja e vermelha), tornando-se uma matriz
de interesse para a extracdo desses compostos. As extragdes dos compostos fendlicos
das pitangas sao usualmente feitas com solventes organicos como etanol, metanol e
acetona. Em contrapartida uma nova tecnologia, o micro-ondas de hidrodifusdo e
gravidade (MHG), vém sendo utilizada para extrair esses compostos de frutas, porém
sem adicionar nenhum tipo de solvente. Com isso, o objetivo desse trabalho foi verificar
se 0 micro-ondas de hidrodifusdo e gravidade promove a extragdo dos compostos
fendlicos totais (CFT) e antocianinas monoméricas totais (AMT) da pitanga roxa. As
frutas empregadas no estudo foram obtidas na cidade de Santa Maria, RS. Para a
realizacéo da extragdo com o MHG, 100 gramas de pitanga foram pesadas e congeladas.
As frutas foram colocadas congeladas no recipiente do equipamento e submetidas a
extragcdo com a poténcia de 200 Watts durante 15 minutos. Para fins de comparacéo,
realizou-se a extragao exaustiva da fruta in natura (3 gramas) empregando uma solugao
aquosa de 20% de acetona e 0,35% de acido formico (100 mL) e agitagédo (18 minutos),
seguido de filtragdo a vacuo. O teor de CFT foi determinado pelo método
espectrofotométrico empregando Folin—Ciocalteau, enquanto as AMT foram
determinadas pelo método do pH diferencial. O MHG promoveu a remoc¢ao de 23% (106
+ 10 mg de acido galico/100 g) dos CFT e 17% do total de AMT presentes na fruta in
natura (13,7 + 0,5 mg de cianidina-3-glicosideo/100 g). Mesmo que a porcentagem de
CFT e de AMT seja baixa em relagdo a fruta in natura, vemos que o extrato obtido com
o MHG apresenta elevado teor de AMT (417 + 4 mg de cianidina-3-glicosideo/L) e CFT
(2966 + 174 mg de acido galico/L), se comparado com o extrato exaustivo (AMT: 24 + 1
mg de cianidina-3-glicosideo/L e CFT: 139 + 1 mg de acido galico/L), sendo considerado
um extrato concentrado nesses compostos. Notamos que a extragcdo com MHG néo é
exaustiva, porém promove a obtengdo de um extrato rico nesses compostos bioativos,
que foram extraidos apenas com a agua que compde naturalmente a fruta. Portanto, o
MHG promoveu a extragdo dos compostos fendlicos da fruta nativa pitanga roxa,
destacando-se que esse extrato pode ser utilizado para o consumo e/ou adicdo em
outros alimentos, enriquecendo-os com antocianinas e outros compostos fendlicos.
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As oliveiras representam uma das culturas mais antigas do mundo, sendo originaria da
Regido do Mediterraneo, onde se concentra sua maior produgéo. No Brasil, a adaptagao
desta cultura é mais recente, apresentando um grande crescimento nos ultimos anos
(cerca de 54% do ano de 2018 para 2019). Durante o processo de cultivo dos frutos,
utilizados para producao de azeitona de mesa ou azeite, sdo realizadas podas e
desfolhamentos que contribuem na produtividade dos frutos da oliveira. Neste processo,
€ significante a quantidade de folhas que sado descartadas, das quais podem ser
utilizadas como subprodutos, visto que sao ricos em compostos bioativos, apresentando
atividades benéficas e podendo atuar como antioxidantes e anti-inflamatoérios. No
entanto, diversos fatores podem afetar a composicdo do extrato obtido a partir desses
subprodutos, como o solvente utilizado, a temperatura, o método de extracdo entre
outros. Desse modo, avaliando as folhas de oliveira, o objetivo deste trabalho foi a
comparagcao de métodos de extragdo, visando a maior obtencdo dos compostos
bioativos de interesse, a partir de uma solugdo dos padrdes desses compostos com
concentragao conhecida (pool). Com isso, foram avaliados dois métodos de extracéo,
comparando a utilizagdo do micro-ondas e ultrassom. Além disso, para os dois métodos,
avaliamos a utilizagao de dois solventes extratores, sendo eles o acetato de etilae o0 1,4-
dioxano. A metodologia utilizada consistiu em adicionar 30 uL de uma solugéo de 50 ug
mL-" dos fendlicos encontrados nesta matriz em 0,1 g de folha de oliveira e 2 mL do
solvente extrator, sendo submetidos a ultrassom por 30 min. O extrato foi filtrado e
misturado com 150 yL de uma solucgéo etanol:agua (60:40) com 10% de acido acético.
Essa mistura foi rapidamente adicionada em 1 mL de ciclohexano. O extrato obtido foi
centrifugado e a gota formada foi recolhida e submetida a analise cromatografica. O
meétodo de micro-ondas consistiu nas mesmas condig¢des utilizando uma poténcia de 220
W por um periodo de 12 min. Os extratos foram avaliados por um agilent HPLC 1260
infinity, coluna C18 zorbax eclipse plus (100 mm x 4,6 mm; 3,5 ym) e fases moveis: A)
agua acidificada (1% ac. acético) e B) acetonitrila, em uma corrida de 37 min. De acordo
com os resultados, uma diferenga significativa indicou o método de extrag&o utilizando o
micro-ondas e 1,4-dioxano como solvente extrator, uma maior relevancia na extracéo de
seis, dos nove compostos avaliados. Porém, para o composto majoritario das folhas de
oliveira (oleuropeina) o melhor método foi o micro-ondas utilizando acetato de etila.
Desta forma, é evidente que a escolha do solvente extrator € imprescindivel, bem como
o0 método extrativo, indicando que a utilizacdo do micro-ondas e 1,4-dioxano promovem
uma melhor extragao a partir de uma solucdo de concentracido conhecida, destacando
as folhas de oliveira como um potencial subproduto rico em compostos bioativos.

