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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Aminas biogénicas em cascas e polpas de bananas in natura e apos diferentes
processamentos tér micos

BELIN, M. A. F1% MONAR, G. R. S% BORGES, C. V.% MONTEIRO, G. C.% AMORIM,
E. P3 MINATEL, |. O.% LIMA, G.P.P.?

1 Graduando do curso de Nutricdo Departamento de Quimica e Biogquimica, |BB
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Introducéo: Bananas (Musa spp) sGo 0 quarto aimento mais produzido no
mundo e suas propriedades organol épticas, baixo custo e facil acessibilidade estimulam o
interesse da populacdo em consumi-la. Entretanto, a casca deste fruto € pouco utilizada
na alimentacéo, mesmo apresentando mais compostos bioativos que as polpas. As cascas
normalmente descartadas, séo fontes promissoras de aminas biogénicas (ABs) como
dopamina e serotonina. Estes compostos contribuem com a sensacéo de saciedade e
prazer, podendo auxiliar no controle da obesidade e tratamento de diversas doengas como
Parkinson e depressdo. Porém ABs como a histamina, também presentes em bananas,
podem ser toxicas a salide humana quando consumidas em grande quantidade. Os niveis
de ABs sd0 variaveis em bananas e podem variar em funcdo do cultivo, estadio de
maturacdo, gendtipo e forma de processamento térmico. Objetivo: Avaliar o perfil de
aminas biogénicas em cascas e polpas de dois gendtipos de Musa spp, in natura e apos
processamento térmico. M éodos: Frutos maduros dos gendtipos “Pelipita” e “Dangola”,
com e sem casca, foram submetidos a coccdo por imersdo e micro-ondas, ou
fritura/grelha (apenas frutos sem casca). Dopamina, serotonina e histamina foram
quantificadas por cromatografia liquida de alta pressdo (HPLC) e os resultados expressos
em massa seca. Resultados: As concentragdes de ABs variaram de 0,9 a 440,4 mg/100g
nos dois genotipos para polpa e casca, sendo maiores nas cascas em relacdo as polpas,
com excecdo da serotonina no genotipo Dangola (casca: 0,8 - 1 mg/100g; polpa: 1,1
- 1,7 mg/100g). Nos dois gendGtipos, a coccdo com casca gerou 0S maiores nivels de
dopamina, tanto na polpa (Pelipita: 37,7 e 40 mg/100g; Dangola: 89,8 mg/100g) quanto
na casca (Pelipita: 288,4 e 297,1 mg/100g; Dangola: 440,4 e 191,4 mg/100g). Nas polpas
Pelipita, os maiores teores de serotonina foram encontrados ap0s cocgdo com casca (2,1
mg/100g) e micro-ondas sem casca (1,8 mg/100g), sendo que para Dangola, foram in
natura (1,6 mg/100g) e apds imersdo sem casca (1,6 mg/100g). Os tratamentos térmicos
ndo apresentaram influencia nos teores de histamina das polpas em ambos os gendtipos.
Nas cascas do gendétipo Dangola, a temperatura diminuiu os teores de serotonina (0,9 e
0,8 mg/100g) em relacdo a in natura (1 mg/100g), e o micro-ondas diminuiu o teor de
histamina (58,4 mg/100g ms) em relacdo aimerséo (188,8 mg/100g) e ain natura (212,9
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mg/100g). Nas cascas do gendtipo Pelipita, 0 micro-ondas gerou os maiores teores de
serotonina (7,1 mg/100g) e os menores de histamina (21,3 mg/100g) em relacdo a
imersdo (55,6 mg/100g) e in natura (55,7 mg/100g). Conclusdo: Os frutos de Musa spp
s30 interessantes fontes de aminas biogénicas, principamente suas cascas. Niveis
elevados de ABs em alimentos séo excelentes para regulacdo de doencas associadas a
saciedade e bem-estar. Uma vez que 0s processos de cocgdo promovem aumento nos
teores de dopamina, este fruto apresenta interessante potencial para aplicagdo no
tratamento de doengas como obesidade, depresséo e Parkinson.

Apoio financeiro: CNPq (Processo: 43058/2017-0), FAPESP (Processos. 2016/17241-9;
2017/23488-0; 2017/22537-7)
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Analises de compostos fendlicos em sucos e vinhostintos: Ajustes em funcéo das
caracteristicas da matriz alimentar

GOMEZ? H.A.G.: DeOLIVEIRA JUNIOR! MONAR?, G.R.S.: J.F.: BELIN}, M.A.F.;
MONTEIRO? G.C.:. MINATELY, 1.0.: LIMA?Y, G.P.P.

'Departamento de Bioquimica e Quimica, I nstituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
Pés-graduando do programa de pés-graduacdo em Agronomia (Horticultura), UNESP,
Botucatu, SP. ghectoralonzo@ug.uchile.cl

