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APRESENTACAO

Na sua Xl edigcdo, a Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (SACTA), organizada pelos alunos de graduacédo e pés-graduacgéo do
departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) da Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), ocorreu presencialmente nos dias 24 a 27
de outubro de 2023, no Centro de Ciéncias Agrarias, no municipio de
Florianopolis. O tema central desta XII SACTA foi "Cientistas do Futuro:
Inovacdes e Tendéncias na Area de Alimentos".

Este evento, de natureza técnico-cientifica, teve como objetivo principal a
divulgacdo de pesquisas cientificas na area da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, destacando as inovacfes e tendéncias no setor alimenticio. Além
disso, a Xl SACTA promoveu a dissemina¢dao do conhecimento, a integracao
entre discentes, docentes e profissionais de diversas areas relacionadas a
alimentacao e suas tecnologias, bem como a discussao e promocao de praticas
bem-sucedidas no ambito das capacitacGes profissionais.

Nesta edicdo, registramos um total de 82 inscri¢des e a submisséo de 19
resumos de trabalhos desenvolvidos em diferentes areas tematicas. Todos os
resumos passaram por um rigoroso processo de avaliacdo e foram aprovados
com pontuacdes superiores a 7 (em uma escala de 0 a 10). Dos 19 resumos
submetidos e aprovados, a comissao avaliadora selecionou os 6 trabalhos com
as maiores notas em suas respectivas areas tematicas para apresentacao oral.

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos tematicos distintos:

e Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (BB);

e Caracterizacdo Quimica e Fisico-Quimica de Alimentos (FQ);

e Ciéncia de Alimentos e Nutricdo (CN);

e Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET);

e Seguranca de Alimentos (SA).

E com grande satisfagdo que apresentamos os Anais da 122 edicdo da

Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SACTA), reunindo
experiéncias singulares no campo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com

potencial transformador e aplicabilidade em diversas areas do setor da ciéncia e
da tecnologia de alimentos.

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.
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AREA TEMATICA

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos teméticos distintos:

e Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (BB) - abrangendo temas como
fermentacOes, producdo e aplicacdo de enzimas em alimentos, producgéo
microbiana ou enzimética de produtos de interesse alimentar, alimentos e micro-
organismos geneticamente modificados, e alteracdes bioquimicas pos-colheita
ou pos-abate.

e Caracterizacdo Quimica e Fisico-Quimica de Alimentos (FQ) - compreendendo
a composicao centesimal, andlises fisico-quimicas, bromatologia, quantificacao
de compostos em alimentos, analise de antioxidantes, andlises cromatograéficas,
e espectrofotométricas, bem como métodos ndo destrutivos de analise de
alimentos.

e Ciéncia de Alimentos e Nutricdo (CN) - abordando temas como nutricdo,
alimentos funcionais e compostos bioativos, probidticos, alimentos fortificados,
reducéo de sédio, acucar ou gordura, compostos toxicos em alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, micro-organismos patogénicos e deterioradores.

e Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET) - englobando topicos
como encapsulacéo, reologia, extracdes, modelagem, simulagcéo e otimizacéo
de processos, sensores, processamento de alimentos por alta pressao
hidrostatica, campo elétrico pulsado, entre outros.

e Seguranca de Alimentos (SA) - focando em compostos toxicos em alimentos,
doencas transmitidas por alimentos, micro-organismos patogénicos,
microrganismos deteriorantes e saude Unica.

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 1 —24/10/2022

Programacao do DIA

24/30/28 Local

Credenciamento Auditério
Cerimonia de Abertura Auditério

Palestra: "Projetos mais inovadores desenvolvidos em
Planejamento de Projeto Agroindustrial” por Prof. Dr. Auditério
Carmen Muller

Coffee Break Cozinha do CAL

Apresentacao das Entidades do CAL (Caltech, CACTA,
ATLECTA e CACV)

Auditorio
ALMOCO
SACTACAST Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: “Sabores do Amanha: Como a Tecnologia esta
Impulsionando Inovac¢des nos Ingredientes Alimenticios do Auditoério
Mercado Nacional” por Dr. Isabel Haas (Duas Rodas)

Palestra: “Comer insetos sera uma imposi¢ao, nao uma

Auditoério
opcao" por Prof. Dr. Carlos Peres

Encerramento Auditério

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.