Palavras-chave: compostos bioativos, folha de oliveira, compostos fendlicos, ultrassom,
micro-ondas, residuo agroindustrial.
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Ultrasound-assisted extraction of carotenoids produced by Rhodotorula
araucariae using manipueira as substrate

Felipe de A. Maia', Kevin Albert N. Matos', Alessandra S. Lopes™?2, Renan C. Chisté'?"
"Faculty of Food Engineering, Institute of Technology, Federal University of Para
(UFPA), Belém, Para, Brazil. 2Graduate Program of Food Science and Technology,
Institute of Technology, Federal University of Para (UFPA), Belém, Para, Brazil.
*Corresponding author - rcchiste@ufpa.br

Carotenoids are lipophilic bioactive compounds with a range of health benefits present in
plants, animals and microorganisms. Rhodotorula yeasts synthesize carotenoids inside
their cells via fermentation under certain conditions of stress in the environment and the
extraction of these compounds from their cell compartment may represent a challenge
for industrial use. Therefore, the aim of this work was to determine the optimized
conditions for the extraction of carotenoids of Rhodotorula araucariae biomass through
ultrasound-assisted extraction (UAE). In this study, the biotechnological production of
carotenoids was carried out using manipueira as low-cost substrate. Manipueira was
extracted after pressing the crushed cassava roots followed by concentration to 12 °Brix
by boiling (=100°C). The concentrated manipueira was sterilized in autoclave (121°C for
15 min) and stored at -20°C until use. The R. araucariae yeasts (CCT 2185) was
reactivated (YEPD agar), incubated at 28°C for 120 h and inoculated into the
concentrated manipueira in a bench-top bioreactor. The fermentation process was carried
out for 5 days at 35°C, with shaking (150 rpm), pH 5.0. and presence of intense
fluorescent light (2086 lux). The optimized conditions for extracting carotenoids from the
biomass was determined by response surface methodology with a central composite
rotational design 23 varying the time of ultrasound exposure (1.6 to 8.4 min), solid/liquid
ratio (1:16 to 1:184, w/v) and number of extraction cycles (1 to 5 times), using ethanol.
Manipueira presented high-water content (89.6 + 0.2%) and high total sugars level (7.21
1 0.05%). The best condition for the UAE of carotenoids from R. araucariae biomass were
7 extractions of 4 min each in a solid-liquid ratio of 1:150 (w/v) resulting in a total
carotenoid contents of 616 + 31 ug/g (dry biomass), which was 35% higher than the levels
obtained by the conventional maceration technique with acetone (456 + 11 ug/g). During
the optimization, the solid-liquid ratio and the number of extractions showed the greatest
influence on the total carotenoid contents. In addition, the liquid extract obtained in the
best UAE condition (0.50 + 0.05 pg carotenoids mL™') was able to scavenge about 12.67%
of ABTS radicals. Therefore, UAE allowed the extraction of high yields of carotenoids
from the biomass of Rhodotorula araucariae providing an extract with high antioxidant
potential to be investigated for the use in both food and physiological systems.