Introducéo: A biossintese dos compostos fendlicos € encontrada apenas em plantas, 0s quais
s80 descritos como antioxidantes. Grande parte desses compostos estédo envolvidos em
diversos processos metabdlicos relacionados a salide. Para a analise dos compostos fendlicos,
alguns métodos sdo sugeridos, entre eles, a espectrofotometria, utilizando o reagente Folin-
Ciocalteu, em concentragdes diferenciadas e em diferentes comprimentos de onda, o que pode
induzir a variagfes nos resultados. Além disso, a natureza da amostra pode influenciar na
correta determinagdo do teor final. Todos esses fatores afetam os resultados em muitos
alimentos e outros materiais, motivo pelo qua diferentes variagcdes desse método sdo citadas
na literatura. Objetivo: Elucidar as condicbes de andlise dos compostos fendlicos totais,
usando suco de uva e vinho tinto como matrizes aimentares. Materiais e M étodos. Foram
utilizadas duas amostras de suco (S1: suco de baixa pigmentacdo e S2: suco de ata
pigmentacdo) e dois vinhos tintos (V1. Vinhos baixa pigmentacdo e V2. Vinho adta
pigmentacdo), reagente de Folin-Ciocalteu, acido galico, carbonato de sodio e tartarato de
sodio (Sigma Aldrich, Brasil). As absorbancias foram medidas em espectrofotémetro UV-Vis
(Amersham-Pharmacia Biotech Ultrospec-2000) em diferentes comprimentos de onda. Para
os célculos do teor de fendis totais foi usada uma curva de calibragdo com acido gdico (1,54 a
38,46 mg/L, Y=0,0281X+0,0286 R?=0,99) e os resultados foram expressos como mg de
equivalentes de acido gdico por litro de suco ou vinho (mg EAG/L). Resultados e
Discussoes: A diluicdo afetou a determinacdo do teor de fendis totais em sucos e vinhos. Os
mel hores resultados ocorreram quando foram usadas diluicdes diferenciadas, isto €, 1:20 (v/v;
suco/agua destilada) e 1:100 (v/v; vinho/agua destilada). Entre todas as concentragdes de
Folin-Ciocalteu utilizadas, 50 pL do reagente puro foi aguela que mostrou os melhores dados,
tanto para vinhos, quanto para sucos. Tanto para carbonato de sodio e o tempo de reagéo, ndo
foram observadas diferengas. Em relagdo ao comprimento de onda, a varredura entre 640 até
800 nm revelou que em 765 nm, pode-se obter as determinacOes ideais, com absorbancias
entre 0,200 e 0,600 (valores dentro dos limites da curva de calibracdo). Conclusdo: Os
resultados desse estudo confirmam que S80 necess&rios gustes para cada amostra,
considerando as suas caracteristicas para evitar interferéncias nas leituras e possiveis erros na
estimativa destes compostos antioxidantes.

Apoio financeiro: FAPESP (2016/22665-2) e CNPq (305177/2015-0).
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Caracteristicas fisico-quimicas e atividade antioxidante em combinagdes de suco de uva

MONTEIRO? G.C.: BELIN! M.A.F.. MONAR!, G.R.S.: GOMEZ? H.A.G..
PIMENTEL JUNIOR? A.: MINATEL? 1.0.; LIMA?Y, G.P.P.

'Departamento de Bioquimica e Quimica, I nstituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
%Programa de pés-graduacdo em Agronomia (Horticultura), UNESP, Botucatu, SP.
gean.monteir o@yahoo.com.br

Introducgdo: Diversas doengas cronicas sao bastantes estudadas, como as cardiovasculares,
diabetes, entre outras. Entretanto, diversos estudos interligam essas doencas diretamente com
a alimentacdo, aumentando ou diminuindo esses tipos de problemas de salde. A uva, uma
fruta consumida in natura e processada em forma de geleia, suco e vinho, apresenta atos
nivels de compostos bioativos, que possuem carater antioxidante a0 humano. Com isso, a
busca em experimentar diferentes proporcdes de cultivares de uva com o intuito de se obter o
melhor blend é um dos intuitos nos dias atuais. Objetivo: Determinar o melhor corte entre
variedades em relacdo a atividade antioxidante e qualidade fisico-quimica. Materiais e
M étodos: Foram avaliadas quatro cultivares de uva (Nidgara Rosada, Maximo, Bord6 e BRS
Violeta) cultivadas no estado de S&o Paulo e utilizadas na fabricacéo de suco. Para producéo
de um suco de maior qualidade, as cultivares de uva Maximo, Bordd e BRS Violeta foram
combinadas com a cultivar Niagara Rosada, a qual possui alta produtividade e baixo custo. As
combinagbes foram: 100% Nidgara Rosada, 100% Méaximo, 100% Bordd, 100% BRS
Violeta, 75% Niédgara Rosada + 25% Maximo, 75% Niédgara Rosada + 25% Bordd, 75%
Niagara Rosada + 25% BRS Violeta, 50% Niagara Rosada + 50% Maximo, 50% Niagara
Rosada + 50% Bordb e 50% Niagara Rosada + 50% BRS Violeta, na busca da melhoria na
qualidade dos sucos. As analises fisico-quimicas de pH foram realizadas com o uso de um
pHmetro e acidez tituldvel (AT) por meio de titulagdo. A atividade antioxidante foi realizada
pelo método de reducdo do radical DPPH (radical 2,2 difenil-1-picrilhidrazina). Resultados e
Discussoes. Os resultados de acidez titulavel e o pH possuem resultados inversamente
proporcional, esse resultado € possivel se observar principa mente nas combinagdes dos sucos
da cultivar Bordd, os quais no gera apresentam os menores pHs e os maiores indices de
acidez titulavel. Em relagdo a atividade antioxidante, através dos dados obtidos de DPPH
reduzido, pode-se atribuir que o suco de uva produzido com a cultivar M&ximo possuem as
maiores atividades antioxidantes, junto com 50% Niagara Rosada + 50% Bordd e 75%
Niagara Rosada + 25% BRS Violeta A menor atividade antioxidante foi atribuida ao suco
100% BRS Violeta. Conclusdo: A utilizaco da cultivar Maximo nos cortes possui 0 maior
beneficio no aumento da capacidade antioxidante do suco e a cultivar Bordé o menor pH e
maior AT.

Apoio financeiro: CAPES (bolsa de doutorado).

69
Rev. Simbio-Logias, V. 10, Nr. 14 - Suplemento - 2018


mailto:monteiro@yahoo.com

XVIII Jornada de Nutrigdo da UNESP de Botucatu.