SACTA 2023

Anais da Xll Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12

DIA 2 — 25/10/2022

Programacao do DIA
25,1072 | QUAI“‘A

Minicurso: O Segredo do Brownie

Minicurso: Utilizagao de Ingredientes Latino-
Americanos na Producao de Paes

Minicurso: Producao de Massas Vegetais tipo Queijo Cozinha do CAL
Minicurso: A Temperagem Correta do Chocolate Usina

Minicurso: Degustacao de Cervejas Auditério do CAL

ALMOCO

Palestra: “Como lidar com alimentos contaminados o kih
; c o i Auditério
em desastres ambientais?” por Dr. Ana Paula Zapelini
Palestra: "Rotulagem em Foco: Entendendo as
Mudancas Implementadas e Seus Beneficios Atuais” Auditorio
por Prof. Dr. Itaciara Nunes

Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: "Qualidade dos alimentos no futuro:
durabilidade, preservagao e sustentabilidade” por Auditério
Kerry Group

Encerramento Auditério

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 3 — 26/10/2022

Programacao do DIA

26/10/23

Palestra: "Inovacoes e tendéncias em proteinas vegetais"

i : Auditério
por Prof. Dr. Tatiana Pimentel

Palestra: "Proteina Cultivada: Seu Espa¢o no Mercado e na
Indastria Alimenticia do Futuro” por Dr. Rafael Auditério
Benevenuto (JBS)

Coffee Break Cozinha do CAL
Mostra Ciéntifica Auditério
ALMOCO
Visita técnica: Ypy Sorvetes Premiun Florianépolis
Visita técnica: Essential Nutrition Brasil Sao José
Visita técnica: Coca-Cola FEMSA Antoénio Carlos

Visita técnica: Conservas Anita Antonio Carlos

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 4 — 27/10/2022

Programacao do DIA

271/10/23

SACTA Experience: O Jogo Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

SACTA Experience: Quem quer ser um
Cientista?

Auditorio
ALMOCO
SACTACAST Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: "Os alimentos no espaco” por Prof. Dr.

Auditorio
Pedro Barreto

Cerimonia de Encerramento e Premiacdes Auditério

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.
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RESUMO DOS TRABALHOS E POSTERES
Xl SACTA
(Trabalhos apresentados na forma oral)

1° colocado: Acidez singular: o mel de melato da bracatinga sob anélise
e obstaculos da legislacao.

2° colocado: Avaliacao de risco ecotoxicolégico de contaminantes de
preocupacao emergente em amostras de agua, sedimento e pescado da
Lagoa da Conceicéao, Floriandpolis, SC/Brasil.

3° colocado: Atividade antioxidante e capacidade redutora de fendlicos
de graos de feijao comum in natura (Phaseolus vulgaris L.) e submetidos
ao molho e cozimento.

Mencdo honrosa: Analise de viabilidade de implementacdo de
agroindustria produtora de creme de castanha-do-brasil (Bertholletia
excelsa) na regido amazonica.

Menc&o honrosa: Seguranca do alimento e Satde Unica: Contribuicio
de uma nanoemulsdo de macela (Achyrocline satureioides) (NE-ML) no
controle da mastite bovina.

Mencdo honrosa: Multiplicacdo de patdogeno de origem alimentar
Cronobacter sakazakii a 4°C e 37°C.
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PRIMEIRO COLOCADOQO XII SACTA 2023

Trabalho apresentado por: Laura Hahn
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ACIDEZ SINGULAR: O MEL DE MELATO DA BRACATINGA
SOB ANALISE E OBSTACULOS DA LEGISLACAO

Identificagdo dos autores:
Laura Hahn*, Breno Baumgdrtner do Amaral, Adriane Costa dos Santos, Siluana Katia Tischer Seraglio,
Luciano Valdemiro Gonzaga, Roseane Fett, Bibiana da Silva, Ana Carolina de Oliveira Costa