Keywords: Challenges in the analysis of bioactive compounds, Rhodotorula, response
surface methodology, biotechnology, fermentation.
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Influence of germination on the profile of free and matrix-bound phytochemicals
of Brazilian wheat cultivars
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Wheat is a cereal produced and consumed around the world. Several cultivars are
produced in Brazil, with emphasis on those that are suitable to produce bread and pasta,
such as BRS Marcante, and others that are recommended to produce cakes and cookies,
such as BRS Guaraim. Brazilian wheat production in the South region is often affected
by large volumes of rain that result in pre-harvest sprouting (PHS), which impairs the
baking properties of wheat flour. On the other hand, the germination process has been
shown to improve the health benefits of some grains by changing the levels and type of
nutrients and phytochemicals. However, information on the alterations due to the
germination of wheat cultivars is scarce, specially regarding changes in phenolic
compounds, amino acids, and benzoxazinoids. In this sense, this study aimed to evaluate
the germination effects in the profile and content of phytochemicals of Brazilian wheat
cultivars. Wheat cultivars BRS Marcante and BRS Guaraim were germinated for 24, 48,
and 72 h. Compounds were identified by HPLC-PDA-MS/MS and quantified by HPLC-
PDA after extraction of solvent soluble phytochemicals (SSP), or hydrolysis of matrix-
bound phytochemicals (MBP) using alkaline (K) or acid (C) hydrolysis. SSP extract
contained amino acids such as phenylalanine and tryptophan, benzoxazinoids such as
DIBOA-hex-hex, and DIMBOA-hex-hex that belong to the group of hydroxamic acids, and
phenolic compounds such as apigenin-hex-pent | and Il, which are isomers and belong
to the group of flavones. Alkaline and acid MBP extracts contained p-coumaric acid, cis,
and trans-ferulic acid, which are phenolic acids derived from hydroxycinnamate. The two
cultivars showed the same compound profile, but different concentrations, and this
difference became even greater with the advance of germination. Before germination the
major compound in SSP was tryptophan, but germination caused an increase in
benzoxazinoids concentration so that DIBOA-hex-hex became the major SSP in
germinated BRS Guaraim. In MBP-K the major compound was trans-ferulic acid, which
increased within 24 h of germination and then remained stable. BRS Marcante had higher
SSP content than BRS Guaraim (26.24 + 2.29 vs. 16.55 + 2.51 mg 100 g’ dw).
Germination did not change the qualitative phytochemical profile of wheat but increased
the content of benzoxazinoids, mainly in the cultivar BRS Guaraim. In this context, the
increase of DIBOA-hex-hex levels is particularly interesting as this compound has been
recently demonstrated to exert a range of health-promoting effects, including
antimicrobial and antitumoral properties.

Keywords: Bioactive compounds for health promotion; Triticum aestivum L., sprouting,
bioactive compounds, compounds identification.
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Profile of volatile components of high altitude ‘Sauvignon Blanc’ wines from
different locations in Serra Catarinense
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'Universidade Federal de Santa Catarina, Curitibanos/SC, Brasil.
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High altitude regions of Santa Catarina state are potential producers of viniferous grape
due to their technological and phenolic maturation indices that result in wines
differentiated by their intense color, aromatic definition and taste balance. This study
aimed to evaluate the profile of volatile compounds of 'Sauvignon Blanc' wines produced
with grapes grown in different locations in the mountainous region of Santa Catarina. The
wines were produced from grapes obtained from 4 wineries in Santa Catarina state in the
2018 and 2019 harvests. Wineries were located in the municipalities of Campo Belo do
Sul (CBS, at 927 m), Rancho Queimado (RQ, at 981 m), Agua Doce (AD, at 1,260 m)
and S&o Joaquim (SJ, at 1,301 m). The volatile components were extracted by solid
phase microextraction (SPME). Before evaluating the profile of volatile components, the
extraction procedure was optimized through a complete factorial and Box-Behnken
designs in order to obtain the optimal conditions of extraction (36°C for temperature, 30
minutes of extraction and 1.80g of NaCl). The samples were analyzed by gas
chromatography coupled to a mass spectrometer (CG-MS). For comparison study,
principal component analysis (PCA) and hierarchical groupings (HCA) were used to
assess the differences and/or similarities in the chemical composition of volatile
compounds in high altitude wines from different locations in Santa Catarina in both 2018
and 2019 harvests. The analysis of volatiles by CG-MS revealed similar chromatographic
profiles among wines of 4 wineries for both harvests, which presented mostly esters and
terpenes in the composition, such as ortho-cymene, ethyl octanoate, 2 phenyl ethyl
acetate, ethyl decanoate and ethyl dodecanoate. These compounds are responsible for
the fruity and floral aromas characteristic of young wines. PCA and HCA revealed some
similar compounds among wines from different regions (such as ethyl octanoate, ethyl
hexanoate, isoamyl alcohol, ethyl decanoate). In general, our data show the complexity
of factors that can influence the composition of volatile compounds of wines produced
from 'Sauvignon Blanc' grapes from different regions of high altitude in Santa Catarina
state. The characterization of these components may help in the future to obtain the
designation of origin for high altitude 'Sauvignon Blanc' wines in Santa Catarina.