Composicao centesimal, compostos bioativos e coloragdo de polpa de abacate ‘Hass’

RAMOS! JA.: MARIANO-NASSER? F.A.C.: NASSER® M. NUVOLARI* C.M.;
FURLANETO* K.A.: LUNDGREN® G.A.: VIEITES, R.L.

'Doutora em Agronomia (Energia na Agricultura), Faculdade de Ciéncias Agrondmicas,
Unesp, Botucatu, SP. ju.a.ramos@glogo.com

’Doutora em Agronomia (Sistema de producdo), Faculdade de Engenharia de Ilha

Solteira, Unesp, I1ha Solteira, SP.

3pesquisador Cientifico, APTA- Polo Regional Alta Paulista, Adamantina, SP.

“Pés-graduanda do programa Energia na Agricultura, Faculdade de Ciéncias
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Introducéo: O abacate (Persea americana Mill.) se destaca entre as frutas, aém se suas
qualidades sensoriais, pelo ato teor &cido oleico e B-sitosterol, gordura insaturada utilizada
como coadjuvante no tratamento de hiperlipidemias, podendo reduzir os niveis de colesterol
total, de triglicerideos e de LDL-colesterol, sem aterar a concentracéo de HDL -colesterol do
plasma. Contém niveis elevados de compostos fitoquimicos bioativos como os carotenoides,
esterdis, compostos fendlicos, flavonoides entre outros. Estudos tem mostrado que esses
compostos bioativos presentes no abacate tem fungdes de inibir o crescimento e induzir a
apoptose em linhas celulares cancerosas e pré-cancerosas. Por isso, esse fruto deve ser parte
de uma dieta saudavel. A principal forma de consumo, no Brasil, € em sobremesas com
adicdo de acUcar, leite e lim&o; ja em outros paises € comum Seu consumo em saladas,
lanches, sopas, molhos e pastas. Objetivo: Avaiar a composicdo centesimal, compostos
bioativos e coloracdo da polpa de abacate ‘Hass’. Métodos. Os abacates foram colhidos no
ponto de maturacdo fisiologica e em seguida foram embrulhados em jorna até alcancar o
amadurecimento completo. Depois de amadurecidos, foram realizadas as determinagdes do
teor de umidade, teor de cinzas, teor de proteina bruta, teor de fibra bruta, teor de matéria
graxa, agucares e coloragdo com o colorimetro da marca Konica Minolta®, modelo Chroma
Meter CR-400, com iluminante D-65 com determinacéo dos valores (L*, C, h). Assim como a
atividade antioxidante pelo método DPPH, teor de compostos fendlicos totais e flavonoides,
com trés repeticdes por andlise. Resultados: A composicdo centesimal totalizou 98,4 %,
sendo 70,50 % de umidade; 3,14 % de cinzas, 0,67 % de aglcar redutor; 1,20 % de proteing;
17,73 % de lipideos; 5,10 % de fibras. A atividade antioxidante do abacate ‘Hass’ foi de 10,12
%, com teor de flavonoides de 85,75 mg de rutina 100g™ e compostos fendlicos totais de
92,42 mg de &cido gdico 100g™. Analisando juntamente a Luminosidade, o Chroma e o
angulo Hue através do diagrama de cores Minolta, a polpa de abacate apresenta-se com cor
verde luz. Conclusdo: O abacate ‘Hass’ € rico em fibras e gorduras, além de conter
apreciaveis concentragdes de compostos bioativos.

Apoio financeiro: Capes (bolsa de doutorado).
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Compostos nutricionais e atividade antioxidante de bananas ao longo do
amadur ecimento e apds processamento tér mico

BELIN.M.A.F.Y;, MONAR, G.R.SY, BORGES, C.V.;; MONTEIRO, G.C.}; GOMEZ,
H.A.G.; AMORIM, E.P.2; LIMA, G.P.P.1

IUNESP, Departamento de Quimica e Bioquimica, Botucatu, Sao Paulo,
Brasil. matmem.belin@gmail.com

2Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas/BA .