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC),
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Contato:
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Resumo: O mel de melato da bracatinga (Mimosa scabrella Benth) (MMB) se diferencia
dos méis florais por ser produzido a partir do exsudato de cochonilhas que infestam a
bracatinga bianualmente, e, apresenta teores mais elevados de pH, condutividade elétrica
e acidez. Por isso, recebeu a Indicagdo Geografica com Denominacdo de Origem em
2021. O limite maximo de acidez tolerado para MMB é o mesmo dos méis florais,
definido pela IN n° 11/2000, de 50 mEqg/kg. Os produtores de MMB ja vem relatando que
0 produto apresenta acidez acima desse valor, frequentemente sendo desvalorizado no
mercado por ndo estar de acordo com parametros vigentes. Este estudo teve a finalidade
de avaliar a acidez de amostras de MMB de duas safras diferentes (2020 e 2022) para
verificar se 0s niveis de acidez se enquadram na legislacdo. Foram coletadas 7 amostras
em 2020 e 7 amostras em 2022 dos municipios de Unido da Vitoria-PR, General Carneiro-
PR e Cacador-SC, enviadas ao Laboratdrio de Quimica de Alimentos/UFSC e mantidas
em temperatura ambiente. As 14 amostras foram submetidas a anélise de acidez livre pelo
método potenciométrico, em triplicatas independentes. Os resultados obtidos variaram de
53,13 + 1,03 mEqg/kg até 67,33 + 2,07 mEg/kg. Todos os MMB analisados ultrapassam o
limite da legislagéo, sendo que as amostras de 2022, apresentaram maiores valores
quando comparadas as de 2020. Os resultados obtidos demonstram que a elevada acidez
aparenta ser uma caracteristica intrinseca a composi¢cdo do MMB, e que ndo pode ser
relacionada a deterioracdo por fermentacao ja que mesmo amostras que foram coletadas
recentemente ja apresentam elevados niveis de acidez. Em resposta a processo movido
por produtores de MMB, o Ministério da Agricultura e Pecuaria decretou no més de
setembro de 2023 a suspensdo de analises de acidez para MMB, por dois anos. Este fato
apresenta um indicio de que a legislacdo vigente precisa ser revista e adequada as
caracteristicas singulares deste mel. Neste contexto, este trabalho contribuira para a
revisdo e alteracGes na legislacdo, visando representar as caracteristicas do mel, ou a
criacdo de uma legislacao propria para 0 MMB.

Palavras-chaves: Potenciometria, Apis mellifera, Ministério da Agricultura e Pecuéria,
Mimosa scabrella Benth, Limites regulatorios.

Orgéos Financiadores: CAPES, CNPq, FAPESC
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Acidez singular: o mel de melato da bracatinga sob
analise e obstaculos da legislagao

Laura Hahn*, Breno Baumgirtner do Amaral, Adriane Costa dos Santos, Siluana Katia Tischer Seraglio,
Roseane Fett, Luciano Valdomiro Gonzaga, Bibiana da Silva, Ana Carolina de Oliveira Costa

 {

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), Laboratério de Quimica de Alimentos
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Introducao

O mel de melato da bracatinga (MMB)
apresenta teores mais elevados de pH,
PR35>, condutividade elétrica e acidez quando

B comparado a méis florais

- S

MEL DE MELATD

DA BRACATINGA
do Planalto ul Brasera

DENDMINACAD DE DRIGEM

IN n°
11/2000

O limite maximo de acidez tolerado para
MMB é o mesmo dos méis florais, de 50
mEq/kg

( $ > o MMB apresenta acidez acima deste valor e é
frequentemente desvalorizado no mercado por nao

\/N estar de acordo com parametros vigentes, o que
acarreta em prejuizo para os apicultores.

@t‘ O objetivo foi avaliar a acidez de amostras de MMB

de duas safras distintas (2020 e 2022) para verificar
se os niveis de acidez se enquadram na legislagdo.

Materiais e Métodos

amostras de 2020 e
amostras de 2022 Y
", Unido da Vitéria/PR
Cagador/SC--,

Syke

Al C+ B o . 10 -
General Cdrnelro/PRé—{ﬁ

3

As 14 amostras foram submetidas a analise
de acidez livre pelo método
potenciométrico (AOAC, 2005), em
triplicata.