Keywords: Food quality, volatile compounds, high altitude wines
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Capacidade antioxidante de vinhos Marselan e Tannat elaborados por diferentes
processos de vinificagao
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A ingestdo moderada de vinho tinto esta associada a beneficios a saude, devido a
presenca de compostos bioativos que conferem efeito antioxidante. A capacidade
antioxidante depende da variedade de uva empregada, regido de producéo e condigdes
de cultivo. As uvas sao oriundas do Planalto de Palmas, Santa Catarina. A uva Marselan
€ uma uva tinta, apresenta cachos grandes e bagas pequenas, gerando vinhos com alto
grau de compostos fendlicos, de coloragéo intensa e boa estrutura tanica. A uva Tannat
também é tinta, tipica do Uruguai, seu vinho apresenta elevada concentragdo de tanino.
Existem diferentes processos de vinificagao, estes, extrairdo diferentes concentracoes
de compostos bioativos. Os processos de vinificagao estudados foram a termovinificagao
(aplicacao de calor), vinificagao integral (vinificagdo em barricas de carvalho), vinificagao
classica (vinificagdo em tanques de ago inox) e aplicagdo de ultrassom. O objetivo
consistiu em verificar a influéncia de diferentes processos de vinificagdo na capacidade
antioxidante de vinhos Marselan e Tannat. Os vinhos foram elaborados na Embrapa Uva
e Vinho, seguindo protocolos de vinificagao ja estabelecidos. A analise da capacidade
antioxidante foi realizada via ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity). Observou-
se a capacidade sequestradora de um antioxidante frente a um radical peroxila induzido
pelo AAPH a 37°C. Para o monitoramento do decaimento da fluorescéncia foi utilizado
um leitor de fluorescéncia a 37°C por 90 min ou até atingir menos de 0,5% do valor inicial.
As analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos como pmol
de Trolox por L de amostra. Verificou-se que os vinhos provenientes da uva Marselan,
apresentaram capacidade antioxidante de 140773,0 + 4385,6 pumol TE L' para
termovinificagdo, 96571,6 + 1145,9 umol TE L' para vinificagdo integral, 123351,1 +
26548,9 umol TE L' para vinificagédo classica e 118110,6 + 4722,4 uymol TE L' para
aplicagao de ultrassom. Os vinhos elaborados com a variedade Tannat, apresentaram
capacidade antioxidante de 242925,7 + 14055,2 ymol TE L' para termovinificagao,
86702,4 + 5130,4 ymol TE L™ para vinificagdo integral, 86218,9 + 1482,4 ymol TE L
para vinificagéo classica e 117005,1 + 15132,8 umol TE L' para aplicagéo de ultrassom.
Estes resultados sdo em média 3 vezes maiores que vinhos provenientes de variedades
semelhantes. Os resultados confirmam o impacto da regido, variedade de uva e processo
de vinificacdo, pois a vinificacdo classica com e sem aplicagdo de ultrassom e
termovinificagdo, que sdo métodos conhecidos por aumentar as taxas de extragao,
apresentaram maior capacidade antioxidante, confirmando a importancia do processo de
vinificagéo aplicado.

Palavras-chave: qualidade de alimentos, orac, termovinificagdo, vinificagado integral,
ultrassom, vinificagao classica.
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Nos ultimos anos, as industrias de alimentos tém se preocupado em oferecer aos
consumidores alimentos com elevado valor nutricional, através da incorporacdo de
ingredientes funcionais, como os compostos bioativos: carotenoides, fendlicos, acidos
graxos poli-insaturados, prebidticos e probioticos. Probidticos sdo microrganismos vivos,
que quando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude do
hospedeiro, proporcionando a preservagao fisiologica das fun¢des do trato gastrintestinal
e do sistema imunolégico. O Kefir € um leite fermentado, acido, levemente alcodlico,
produzido artesanalmente a partir de graos que contém uma populagdo estavel de
microrganismo probioticos. O queijo € um meio de conservagao do leite e uma maneira
simples de se consumir as propriedades nutritivas do leite, sendo recomendado em
dietas alimentares devido a sua alta digestibilidade quando comparado a outros
alimentos. A adi¢ao de kefir ao queijo minas frescal pode ser uma alternativa viavel para
se obter um alimento funcionai probiético e com caracteristicas sensoriais agradaveis,
agregando assim valor nutricional e comercial ao produto. O objetivo deste trabalho foi
elaborar um queijo minas frescal com substituicdo do fermento convencional pelo kefir e
avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, viabilidade das bactérias laticas e a
percepcdao do consumidor. Foram desenvolvidas duas formulagdes de queijo minas
frescal, diferentes apenas no tipo de microrganismo utilizado como agente de
fermentacdo: queijo minas frescal controle (QC) e queijo minas frescal adicionado de
kefir (QK). Foram realizadas analises do teor de umidade (AOAC, 2005) e gordura
(BRASIL, 2006); pH, utilizando peagametro digital, analise sensorial por meio de um teste
de comparagéo pareada unilateral, e contagem de bactérias laticas apds plaqueamento
das diluicdes seriadas das amostras em meio de cultura MRS e incubacgao a 37°C/72h
em anaerobiose. Ambos os queijos se apresentaram de acordo com o exigido pelo
regulamento técnico do queijo minas frescal em relagcdo aos teores de umidade e
gordura, evidenciando que a utilizagc&do de kefir como substituto ao fermento ndo alterou
o conteudo destes constituintes, sendo o % de umidade, gordura e gordura no extrato
seco de 62,08; 18,0 e 47,47 respectivamente para o QC e 63,65, 18 € 49,52 para o QK.
QK apresentou pH inferior ao QC, 4,9 e 5,2 respectivamente, acidificacdo esta
perceptivel sensorialmente. Na analise sensorial, dos 25 julgadores, 18 preferiam o
queijo minas controle e 7 optaram pelo queijo adicionado de kefir. Através da tabela de
distribuicdo, o numero minimo para constatar diferenga significativa é 18, assim, existe
diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia e o QC foi o mais
preferido. A contagem média de bactérias laticas do QK foi de 8,03 Log UFC/g, superior
ao QC, equivalente a 7,4 Log UFC/g, indicando que a populagéao de bactérias laticas no
queijo adicionado de kefir foi superior cerca de 1 ciclo log, sendo considerados como
alimentos probioticos de acordo com a legislagdo brasileira (BRASIL, 2008) em uma
por¢ao meédia de 50g.