Introducéo: As propriedades organolépticas da banana (Musa spp), seu baixo custo e
facil acessibilidade sdo caracteristicas importantes que estimulam o interesse da
populacdo em consumi-la. A fruta € o quarto alimento mais produzido no mundo e
demonstra potencial como aternativa alimentar rica em nutrientes essenciais a salde
humana. Além de carboidratos, proteinas e lipideos, a banana ainda possui notavel
atividade antioxidante, sendo que essas caracteristicas podem variar com 0s gendétipos, ao
longo do amadurecimento e apOs processamento térmico. Objetivo: Quantificar os
compostos nutricionais e a atividade antioxidante em polpas de trés gendtipos de Musa
spp a0 longo do amadurecimento e apOs processamento térmico. Métodos. Para
realizacao das analises, foram selecionadas pol pas verdes (estadio 2), maduras (estédio 5)
e muito maduras (estadio 7) dos genotipos “Pelipita”, “Monthan 172” e “Dangola” in
natura, e as maduras foram submetidas a cocgdo por imersdo e por micro-ondas (com e
sem casca), ou fritura/lgrelha. AcUcares totais, proteinas totais e lipideos totais foram
quantificados para obtencdo da composicdo nutricional. A atividade antioxidante foi
andlisada via DPPH, FRAP e ABTS. Todas as andlises foram redizadas por
espectrofotometria e expressas em massa seca. Resultados. Os teores de proteinas totais
variaram de 1,7 a 4,1 mg/100g, acucares totais de 10,7 a 75,1 mg/100g EG e lipideos
totaisde 0,2 a 1,9 g/100g. O amadurecimento ndo alterou o teor de proteinas, sendo que o
genétipo Dangola apresentou os maiores valores (4,1 ¢/100g). Entretanto, houve
aumento nos teores de aguicares totais e lipideos totais com 0 amadurecimento em todos
0S genotipos, destacando o sétimo estédio de Monthan 172 (75,1 g/100g EG) e o quinto
estadio de Pelipita (1,89 g/100g), respectivamente. Pelipita, no sétimo estadio, mostrou a
maior atividade antioxidante via DPPH (20,52 mg TEAC/100g) e ABTS (1523 mmol
TEAC/100g), mas via FRAP, foi maior no segundo estadio (256,1 mmol Fe/Kg), assim
como Monthan 172 via DPPH (2,66 mg TEAC/100g) e ABTS (225 mmol TEAC/100g) e
Dangola pelos 3 métodos (DPPH: 2,96 mg TEAC/100g, FRAP: 52,69 mmol Fe/Kg,
ABTS; 225 mmol TEAC/100g). Os tratamentos térmicos ndo alteraram os teores de
lipideos totais. Mas a friturainduziu os menores teores de proteina total em Monthan 172
(1,1 g/100g), assim como a cocgao com casca para Dangola (1,7 g/100g) e o micro-ondas
para Pelipita (1,6 g/100g). Todos os tratamentos térmicos diminuiram os teores de
acUcares totais em relacdo aos frutos in natura de Monthan 172 (63,3 g/100g EG) e
Pelipita (62,3 ¢g/100g EG), sendo que para Dangola esses teores foram maiores ap0s
coccdo (48,6 g/100g EG) e micro-ondas com casca (53,8 g/100g EG). Para Monthan 172,
os tratamentos térmicos aumentaram a atividade antioxidante via DPPH, e isso ocorreu
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apos a coccdo com casca via FRAP (44,66 mmol Fe/kg) e ABTS (699,5 mmol
TEAC/100g). Para Pelipita, esse mesmo processo gerou 0s maiores valores via DPPH
(14,6 mg TEAC/100g), FRAP (147,4 mmol Fe/Kg) e ABTS (1583,3 mmol TEAC/100g),
assim como a cocgdo em micro-ondas (DPPH: 15,5 mg TEAC/100g; FRAP: 203 mmol
Fe/Kg; ABTS: 1558,7 mmol TEAC/100g). Para Dangola, 0 processamento térmico
diminuiu a atividade antioxidante via DPPH (1,6 — 2,6 mg TEAC/100g) e FRAP (24,3 -
42,8 mmol Fe/Kg) em relacdo ao fruto in natura (3,4 mg TEAC/100g; 60,8 mmol Fe/Kg,
respectivamente), mas via ABTS, os maiores valores foram in natura (597 mmol
TEAC/100g) e ap6s cocgdo com casca (679 mmol TEAC/100g). Conclusdo: O
amadurecimento e/ou os tratamentos térmicos influenciam o contelido nutriciona e a
atividade antioxidante de frutos de Musa spp., sendo essas caracteristicas genétipos
dependentes.

Apoio financeiro: CNPq (43058/2017-0), FAPESP (2016/17241-9;2017/23488-
0;,2017/22537-7)
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Contelido de sdlidos soluveis e atividade antioxidante em vinhos tintos secos

MONTEIRO? G.C.: BELIN', M.A.F.: MONAR! G.R.S.; GOMEZ? H.A.G.:
DOMINGUESNETO? F.J.: MINATELY 1.0.: LIMA! G.P.P.

'Departamento de Bioquimica e Quimica, I nstituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
“Programa de pés-graduacdo em Agronomia (Horticultura), UNESP, Botucatu, SP.
gean.monteir o@yahoo.com.br

Introducéo: Nos ultimos anos vem se aumentando o consumo de produtos com maior
qualidade. Entre eles esta o vinho, que apresenta diversos estudos indicando principal mente a
reducdo da ocorréncia de doencas cronicas ndo transmissivels. Esses estudos também
observam que, por causa da cultura em determinados paises, que apresentam um maior
consumo per capita de vinho, h4& uma menor incidéncia dessas doengas, como as
cardiovasculares, entre outras. Deste modo, estudos tém sido realizados em relagdo ao vinho,
buscando a melhoria no contelido de alguns compostos, principamente ao contelido de
compostos bioativos, como os acidos fendlicos, flavonoides, taninos, estilbenos, entre outros.
Objetivo: Avaliar o contelido de sdlidos solUveis e atividade antioxidante em vinhos tintos
produzidos no Estado de S&o Paulo. Materiais e Métodos. Foram utilizados no experimento
vinhos produzidos nas cidades de Jundiai, Jarinu, Vinhedo, Sdo Miguel Arcanjo, S8 Roque e
Lencdis Paulista, totalizando 19 vinhos distintos que foram submetidos a andlises. A atividade
antioxidante foi analisada pelo método FRAP (poder antioxidante de reducéo férrica) e
solidos solaveis (SS), medido por refratbmetro. Resultados e Discussdes. Os vinhos
apresentaram solidos solUveis entre 6,5 a 8,2 °Brix. Esses atos indices de aglicar nos vinhos e
a diferenca entre eles pode estar relacionado ha diversos fatores, como por exemplo, a
gualidade das cepas de levedura utilizadas no procedimento. O vinho que apresentou 0 maior
conteido de SS foi 0 elaborado com o cultivar Maximo e a menor pela cultivar Bordd. Em
relacdo a atividade antioxidante, através dos dados obtidos pelo FRAP, 0os maiores niveis
foram observados nas cultivares Maximo e BRS Violeta, ambos da cidade de Sdo Miguel
Arcanjo, sendo o maior contetido apresentado pela BRS Violeta (46,0 Fe* L™ em mM), e o
menor nivel na cultivar Cabernet Sauvignon (8,0 Fe* L™ em mM), indicando alta qualidade
quanto ao poder antioxidante para vinhos de uvas ndo viniferas. Conclusdo: A utilizagdo de
cultivares n&o viniferas aumenta a atividade antioxidante e contetido de aclicares em vinhos
tintos produzidos no Estado de S&o Paulo.