7

Os valores obtidos variaram de 53,13+ 1,03 mEq/kg

até 6733 +2,07 mEqke

Todos os méis

analisados ultrapassaram o
limite estabelecido na legislagdo
(50 mEq/kg)

2022

as amostras de 2022,
demonstraram maiores valores

quando comparadas as de 2020.

Os resultados obtidos demonstraram que a elevada acidez
aparenta ser uma caracteristica intrinseca a composi¢do do
MMB, e que

ndo pode ser relacionada a deterioragdo por fermentagao

ja que os demais parametros encontram-se dentro dos
limites estabelecidos (dados ndo mostrados) e este
comportamento tem se repetido ao longo das safras.

Conclusao

no més de setembro de 2023 a suspensdo de

@ O Ministério da Agricultura e Pecuaria decretou
analises de acidez para MMB, por dois anos.

A legislacao vigente precisa ser revista ¢ adequada as
caracteristicas singulares do MMB: por meio da
alteracdo da legislacdo ou a criagiio de uma legislagio
propria para este produto.
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Resumo: Contaminantes de Preocupacdo Emergente (CECs) sdo substancias quimicas
que, devido a sua presenga, podem causar impactos adversos no meio ambiente e
representar riscos potenciais para a salde humana e o ecossistema. Esses contaminantes
incluem produtos farmacéuticos, seus metabdlitos, substancias de cuidados pessoais,
produtos quimicos industriais, nanomateriais e pesticidas. Portanto, neste estudo,
realizamos uma avaliacdo de risco ambiental em amostras de agua, sedimento e peixes
coletados em diferentes locais da Lagoa da Conceigdo, Floriandpolis, SC, Brasil, para
quatro compostos detectados e quantificados. Os CECs analisados foram: Ciprofloxacino,
um antibidtico que age inibindo a sintese de DNA, principalmente contra bactérias gram-
negativas; Acetaminofeno, um analgésico e antipirético ndo opioide usado no tratamento
de dor e febre; Cafeina, uma droga psicotrdpica estimulante do sistema nervoso central;
e Diclofenaco, um anti-inflamatério ndo esteroide usado para tratar dor e inflamacgdo. Os
resultados da avaliacdo ecotoxicoldgica em trés niveis troficos (algas, crustaceos e peixes)
revelaram que todos 0s compostos apresentam risco em diferentes graus para o ambiente
aquatico. Em termos de toxicidade cronica, a ciprofloxacina demonstrou risco moderado
a baixo, sendo considerada de risco insignificante para peixes. No entanto, 0s outros trés
compostos (acetaminofeno, cafeina e diclofenaco) apresentaram alto risco para algas,
crustaceos e peixes. O acetaminofeno mostrou risco moderado para crustaceos, mas alto
risco para algas e peixes. A cafeina ndo representou risco significativo para peixes, mas
apresentou alto risco para algas e crustaceos. Em relacdo a toxicidade aguda, trés dos
quatro compostos analisados (ciprofloxacina, cafeina e diclofenaco) demonstraram risco
moderado a alto para algas, crustaceos e peixes. No entanto, 0 acetaminofeno apresentou
baixo risco para peixes e algas, mas alto risco para os crustaceos. Os resultados deste
estudo destacam o potencial ecotoxicologico, tanto cronico quanto agudo, desses
compostos, que podem desencadear graves impactos no ambiente aquatico e,
consequentemente, na satde humana.

Palavras-chaves: Contaminantes de Preocupacdo Emergente (CECs); Risco Ecologico
Aquatico; Avaliacdo Ecotoxicoldgica; Saude Pablica; Seguranca dos Alimentos.
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Introducao
Problemitica:

No estado de Santa Catarina, Brasil, ¢ particularmente nas regides costeiras, como
Floriandpolis, a pesca artesanal ¢ uma atividade econémica crucial na drea. No entanto, a
regido da Lagoa da Conceigdo enfrenta um desafio significativo relacionado aos efluentes
despejados no estuario. Esses efluentes provém tanto de fontes clandeslma: de esgoto como
de sistemas de tratamento, que muitas vezes ainda contém
| emergente (CECs).

de

P Pag

TR 7

[sa0 cuja p ¢a pode s e d ilibrios na biota
local, bem como rcprcscmar riscos para a saiide de animais c seres humanos (Marson et al.,

Resultados e Discussao
Quais CECs foram quantificados nas amostras avaliadas?