Palavras-chave: probidtico, alimento funcional, queijo minas frescal, kefir.
Agradecimentos: Capes, CNPq, Fapemig.
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Determinagao do perfil de compostos fendélicos em méis de Mandacgaia utilizando
LC-ESI-MS/MS
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'Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis/SC, Brasil;
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O mel de abelhas sem ferrdo (Meliponinae) tem despertado cada vez mais o interesse
dos produtores, pesquisadores e consumidores, seja pela facilidade da sua criagao
racional (meliponicultura), quanto pelo grande potencial biolégico dessa matéria-prima,
o qual tem sido relatado em recentes estudos. Méis, em geral, s&o popularmente
conhecidos por apresentarem possiveis beneficios a saude, e tal alegacéo esta
diretamente relacionada com a presenga de compostos bioativos nos mesmos. Nesse
sentido, este estudo teve como objetivo determinar compostos fendlicos presentes em
meis de abelhas mandagaia (Melipona quadrifasciata) produzidos a partir de distintas
floradas predominantes e coletados no municipio de Santa Rosa de Lima, Santa
Catarina. As analises foram realizadas em quatro amostras de méis submetidas a
extragao liquido-liquido e injetadas em sistema de cromatografia liquida de alta
eficiéncia acoplado a um espectrometro de massas com ionizagéo por “electrospray”
e analisador do tipo triploquadrupolo (LC-ESI-MS/MS). Os resultados obtidos
confirmama presenga de compostos fendlicos em méis de mandacaia sendo que dos
47 compostos avaliados 11 foram identificados, apontando a taxifolina (15.09 + 0.31
ug 100g™), o acido salicilico (13.2 £ 0.24 pg 100 g-'), o acido cafeico (10.23 + 0.24 ug
100g™") e a aromadendrina (10.24 + 0.60 ung 100g-') como os compostos quantificados
em maiores concentragoes. Os resultados também mostram que as amostras de méis
produzidas a partir de florada silvestre propiciou meéis com maiores teores de
compostos fendlicos, seguido das floradas Eucaliptus spp. e Havena dulcis. Os
compostos acido cafeico e naringenina foram identificados somente nas amostras de
mel provenientes de florada silvestre, podendo ambos estarem diretamente
relacionados com a origem botanica. A presenga de tais compostos nas amostras
analisadas faz dos méis de mandagaia uma matéria-prima com possivel potencial
bioldgico, sendo necessario a realizagdo de mais estudos exploratérios quanto ao seu
potencial bioativo e antioxidante.

Palavras-chave: abelhas sem ferrdo, abelhas nativas, mel, flavonoides, acidos
fenolicos.
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Comprehensive phenolic profiling, content and antioxidant activity of pineapple
crown flour characterized by UPLC-MSE
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Unconventional parts of fruits and vegetables (peel, stems, seeds, bagasse) represent a
rich source of diverse phenolic compounds (PC) and antioxidant fibers, well known to
have bioactive properties such as antioxidant, antimicrobial, antifungal and antitumoral
activity. Pineapple processing (e.g. juice and canned industry) generated a large amount
of residues (49%) that are discarded even if have equivalent or higher content of nutrients
and phytochemicals than the edible parts. In this context, the objective of this work was
to evaluate the flavonoid content and profile of pineapple crown flour (PCF) by
metabolomics tools. The pineapple crowns were collected in hortifrutis unit during three
days successively. The samples were washed, fractionated, dried in a ventilated oven
(65 °C/10 h and 90 °C/1 h), ground and stored. Free PC were extracted separately with
ethanolic and methanolic solutions (80%) and bound PC (pellet) after alkaline and acid
hydrolysis. The total phenolic content (TPC), the total flavonoid content (TFC) and the
antioxidant activity (ORAC and DPPH methods) were determined by spectrophotometry
on a microplate reader. The complete PC profile was analyzed by UPLC-MSE in negative
mode (ESI-) and data were processed using Progenesis Ql applying: exact mass error
(10 ppm), isotope similarity (80%), fragmentation score, CV and reproducibility (3/3). PCF
had great antioxidant activity, especially in bound extracts (DPPH 244.67+39.30 and
ORAC 44995.51 + 5242.72 ug TE.g™" flour), without difference between the two alcoholic
extractors. The PCF showed high content of TPC (18.68+0.85 mg GAE.g™'. PCF extracts
showed differences in TFC, with values between 0.59 + 0.13 and 4.92 + 0.53 mg CE.g""
of flour. Globally, 177 PCs were tentatively identified, mainly in bound form (115) than in
free form (62), with 14 common compounds in both extracts, such as p-coumaric,
sinapinic, caffeic and ferulic acids. No difference was found in the number of
identifications between the extracts, but with different in the total ion abundance. Most
part of PC identified were flavonoids (68), followed by phenolic acids (63), other
polyphenols (34), lignans (10) and stilbenes (3). The main flavonoids found in both, free
and bound extracts were: apigenin 6-C-glucoside, genistin, quercetin 3-O-glucoside,
kaempferol, daidzin, nepetin and 3,7-dimethylquercetin. PCF showed important
antioxidant activity and interesting profile of flavonoids showing great potential of use,
contributing to the reduction and valorization of agroindustrial residues. Comprehensive
metabolomic approach revealed that PCF is a rich source of bioactive compounds.