Apoio financeiro: CAPES (bolsa de doutorado).
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Farinha de cascas de banana como fonte de amido resistente

GARCIA, E. L. FERNANDES, M. F. P2 SOUZA, J. M. A3 LEONEL, S.3:
LEONEL, M.}

'Centro de Raizes e Amidos Tropicais — CERAT/UNESP, Faculdade de Ciéncias

Agrondmicas, Botucatu, SP. emer son.cer at@gmail.com; mleonel @cer at.unesp.br.

Curso de Nutricdo do Instituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
mariafer nandaprimo@hotmail.com

3Departamento de Horticultura, Faculdade de Ciéncias Agronémicas’UNESP, Botucatu,

SP. sarinel @fca.unesp.br.

Introducéo: O fruto da bananeira € uma excelente fonte de elementos essenciais para uma
boa dieta humana. A banana € ricaem minerais como calcio, ferro, potassio, manganés, dentre
outros, vitaminas do complexo B, compostos antioxidantes, acicares e, no caso da banana
verde, amido resistente, sendo considerada uma fonte prebidtica. Contudo, entre 30 a 40% da
massa do fruto € referente a casca, a qual tem sido € descartada pela falta de informagdes
sobre seus componentes e formas de processamento. Em muitos casos, as concentragdes de
elementos benéficos a salide presentes na casca sdo superiores aos da polpa do fruto. O amido
resistente estq intimamente ligado as agbes benéficas que proporciona no organismo,
melhorando o transito intestinal e a formagdo da microbiota saudavel. Muitos estudos estéo
apontando que o consumo de alimentos ricos em amido resistente tem reduzido os casos de
cancer de célon. Objetivo: Diante do exposto, este trabalho objetivou produzir farinhas de
cascas de trés gendtipos de banana no estadio 1 de maturacdo e avaiar o teor de amido
resistente neste produto. Métodos: Os frutos dos gendtipos Fhia 18, Conquista e Platina
foram obtidos junto ao pomar do Departamento de Horticultura da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas, UNESP, situado na Fazenda Experimental Lageado, Botucatu/SP. Foram
colhidos trés cachos por gendtipo e duas pencas centrais de cada cacho. Os frutosforam
descascados, as cascas lavadas em &gua clorada e imersas em solucéo de acido ascorbico a
0,5% por 30 minutos. Apds esta etapa as cascas foram desidratadas em estufa de circulagéo de
ar a 40°C por 24 horas e, em seguida, moidas para a obtencéo da farinha. O teor de amido
resistente foi determinado por metodologia padréo, onde a amostra é submetida a acdo das
enzimas a-amilase e amiloglucosidase e a quantificacdo dos acUcares é determinada pelo
método da glicose oxidase. Resultados: As concentragdes de amido resistente nas farinhas de
cascas dos trés gendtipos foram de: XXX X Conclusdo: Os resultados obtidos mostram que as
farinhas de cascas de banana apresentam importantes contelidos de amido resistente, o que
agrega valor a este residuo do processamento da polpa de banana verde, proporcionando
assim um incremento significativo na cadeia agro-industrial de banana.

Apoio financeiro: Os autores agradecem ao CNPq (Processos: 302827/2017-0 e 168771/2017-
9
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Fendistotais e capacidade antioxidante em Ora-Pro-Ndébisin natura e apos
processamento térmico

CORAL2 M. C.; OLIVEIRAY, D.A.M.; OLIVEIRAY F.M.R.; FENERICH?, L. O,
BELINY, M. A.F,;
GOMEZ,H.A. G LIMAY, G.P.P,;

mar ielecor al@gmail.com

ZlDepartamento de Quimica e Bioquimica, I nstituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
Pos-graduando do Programa de Pés Graduacéo em Biotecnologia, UNESP, Botucatu,
SP.

Introducdo: As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo todas que possuem uma
ou mais partes comestiveis, sendo cultivadas, espontaneas, nativas ou exdticas e que podem
ou ndo estar inclusas no cardpio habitual do brasileiro. O bom uso desses alimentos regionais
proporciona uma alimentacdo acessivel e rica em vitaminais e minerais a populacéo,
revertendo os quadros clinicos de deficiéncias nutricionais. As espécies comestiveis Pereskia
grandifolia Haworth (PH) e Pereskia aculeata Miller (PM), conhecidas popularmente como
ora-pro-nobis, apresentam acbes anti-inflamatorias, analgésicas e dermatoldgicas, por
possuirem compostos fendlicos, com capacidade antioxidante. Esses compostos podem variar
conforme o tipo de solo, as condi¢cBes de plantio, a espécie e 0 processamento térmico.
Objetivo: Quantificar os fendis totais e a capacidade antioxidante de oras-pro-nébis in natura
e apoOs diferentes processamentos térmicos. Métodos. Folhas das espécies PH e PM
cultivadas sem o uso de agroquimicos foram coletadas do Banco de Alimentos, em Botucatu-
SP. As amostras foram submetidas a cocgcdo por imersdo, sob vapor e no aparelho micro-
ondas. ApGs maceracdo em nitrogénio liquido, o teor de fendistotais foi quantificado segundo
Sngleton e & Ross (1965), utilizando-se o reativo de Folin-Ciocateau, e expresso em
miligramas equivalente de acido galico (EAG). A capacidade antioxidante foi analisada via
DPPH, FRAP e ABTS, segundo os métodos descritos por Brand-Williams et al. (1995),
Benzie & Strain, (1996) e Re et al. (1999), respectivamente. Os resultados foram expressos
em massa fresca Resultados: O teor de fendis totais variou entre 167,9 e 412,9 mg/100g
EAG. Os processamentos térmicos aumentaram os teores de fendis totais (412,9; 261,5; 167,9
mg/100g EAG) em relagdo a planta in natura (129,5 mg/100g EAG) em PM. A cocgdo por
imersdo gerou os maiores teores de fendis totais (412,9 mg/100g EAG) e capacidade
antioxidante (DPPH: 69,9 % reduzido; FRAP: 23,6 mmol Fe/Kg; ABTS: 150,7 mmol/100g
TEAC). Ja para PH, os maiores teores de fenois totais e capacidade antioxidante foram
observados ap0s cocgdo em microondas (382,6 mg/100g EAG; DPPH: 57,9 % reduzido;
FRAP: 11,6 mmol Fe/Kg; ABTS: 98,6 mmol/100g; respectivamente), entretanto, via FRAP e
ABTS, a capacidade antioxidante se igualou a cocgdo por imersdo (FRAP: 12,6 mmol Fe/Kg;
ABTS: 104,6 mmol/100g). Conclusdo: Os processamentos térmicos aumentam os fendis
totais e a capacidade antioxidante de Pereskia grandifolia Haworth e Pereskia aculeata
Miller, desse modo, para obtencdo de maiores beneficios a salde, recomenda-se que Oras-
Pro-Nobis sgjam consumidas apds o processamento térmico.
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I dentificacdo do perfil de compostos fendlicos por UHPL C e atividade antioxidante de
frutos de consumo n&o convencional