Yiprofloxacina:  Antibidtico que age
inibindo a sintese  de DNA,
principalmente contra bactérias gram-
negativas. Pode estimular a
toxicocinética, resultando no aumento da

Ac inofi Analgé e antipiré

ndo opioide usado no tratamento de dor e
febre. Pode provocar diversos efeitos
adversos, como problemas de
desenvolwmanmv malformagodes e redus;au

produgio de metabdlitos
ativos no ambiente aquatico e provocar a
diminui¢do da diversidade de organismos
aquaticos (Kim et al. 2010).

Cafeina: Droga p

do sistema nervoso c,enlral A presenga

2022). Esses contaminantes englobam produtos farmacéuticos, boli
RS

seus )
de cuidad produtos industriais, nanomateriais e pesticidas.

P

Substincias dc
cuidados pessoa

Produtes quimicos
ustriais

Produto:
farmacéuticos

Este estudo teve como objetivo realizar uma avaliagdo de risco ambiental para CECs

detectados e quantificados por LC-MS/MS em de agua, sedi ) e p
coletados em diferentes locais da Lagoa da Conceigéo, Florianopolis, SC.

de cafeina pode provocar
efeitos adversos ao ecossistema aquauco
como retardo de cr

biol da frequé di em or,
aquaticos  (Erhunmwunse, Tongo, &
Ezemonye, 2021).
Opi imul Diclofi 2 Anti-infl orio nio
esteroide usado para tratar dor e

inflamagdo. Pode provocar impactos na
imunidade, alta genotoxicidade. disturbios

fisiologicos e 5xicos, e també

malformagdes e diminuig¢a da

a taxa de mortalidade de

reprodugdo em organismos aquaticos
(Godoi et al., 2020).

organismos aquaticos (Joaquim et al.,
2021)

A Tabela 4 fornece um resumo dos dados relativos aos quatro compostos qulmlcos

2

d. d.

erp seus

quantificados em amostras de 4gua,

P

riscos ecologicos. Os resultados da avaliagdo ecoloxuologua em trés niveis troficos
(algas, crustaceos e peixes) revelaram que cada composto apresenta distintos graus de

risco para o ambiente aquatico.

Tabela 1. Avaliagiio do risco ecotoxicologico de CECs em amostras obtidas na Lagoa da Conceigio, Florianépolis, Brasil.