Keywords: pineapple crown, total phenolic, total flavonoid, phenolic profile.
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Efeito do fracionamento granulométrico seguido de micronizagao na capacidade
redutora e conteudo de fibra alimentar do bagacgo de oliva
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A olivicultura no Brasil apresentou crescimento significativo nos ultimos anos. Da
fabricacdo do azeite de oliva € gerado o bagacgo de oliva, residuo sélido que requer
tratamento prévio para descarte. O residuo tem grande potencial para aproveitamento
na alimentacdo humana e animal, sendo rico em polifendis e fibra alimentar, porém com
forma pouco acessivel para digestdo. A funcionalidade do bagago de oliva pode ser
melhorada por meio de métodos fisicos como o fracionamento granulométrico e a
micronizagdo. O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do fracionamento
granulométrico seguido da micronizagao do bagaco de oliva, avaliando o impacto destes
processos sobre caracteristicas de interesse nutricional. O bagacgo de oliva umido, obtido
da extracdo de azeite pelo sistema de centrifugagcédo bifasico, foi submetido ao
fracionamento granulométrico, separado em peneira de 2 mm, resultando em fragéo 1
(F1) retida na peneira (particula > 2 mm) e fragédo 2 (F2) que passa pela peneira (particula
< 2 mm, centrifugada a 2500 x g 10 min-" para retirada do sobrenadante). F1 e F2 foram
liofilizadas, moidas em micromoinho e desengorduradas com hexano. Apéds, as fragdes
F1 e F2 foram micronizadas em moinho planetario de bolas, utilizando tempo curto (MTC)
500 rpm/24,8 min (FIMTC) e 500 rpm/16 min (F2ZMTC), e tempo longo (MTL) 300 rpm/5h
(FIMTL e F2ZMTL). As amostras micronizadas e ndo micronizadas (NM) foram analisadas
quanto ao conteudo de fibra alimentar total, insoluvel e soluvel e capacidade redutora
pelo método de Folin-Ciocalteu. Os resultados foram analisados por ANOVA de duas
vias seguida do teste de Tukey (p<0,05). O teor de fibra insoluvel que antes da
micronizagdo era 56,05 g 100 g' na FINM e 50,14 g 100 g-' na F2NM foi reduzido apds
a micronizagao para 42,20 g 100 g' na FIMTL e 33,62 g 100 g' na F2MTL (p<0,05).
Por outro lado, o teor de fibra soltivel aumentou apds a micronizagéo (2,42 g 100 g' na
F1MTL vs. 0,10 g 100 g' na FINM e 5,92 g 100 g' na F2MTL vs. 3,34 g 100 g na
F2NM). O fracionamento granulométrico possibilitou a separagdo de uma fragdo com
maior capacidade redutora (F2), especialmente apds a micronizagéo (4,45 e 4,38 mg
GAE g' para FIMTC e FIMTL vs. 8,16 e 8,55 mg GAE g' para F2MTC e F2MTLp<0,05).
Nas amostras micronizadas, a reducdo do tamanho de particula para tamanho médio
inferior a 100 pm, possibilitou rearranjo da fragcdo fibra alimentar, enquanto o
fracionamento em peneiras permitiu isolar uma fragdo mais rica em compostos com
capacidade redutora. Estes resultados indicam que a separagdo por peneiras e a
micronizagao sao métodos sustentaveis que possibilitam agregar valor ao bagaco de
oliva, modificando a composic¢ao nutricional do residuo, e pode permitir sua incorporagao
em produtos alimenticios e no arragoamento animal.