GOMEZ? H.A.G.: DeOLIVEIRA JUNIOR?, J.F.: BORGESC.V.:. MONAR! G.R.S:
MONTEIRO? G.C.. MINATELY, 1.0.: LIMA?Y, G.P.P.

'Departamento de Bioquimica e Quimica, I nstituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
’Programa de pés-graduacdio em Agronomia (Horticultura), UNESP, Botucatu, SP.
*ghectoralonzo@ug.uchile.cl

Introducéo: Cadavez maistém sido demonstrado uma relacéo direta entre a dieta e a salide,
principamente em produtos contendo compostos bioativos, como frutas e seus derivados.
Estes compostos possuem acdo antioxidante, anti-inflamatoria, anticancer e antibacteriana,
exercendo beneficios contra uma série de doencas cronicas. Estas propriedades funcionais
atribuidas a estes compostos deve-se, principamente, a diversidade de compostos fendlicos
presentes nos alimentos, 0s quais possuem comprovada atividade funcional. No entanto, na
natureza existe grande diversidade de espécies vegetais que ainda ndo sdo muito utilizadas
tanto para consumo in natura, quanto para 0 processamento, com alta capacidade de producdo
de frutos, que poderiam ser exploradas, principalmente pelos elevados teores de compostos
bioativos presentes. Objetivo: Identificar e quantificar o teor e o perfil de compostos
fendlicos, bem como a atividade antioxidante de frutos ndo consumidos frequentemente.
Materiais e Métodos. Foram estudados os frutos de jambol&o (Syzygium cumini), jaboticaba
(Myrciaria cauliflora), pitanga (Eugenia uniflora), amora preta (Morus Nigra L.) e acerola
(Malpighia emarginata) crescidos naturalmente no bioma da Mata Atlantica. Os compostos
fendlicos totais (mg EAG/100g de amostra), antocianinas totais (mg de antocianinas/100g de
amostra) e a atividade antioxidante (TEAC uM trolox/100 g de amostras) foram quantificados
por espectrofotometria. Além disso, o perfil de compostos fendlicos foi analisado via
UHPLC, identificando e quantificando compostos como o acido gdlico, catequina, &cido
trans-cindmico, é&cido cafeico, acido clorogénico, acido p-cumarico, é&cido trans-ferdlico,
ruting, quercetina, luteolina, kaempferol e as antocianinas cianidina-3,5-glicosideo,
delfinidina-3-O-glicosideo, cianidina-3-O-glicosideo, pel argonidina-3-O-glicosideo,
malvidina-3,5-diglicosideo, peonidina-3-O-glicosideo e malvidina3-O- [-glicosideo.
Resultados e Discussdes. O perfil dos compostos fendlicos para cada amostra foi
diferenciado. O jamboldo foi o fruto que apresentou os maiores teores de (poli)fendis totais
(1431,8), e dtos teores de fenodis especificos como a cianidina-3,5-glicosideo (83,4),
delfinidina-3-O-glicosideo (37,5), apresentando alta atividade antioxidante (959,0). A amostra
de jabuticaba apresentou 0 segundo maior teor de (poli)fendis totais (1135,9) e 0 maior na
somatoria dos individuais (363,2), tendo a cianidina-3-O-glicosideo como o composto mais
abundante (196,59), principa mente quando comparado com o0s outros frutos analisados. Além
disso, a jabuticaba apresentou ata atividade antioxidante (1229,6), perdendo somente pela
pitanga. As menores concentracdo de compostos fendlicos totais, antocianinas totais e nos
individuais por UHPLC foram verificadas na acerola (528,7; 56,8; 115,7) e na pitanga (545,5;
8,35; 195,0), respectivamente. No entanto, os frutos de pitanga se destacaram em compostos
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como a catequina (92,9), que junto com a cianidina-3-O-glicosideo (15,0), delfinidina-3-O-
glicosideo (22,59) e rutina (17,69) poderiam explicar a ata atividade antioxidante (1927,2)
verificada, obtendo neste parametro os melhores resultados dos frutos avaliados. A amora foi
o fruto que apresentou o maior teor de antocianinas totais (305,2) influenciado,
principamente, pelos atos teores da cianidina-3-O-glicosideo (121,0). A andlise de
componentes principais explicou 62% da variabilidade dos dados e a andlise de cluster
apresenta resultados similares com a formagdo de quatro grupos de amostras. Conclusdo: Os
resultados demostram o grande potencial destes frutos como fonte de compostos biotivos,
tanto para serem obtidos mediante o consumo in natura, bem como na sua utilizagdo na
extragdo de compostos naturais (pigmentos antocianicos) a serem inseridos em outras
matrizes alimentarias e/ou naindustria.