M t 1ai M ’t d ARG Non-tan Toxicological - L0e Assessment PNEC ecotox
ateriais e Métodos ety N g T Bl _ —
(mgKg-1) S codpoint " img1.1) oo m"" 2/
Algae Algae NOEC 0005  Lawrence etal (2012). 100 000005 T  Fiigh s
1i A 03 _ Crustaccans  Dafnia magna NOEC 16 Castro ct al. (2018). 100 0016 0.189  Moderate mk
\4eade.foram as.coletas dasamostras? d Chiome Fish  Clarias gariepinis  NOEC 0001  Frhunmwunse, Tongo, o, 0,00001 High risk
TN ¢ & Ezemonye (2021). e
Acetaminophen 0.003016 Chiamydomonas 4 Pino, Mufiiz. Val, & 5 s
Algse reinhardtii = 2286 Navarro (2016). 19090 oo feiphiarisk
Acute Crostaceans  Dafniamagna  ECS0 468 Costoctal Q015). 10000 0.000468 Highrisk
: Sclderslaghs, Blust, & _
Fish Danio Rerio LCSO 56082215 e (012, 10000 0,056082215} Negligible risk
Lawrence, Swerhone.
Algac Algac NOEC 001 Wassenar & 100 00001 High risk
(2005).
Chronic Crustaceans  Dafnia magna NOEC 0,12 Lu, Li, & Liu (2013). 100 00012 High risk
Teixids, Piqué
Fish Danio Rerio NOEC 194,193 Gomez-Catalin, & 100 194193 Negligible risk
Caffeine 0.055887 Liobet (2013).
Pseudokirchneriella Kusk, Chistensen, &
Algac beapilata ECS0 349 ‘Nyholm (2015). 10000 00349 High nsk
2 Crustaceans  Dafnia magna ECS0 17749 Lu. Li, & Liu (2013). 10000 0017749 High risk
Acute A
Teixidd, Piqué,
Fish Danio Rerio. LCSO 970,985 Gbmez-Catalin, & 10000  0,0970985 0,576 Moderate risk
Liobet (2013).
o S Sclenastrum e
© Sy o o Gt Mg e NOEC 05 Luetal @011} 100 0005 0603 Moderaterisk
Chone Cratacens Corodpimiadia NOEC 25 Notarat Hemandes 1g9 036 g1 Modewe ik
= o Oncorhynchus
\Quais.comoas Fish oRnchis NOEC 331466 Smihetal Q012,100 003313466 Negligible risk
e e g Ciprofloxacin  0,007543 5 Liitzhoft, Halling-
Avaliagdo de risco 1 para quatro e 5 por LC-MS/MS em| Al Umsrmegric. | pogy 297  Sorensen, & Jorgensen 10000 0,000297 High risk
amostras de dgua. sedimento e peixes coletados em na Lagoa da Conceigio, Florianépolis, SC. ormten (1999).
Acute Crustaceans  Daphnia magna EC50 L1 Kim et al. (2010). 10000 0,00011 High nisk
Shahnaz, Priyan,
. A Fish Dania rerio Lcs0 100 Pandian, & 10000 001 0302 Moderaterisk
) Btrctoom Narayanasamy (2021)
g i Algae Spirogyra sp. NOEC 000382  Joachimetal (2021). 100 0,0000382 High risk
sarta Cataina A - Oskarsson, Wiklund,
‘ Extracto por Crustaceans ~ Gammarussp.  NOEC 025 Lindh, & Kumblad 100 00025 High risk
- o Chronic @012).
Sodimento oo prEE
osdlido tiquido SN Fish NOEC 017 Poojury, & Pandey 100 00017 Highrisk
E= 2 iyt oy Seolicos wlodicns @o21)
Prsipuis e ! ! (Algas. orus ) :
R oy 3 pp > igas. orustacooe  poscados) Diclofenac  0.023772 s Dunaliella e 1ssgo  Delommao & Fleming 000 015660 iz
Avaliacao cromatografion jmsoleon 2.
Quin, Schimidt,
Crustaceans  Dafinla magna ECS0 28,1 O'Rourke, & Heman 10000 0,00281 High risk
Ao Qo11),
© Diclofenaco Shahnaz, Priyan,
Fish Danio Rerio LCso 50 Pandian, & 10000 005 0,603 Moderate risk
o)
™
Z
pl 5o Conclusao
i realizad liacd i i Os resultados deste estudo des o ial ecotoxicologico, tanto em termos
Como foi r a ¢dio do risco p g
cronicos como agudos, dos quatro dep pagdo emergente, os quais tém
A avaliagdo do p ial de risco ecologico foi realizada através do método do Quociente o p ial de d img sngmfcauvos no ambiente aquatico, e, por
de Risco (RQ), seguindo as diretrizes estabelecidas pelo D Europeu de Or entag na saude h A avaliagdo ecotoxicologica em trés niveis troficos (algas,
¢ G
Técnica para Avallagao de Riscos (Hansen et al., 2017). O RQ para esp de cr ¢ peixes) revelou que todos os postos ap i niveis de risco
trés niveis troficos, como organismos ndo alvo (algas, crusticeos e peixes), conforme para o ambiente aquatico.