Palavras-chave: Antioxidantes, compostos bioativos, residuo agroindustrial, azeite de
oliva
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Avaliagao de acido ascérbico, carotenoides totais e flavonoides totais em polpas
de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) tratadas termicamente
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A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) € uma fruta nativa brasileira pertencente a familia
Myrtaceae, geralmente encontrada no Sul do Brasil, que vém sendo reconhecida pelo
elevado teor de compostos bioativos. Entretanto, este fruto apresenta alta perecibilidade
e por isso a transformagcdo em polpa é uma alternativa para seu consumo e
comercializagdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do tratamento térmico
a 85°C por 5 minutos no teor de acido ascérbico, carotenoides totais e flavonoides totais
da polpa de uvaia, em comparagdo a polpa controle (sem tratamento térmico). A
determinacao do acido ascorbico foi realizada em sistema de Eletroforese Capilar com
Detector de arranjo de Diodos (CE-DAD). O teor de carotenoides totais e os flavonoides
totais foram determinados por método espectrofotométrico. As analises foram realizadas
em triplicata, os dados foram expressos em base seca e tratados estatisticamente por
Anova e teste de Tukey. A amostra controle apresentou um teor de acido ascoérbico de
0,5 mg/100g, enquanto que na amostra tratada termicamente este composto nao foi
quantificado (valores abaixo do limite de quantificagdo do método = 0,04 mg/100g). Este
comportamento pode estar associado a alta sensibilidade da vitamina C a temperaturas
elevadas. Quanto ao teor de carotenoides totais nao foram observadas diferengas
significativas entre as amostras (p>0,05), com valores de 0,09 mg/100g na amostra
controle e 0,10 mg/100g para a amostra tratada termicamente, sugerindo que os
carotenoides da polpa de uvaia ndo sofreram degradac&o durante o tratamento térmico
empregado. Foi observada uma reducédo nos flavonoides totais (p<0,05) apds o
tratamento térmico, com valores de 0,52 mg rutina/100g e 0,32 mg rutina/100g para as
amostras controle e tratadas termicamente, respectivamente. Vale destacar que a
estabilidade dos compostos bioativos de um alimento ndo € apenas dependente da
temperatura e da intensidade do aquecimento, mas pode estar relacionada a outros
parametros, como pH, presengca de oxigénio e interagcbes com outros fitoquimicos
presentes na mesma matriz alimentar. Desta forma, conclui-se que o tratamento térmico
utilizado neste trabalho ndo alterou o teor de carotenoides totais da polpa de uvaia,
porém resultou na reducao do acido ascorbico e flavonoides totais.

Palavras-chave: compostos bioativos, Eugenia pyriformis Cambess, frutos nativos,
tratamento térmico, estabilidade térmica.
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A familia Asteraceae possui espécies nativas ricas em compostos bioativos, a exemplo
de Acmella oleracea, conhecida popularmente como jambu. Essa hortaliga nativa da
Amazdbnia vem sendo cultivada em outros locais, no intuito de possibilitar o estudo de
suas propriedades biolégicas, farmacoldgicas e alimenticias. Relatos sobre essa espécie
indicam a presenca de vitamina C, flavonoides, carotenoides, fendis totais, entre outras
classes de compostos bioativos. Dessa forma, seu cultivo € de grande interesse, pois 0s
estudos em curso visam evidenciar os beneficios da planta para a saude e produgao
animal. Uma das classes quimicas de interesse sdo os compostos polifendlicos, de
propriedades antioxidantes, os quais podem auxiliar contra os danos causados por
espécies reativas de oxigénio. Ademais, € uma planta que possui valores caloricos
baixos, sendo caracteristica a presenca do espilantol, o qual é responsavel pela
sensagao de dorméncia e aumento da produgcdo de saliva quando ingerida. Essa
caracteristica fez com que alguns dos pratos tipicos do Para, os quais sao feitos com
jambu, se tornassem conhecidos e apreciados. O espilantol também apresentou
propriedades anti-inflamatérias, analgésicas, larvicidas (Aedes aegyptii), antibacterianas
e antifungicas. O extrato hexanico de folhas dessa planta, por via intraperitoneal em
camundongos, foi capaz de induzir convulsdes tdnico-clénicas. Ja o extrato ceroso de
flores apresentou atividade sedativa em juvenis da espécie Colossoma macropomum
(tambaqui), porém nao conseguiu aliviar de forma significativa as repostas secundarias
ao estresse. O oleo essencial (OE) de folhas de A. oleracea apresentou atividade
anestésica em juvenis de Rhamdia quelen (jundid), porém visualizaram-se efeitos
adversos, os quais lembram um possivel quadro de alta excitabilidade, espasmos e
convulsado. Portanto, mais estudos precisam ser realizados com as substancias oriundas
de A. oleracea para que se estabelegcam as atividades benéficas para a produgao animal,
visando especialmente avaliar os parametros fisioldgicos e de estresse oxidativo, apos
um protocolo de inducéo anestésica e também pos-transporte com o peixe sedado com
baixas concentracdes de OE.