Apoio financeiro: FAPESP (2016/22665-2) e CNPq (305177/2015-0).
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Per fis viscoamilogr &ficos de farinhas obtidas de diferentes genétipos de banana

GARCIA, E. L. FERNANDES, M. F. P.2 SOUZA, J. M. A3 LEONEL, S LEONEL,
M.l

'Centro de Raizes e Amidos Tropicais - CERAT/UNESP, Faculdade de Ciéncias

Agrondmicas, Botucatu, SP. emer son.cer at@gmail.com; mleonel @cer at.unesp.br.

Curso de Nutricdlo do Instituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
mariafer nandaprimo@hotmail.com

3Departamento de Horticultura, Faculdade de Ciéncias Agronémicas’UNESP, Botucatu,

SP. sarinel @fca.unesp.br.

Introducdo: A banana apresenta-se como a fruta de maior significancia no ambito da
seguranca alimentar. Diante dos importantes aspectos sociais, nutricionais e econdmicos desse
fruto, avangos tém sido alcancados para a reducéo das perdas de producéo, o que tem levado
ao incremento do uso de frutos verdes como matéria-prima industrial. Um produto que pode
agregar valor atoda a cadeia produtiva da banana é a farinha de frutos verdes. Contudo, para a
utilizacdo da farinha em produtos industriadlizados € preciso conhecer o perfil
viscoamilografico desta, ou sgja, 0 comportamento da farinha frente ao aguecimento, agitacéo
e resfriamento. Objetivo: Diante do exposto, este trabalho objetivou produzir farinhas de
polpas de trés variedades de banana (Fhia-18, Conquista e Platina ) no estdgio de
amadurecimento 1. Métodos. Os frutos foram obtidos junto ao pomar do Departamento de
Horticultura da Faculdade de Ciéncias Agronémicas, situado na Fazenda Experimental
Lageado, Botucatu/SP. Dos cachos foram retiradas duas pencas centrais. Os frutos foram
descascados e tratados em solucdo de &cido ascorbico a 0,5%, secos a 40 °C e as polpas
desidratadas foram moidas para obtencédo das farinhas. As farinhas foram analisadas em um
analisador de viscosidade rapida (RVA- Newport) seguindo as orientacdes do fabricante para
andise de farinhas. Os parametros avaliados foram: viscosidade a frio, viscosidade maxima,
quebra de viscosidade, viscosidade final e tendéncia a retrogradacéo. Os parametros foram
analisados pelo Software Thermocline for Windows, 2.6. Resultados. Os resultados
demonstraram gue as farinhas ndo apresentam viscosidade a frio, o que ja era esperado devido
a secagem abaixo da temperatura de gelatinizagdo do amido de banana. A viscosidade
maximavariou de 123 a 137 RV U, aviscosidade fina variou entre 205 e 405 RVU. Todos os
gendtipos estudados apresentaram boa resisténcia ao trabalho mecénico e a temperatura,
apresentando baixos indices de quebra, sendo a Fhia 18 o de maior resisténcia. Ja a
retrogradacéo das farinhas, apds o ciclo de aguecimento e resfriamento, a farinha do genétipo
Platina apresentou maior organizacdo estrutural com menor tendéncia a retrogradacdo e a
farinha do gendtipo Conquista apresentou 0 maior indice de fragmentacéo e reorganizacdo
estrutural, verificado através da maior retrogradacéo (201 RVU). Conclusdo: Os resultados
mostram que o perfil viscoamilografico das farinhas de banana varia com o gendtipo, o que
pode indicar diferentes caracteristicas estruturais nos amidos. As farinhas, independente dos
gendtipos, apresentam baixa viscosidade a quente, com consideravel viscosidade apos ciclo
de aquecimento e resfriamento, apresentando tendéncia a retrogradacdo. Estas caracteristicas
sS40 determinantes para a determinacéo da aplicabilidade dessas em produtos alimenticios.

Apoio financeiro:Os autores agradecem ao CNPq(Processos.302827/2017-0, 168771/2017-9).
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Valor protéico e potencial antioxidante em diferentes cultivares de feijGes

ARAUJOL | R.: SANTOS! |.S.: FERNANDESL, M.F. P.. BELINZ M.A.F.:
GOMEZZ2 H.A.G.: LIMAZ G.P.P.

! Graduando do Curso de Nutricgo do Instituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu, SP.
larissaramos97@hotmail.com

2Departamento de Quimica e Bioquimica, Instituto de Biociéncias, Unesp, Botucatu,
SP.