Equagdes 1 e 2. Os valores de PNEC foram calculados com base em dados confiaveis de
ecotoxicidade obtidos do banco de dados de ecotoxicologia (ECOTOX) da Agéncia de
Protegdo Ambiental dos Estados Unidos (USEPA, 2019). Para contabilizar as variagdes
entre os dados laboratoriais ¢ as condigdes naturais, bem como as diferengas entre as
espécies, aplicamos um fator de avaliagio (AF). Para ambientes de dgua salgada deve-se
aplicar um AF de 100 para dados de longo prazo (crénicos) e 10.000 para dados de curto
prazo (agudos), conforme recomendado por fontes como ECHA (ECHA, 2008) ¢ Hansen et

Referéncias

Verson, 0. FRORGR. G E5 V0 GG Conghes, B. . b V. - uchto. A . 8 Trow A O, 2022 A i e contarmiert of g
y Science of The Total Environment, 636, 155605,
Hansen, S. F., Serensen, 5. N. Skjolding, L W H Hertmern, 016, 8 B, A (2017 Revihog REACH rcence o kormabo repibscead s o e ssloy
the Emblann pefec Sciences Europe. 29, 1-15.
i sl Proocion Agoncy (2010 ECOTOX User uice: Ecloicoogy Databese Sy, Vorse 40w apa gowiecoox
 (2008) Gulance on nlrmaton requrements and éemica saloty sssessmer. Chapir %10, Chasscloraasn of dose

Reboleira, A S. P., & Hervant, F. (2023) Physiological tolerance and ecoloxicological
msmm (pp. 457479). Academic Press.

indwater E
Vi 3. Park K. P. . Lu C Chor K. 8 Coot 1 (2010) Impication of global environmental changes on chemical toxicity-effect of water femperature, pH,
662-66

al. (2017). Por fim, com base nos valores de RQ, foram definidos quatro niveis de risco in Daphnia magna. 19,
. o la . " . . PURLS PP Em\nmnu 0., Tongo, L, & Enmuny! L. 1 (2021). Mub oﬂuu of acetaminophen on the developmental. swimming performance and cardiovascuiar
ecotoxicologico para organismos aquaticos: risco ecotoxicologico insignificante (RQ < vitles of the Afrcan cafsn ermbryos/arvas (Claras gariepinus). Ecotoxicology and Enveonmental Salely, 208, 111452

ot PG AP, M. Somes A DO Tohrs C. E. Brabts Soute, G Branco, @, 5. & Mirern. R G (2020), Endocrine disruptive action of

diciofenac and caffeine on Astyanax akiparanae males (Teleoste:: Characiormes: Characidae). Comparaive Biochemistry and Physiology Part C: Toxcology &

Pharmacology, 231, 108720,

Joucn, & Besudin, R. Derde G. Geflord A, Bodo Ns, A Tk, C
cotoxicalogy

@

fapesc

0,01), baixo risco ecotoxicologico (0,01 < RQ < 0,1), risco ecotoxicologico moderado (0,1
<RQ < 1) e alto risco ecotoxicologico (RQ > 1) (Di Lorenzo et al., 2023).

& Porcher, J. M. (2021). Effects of diclofenac on sentinel species and aquatic
Safoty. 211, 111812

@ oA

ME Cmiximo NOEC ou EC5q 0u LCsg

Equagio I: ' RQpcorox = m(?— Equagio 2: ‘PNECE“,“,, A Agradeci ¥y

Organizagdo: Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos e PPG em Ciéncia de Alimentos - UFSC

casan

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.



SACTA 2023

Anais da Xll Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
22

TERCEIRO COLOCADO XII SACTA 2023
0 Trabalho apresentado por: Maria Deyonara Lima Silva

QQ UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA

&1
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS

DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

XIl SEMANA ACADEMICA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
(XI1 SACTA)

Cientistas do futuro: Inovagdes e tendéncias na area de alimentos

Data: 24 a 27 de outubro de 2023

RODOVIA ADMAR GONZAGA, 1346 - ITACORUBI - CEP: 880340-001 - Floriandpolis — Santa Catarina

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E CAPACIDADE REDUTORA DE
FENOLICOS DE GRAOS DE FEIJAO COMUM IN NATURA
(Phaseolus vulgaris L.) E SUBMETIDOS AO MOLHO E
COZIMENTO

Identificagdo dos autores:
SILVAY, Maria Deyonara Lima; ZANETTI?, Joana de Almeida; FEDRIGO?, Isabela Maia Toaldo.

1 - Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC),
Floriandpolis, SC.
Contato:
isabela.toaldo@ufsc.br.