Palavras-chave: flavonoides, jambu, sedacéo, 6leo essencial, Rhamdia quelen
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Como pode ser explicado o off-flavour no filé de jundia (Rhamdia quelen)?
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O jundia (Rhamdia quelen) tem recebido atengdo de produtores e pesquisadores,
principalmente na regido sul do Brasil, pois € uma espécie nativa com caracteristicas
vantajosas para o cultivo comercial. Além disso, € um peixe de aguas calmas, vive em
lagos e nas profundezas dos rios, geralmente ambientes com bastante lodo. Uma vez
gue esses ambientes apresentam maior aporte de matéria organica e nutrientes, ha um
favorecimento da proliferagdo de microrganismos, como microalgas, cianobactérias e
actinomicetos. Ha também o surgimento desses organismos em ambientes de cultivos
intensivos devido as mesmas causas citadas acima, porém nos tanques de recirculagao
e viveiros, na maioria das vezes, a principal causa relaciona-se a presencga de racéo e
fertilizantes. Em consequéncia, pode aparecer sabor desagradavel na carne dessa
espécie, pois esses microrganismos sintetizam compostos organicos volateis, os quais
sao absorvidos pelos peixes. Esses compostos sao lipofilicos e vao intensificar o mau
odor em pescados com alto teor de tecido adiposo. O sabor de barro ou odor de terra
molhada presente no filé do pescado é devido a geosmina (trans 1,10-dimetil-trans-9-
decalol). Por outro lado, o 2-metil-isoborneol em baixas concentra¢des fornece um odor
de mofo a carne, enquanto que um odor semelhante a pinho é sentido no filé quando
este ultimo composto encontra-se em alta concentracdo. Dessa forma, a producédo, a
qualidade do produto final e 0 consumo dessa proteina de alta qualidade sao afetados
economicamente. A diminui¢do do consumo n&o ocorre apenas pelo off-flavour do filé, e
sim porque os consumidores, devido a falta de informacéao, atribuem erroneamente o
gosto da carne de jundia a sua alimentagao, ou seja, interpretam seu odor e sabor como
um indicativo de que o animal se “alimenta de terra”. No entanto, a carne do jundia sem
a presenga dos compostos volateis produzidos pelos microrganismos é saborosa e ndo
apresenta espinhos intramusculares. A importancia dos microrganismos para a produgao
de oxigénio nos ambientes aquaticos, tanto os naturais como os de cultivo, precisa ser
enfatizado, pois o0 que podera causar o off-flavour € a proliferacdo microbiana em
demasia. Por isso, na produgdo do jundia, a qualidade da agua deve sempre ser
verificada e medidas técnicas precisam ser tomadas, como o uso de aeradores,
oferecimento de ragao de qualidade e em quantidade adequada, renovagao de agua e
densidade de estocagem seguindo os padrbes recomendados para manutencédo de
parémetros corretos no cultivo do jundia.

Palavras-chave: sabor, odor, geosmina, 2-metil-isoborneol, peixe, piscicultura
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Observar a qualidade nutricional favorece a percepg¢ao sobre alimentos
funcionais no momento da compra

Giovana F. Safraid', Cristine Z. Castanho?, Roseana M. Dantas', Angela G. Batista’.
'Universidade Federal de Santa Maria, Palmeira das Missdes/RS, Brasil.
*Académica — g.safraid@gmail.com.br

Estudos mostram que o consumo de alimentos funcionais (AF) pela populagao sofre
influéncia de fatores sociodemograficos, de estilo de vida e de qualidade de alimentos.
O objetivo deste trabalho foi avaliar os fatores que influenciam na deciséo de compra dos
alimentos pela populagdo adulta e a sua associagao com a percepg¢ao do consumo de
alimentos funcionais. A amostra foi composta por consumidores selecionados
aleatoriamente em locais publicos em duas cidades do Rio Grande do Sul que assinaram
o termo de consentimento livre e esclarecido aprovado por comité de ética (CEP-UFSM).
Estes responderam a um questionario de avaliacdo da percepgao sobre AF (QAPAF)
com escala de 1 a 5, e perguntas relacionadas a aspectos socioeconémicos e de
influéncia na compra de alimentos (marca do produto, preco do produto, qualidade
nutricional, sabor do alimento, praticidade e outros). Dentre os 522 participantes deste
estudo (n=272 para adultos jovens e n=250 para adultos de meia-idade), 56% eram do
sexo feminino, a escolaridade predominante foi de “ensino superior incompleto” (38%) e
renda de 2 a 4 salarios (30%). Com relacdo ao QAPAF, 78% dos consumidores
obtiveram um escore favoravel ao consumo de AF (quando média superior a 3,5). Quanto
a quesitos que influenciam no momento da compra, identificou-se que ambos os grupos
etarios tendem a escolher seus alimentos prezando, principalmente, pelo pregco do
produto (66% no total, 37% nos adultos jovens e 29% dos adultos de meia idade) seguido
do sabor do alimento (58% no total, 29% em ambos os grupos etéarios). O prego do
produto apareceu como mais relevante para os adultos jovens, assim como a praticidade,
quesito que nao foi tdo importante para os adultos de meia idade (21% no total, 15% nos
adultos jovens e 7% dos adultos de meia idade). A marca do produto ganhou destaque
nos adultos mais velhos (37% no total, 16% nos adultos jovens e 20% dos adultos de
meia idade). A qualidade nutricional foi o terceiro quesito mais valorizado pelos
consumidores e apresentou valores semelhantes entre os grupos (51% do total, 25% nos
adultos jovens e 26% dos adultos de meia idade). Este também foi o quesito que mostrou
associagao significativa com um escore favoravel no QAPAF (p<0,001, chi-quadrado).
De forma geral, o prego do produto, sabor e qualidade nutricional do alimento foram os
fatores que mais influenciaram a compra dos alimentos. Quando comparado ao adulto
de meia-idade, o adulto jovem se diferenciou por considerar mais prego e praticidade, e
o adulto de meia idade, a marca do produto como fatores importantes de deciséo de
compra. O fato de considerar a qualidade nutricional como quesito importante na decisao
de compra faz com que os jovens tenham atitudes mais favoraveis em relagédo aos AF
do que os de meia-idade. Considerando os beneficios dos AF para a saude, é
interessante considerar intervencbes sobre a qualidade nutricional dos alimentos
funcionais para a insercao eficaz desse tipo de alimento no habito alimentar dos adultos
de meia-idade.
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