Introducéo: O feijdo (Phaseolus vulgaris L.) é a principal leguminosa comestivel no
Brasil. Dependendo da cultivar, pode apresentar diferentes caracteristicas e formas de
preparo. Além de ser consumido por todas as classes da populagdo, em funcéo do seu
baixo custo e fécil acessibilidade, pode ser utilizado na substituic&o de carnes por diversas
pessoas, incluindo vegetarianos e veganos, devido ao teor protéico. As diversas cultivares
de feijdo podem apresentar variagbes no contelido de proteinas totais, bem como de
compostos com propriedades antioxidantes. A cultivar mais consumida € a “carioca”
(Phaseolus vulgaris). Entretanto, existem vérias outras cultivares menos consumidas, mas
gue também podem ser utilizadas pela populacdo. Objetivo: Avaliar o teor de proteina
total, de fendis totais e o potencial antioxidante de 4 cultivares de feij&o apos 0 cozimento.
Métodos: As cultivares de feijdo “carioca”, “fradinho”, “preto” e “branco”, obtidas no
comércio local (Botucatu-SP) foram submetidas & cocgdo (pressdo, 20 min, 1 am). Apos
resfriamento, os graos foram macerados em nitrogénio liquido. O teor de proteinatota foi
avaliado por Kjeldahl (AOAC, 1984), os fendis totais foram quantificados de acordo com
Sngleton & Rossi (1965), utilizando-se o reativo de Folin- Ciocateau e expressos em
equivaente de &cido gdlico (EAG). A capacidade de eliminar radicais livres foi avaliada
através de trés diferentes métodos DPPH (Brand-Williams et al., 1995); FRAP (Benzie &
Strain, 1996) e ABTS (Re et al., 1999). Resultados: O teor protéico nédo diferiu entre as
cultivares, variando entre 5,91+1,25 g/100g a 6,39+0,8 g/100g para feijdo preto e carioca,
respectivamente. O feijdo preto apresentou os maiores teores de fendis totais (181,8+8,04
mg/100g EAG) e maior atividade antioxidante pelos trés métodos utilizados (DPPH
19,89+0,65 mg/100g TEAC; FRAP 17,17+2,65 mmol Fe/kg; ABTS 131+8,82 mmol/100g
TEAC), enquanto o fradinho apresentou o menor teor de fendis totais (16,67+1,60
mg/100g EAG) e o branco a menor capacidade antioxidante (DPPH 0,68+0,25 mg/100g
TEAC; FRAP 2,01+0,29 MMOL Fe/kg; ABTS 13,83+1,67 mmol/100g

TEAC). Conclusdo: O feijdo preto possui melhor qualidade nutricional quando comparado
as demais cultivares analisadas. Portanto, € de grande relevancia incentivar o consumo
dessa leguminosa, a qual poderia contribuir na prevencéo de doencas e na promogdo da
salde.

Apoio financeiro: FAPESP (Processo: 2017/23488-0) e CNPq (Processo: 305177/2015-0).
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Viabilidade de micror ganismos probidticos em pasta de abacate

RAMOS! JA.: MARIANO-NASSER?, F.A.C.: NASSER® M.: FURLANETO* K.A.
MONTEFERRANTE?, E. C.. FERNANDES JUNIOR®, A.: VIEITES,R.L.

'Doutora em Agronomia (Energia na Agricultura), Faculdade de Ciéncias Agronémicas,
Unesp, Botucatu, SP. ju.a.ramos@glogo.com

’Doutora em Agronomia (Sistema de producdo), Faculdade de Engenharia de Ilha
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“*Pés-graduanda do Programa de Pés Graduacéo em Energia na Agricultura, Faculdade

de Ciéncias Agronomicas, Unesp, Botucatu, SP.

°Eng. Agronomo, Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Unesp, Botucatu, SP.
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"Departamento de Horticultura, Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Unesp, Botucatu,

SP.

Introducdo: Os probidticos sd microrganismos vivos que auxiliam no perfeito
funcionamento do intestino, além de possuir acdes benéficas anti-inflamatorias e combatendo
infeccBes. Além das propriedades que promovem a salde, 0s microrganismos probi6ticos nos
alimentos devem cumprir muitas outras condigdes. Estes incluem uma estabilidade suficiente
durante a producdo e armazenamento, de modo que o conteldo probidtico do alimento
durante toda a vida Util ndo caia abaixo da concentragdo bacteriana necesséria para um efeito
probi6tico. Normalmente, os probiéticos sdo encontrados em produtos a base de leite. Porém
com aumento de consumidores de probidticos ndo |acteos, como os alérgicos ou intolerantes
ao leite e veganos, as frutas podem ser uma 6tima opcéo ja que aém de fornecerem vitaminas,
minerais e compostos fitoquimicos ndo possuem alergenos lacteos. O abacate € uma frutarica
nutricionalmente por fornecer &cidos graxos insaturados, utilizado como coadjuvante no
tratamento de hiperlipidemias. Além de conter quantidades aprecidveis de fibras, vitaminas e
compostos fitoquimicos como fendis, glicosideos terpendides, derivados de anéis contendo
furano, flavonoides e cumarina que apresentam efeitos benéficos, como, na prevencdo de
cancer. Objetivo: Avaliar a viabilidade do L.rhamnosus em pasta de abacate elaborada com
cacau e agucar durante 50 dias de armazenamento refrigerado. M étodos: A pasta de abacate
foi elaborada com abacate ‘Hass’, cacau, acucar demerara, lecitina de soja e acido citrico. Foi
inoculada uma dose de 10™! UFC da cultura liofilizada de L.rhamnosus reidratada com 10 m
de &gua mineral previamente autoclavada por quilograma de pasta de abacate. Ficou mantida
refrigerada com temperatura média de 2°C e umidade relativa de 45,5%. A cada 5 dias foi
feita a contagem de L.rhamnosus, que foi realizada através de diluicdo seriada em placa de
Petri com agar MRS e incubagdo de 48h a 35 °C. Resultados: Nao houve diferenca
significativa na contagem dos probiéticos durante todo o periodo de armazenamento estudado
com média de 9,03x10” UFC g*. Portanto a porcéo da pasta de abacate (20 g) apresentou em
média 1,8x10° UFC de L.rhamnosus, quantidade dentro do preconizado pela legislagio
brasileira, entre 10° a 10° UFC por porcdo. E também acima do que a indlstria alimenticia
recomenda, minimo de 10° UFC g ™. Concluso: A viabilidade dos Lactobacillus rhamnosus
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manteve-se constante durante o periodo de 50 dias de armazenamento refrigerado, com
nimero de bactérias suficiente para se enquadrar na legislagdo brasileira e na industria de
alimentos. A pasta de abacate foi um substrato tdo eficiente quanto produtos lacteos para
viabilidade de L.rhamnosus.

Apoio financeiro: Capes (bolsa de doutorado).
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