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.


mailto:isabela.toaldo@ufsc.br

SACTA 2023

Anais da Xll Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
23

Resumo: O feijdo comum faz parte dos habitos alimentares dos brasileiros. Este grdo de
alto valor nutricional também contém compostos fendlicos com propriedades
antioxidantes. Variaveis como cultivar, fase de colheita, métodos de processamento e o
cozimento podem influenciar no comportamento desses compostos bioativos do feijao. O
objetivo deste estudo foi analisar o efeito do processamento térmico e do tratamento
prévio com molho na atividade antioxidante e conteddo de fendlicos totais de grdos de
feijdo in natura (FIN), de feijao cozido sem molho (FCSM) e com molho (FCCM). Para
a amostra FCCM, submeteu-se os grdos ao molho em agua por 12 horas, a agua foi
drenada e os graos (200 g) cozidos em 1000 mL de agua destilada durante 45 min. Para a
extragdo, 1 g de cada amostra moida foi misturado com 5 mL de metanol acidificado (HCI
1,0 M, 85:15, v/v). As misturas foram submetidas a temperatura de 21°C por 1 h em
banho termostatizado, centrifugadas a 3000 rpm por 10 min e 0s sobrenadantes coletados.
Realizou-se a determina¢do da capacidade redutora pelo método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteu e os resultados expressos em equivalentes de &cido galico (mg
EAG/100g). A atividade antioxidante foi determinada pelo método ABTS e os resultados
expressos em umol de equivalente Trolox (umol TEAC/100g). Obteve-se maiores
concentracdes de compostos fendlicos totais para o feijdo in natura (599,3%+0,03),
seguido do feijdo cozido sem molho (233,7°+0,00) e dos grdos com molho (137,0°+0,01
mg EAG/100g). Para atividade antioxidante, os resultados foram semelhantes, com 0s
maiores valores obtidos para o feijao in natura (14,1%+0,26) e feijdo cozido sem molho
(13,5%+0,25), ja o0 menor resultado foi verificado para a amostra FCCM (9,2°+0,17 pmol
TEAC/100g). Constatou-se que a coccao influenciou na diminuicdo de fendlicos totais e
da atividade antioxidante do feijdo, confirmando a sensibilidade de fendlicos a altas
temperaturas. Os resultados mostraram que o processo prévio do molho diminuiu as
concentracdes de compostos fenolicos totais e a atividade antioxidante do feijéo, sendo
estas perdas justificadas pela solubilidade em agua de alguns fendlicos livres. Todavia, é
importante ressaltar que o molho prévio a coccdo permite a remocdo dos compostos
antinutricionais do feijdo.

Palavras-chaves: Compostos hidrossoliveis, Complexacdo de compostos bioativos,
Fatores antinutricionais, Polifendis, Substancias antioxidantes.
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INTRODUCAO

O feyio faz parte dos habitos alimentares dos
brasileiros. Este grio de alto valor nutricional
também contém compostos fenodlicos com
propriedades antioxidantes. Varidveis como a
cultivar, fase de colheita, métodos de
processamento € o cozimento podem influenciar
no comportamento desses compostos bioativos do
feijdo. O objetivo deste estudo foi analisar o efeito
do processamento térmico ¢ do tratamento prévio
com molho na atividade antioxidante (AA) e
contetido de fendlicos totais (CFT) de grios de
feijdo in natura (FIN), de feijdo cozido sem molho
(FCSM) e com molho (FCCM).

MATERIAL E METODOS

A FCCM ficou de molho em agua por 12 h, a
agua foi drenada e 200 g de grdos foram cozidos
em 1000 mL de agua destilada por 45 min.

Figura 1- Diferenga no processamento das amostras FCCM
(Com molho prévio ao cozimento) e FCSM (Sem molho
prévio ao cozimento).

FCCM FCSM

)) Jd (?@
B

Para a extragdo, 1 g de cada amostra moida foi
misturado com 5 mL de metanol acidificado (HCI
1,0 M, 85:15, v/v). As misturas foram submetidas
a temperatura de 21°C por lh em banho
termostatizado, centrifugadas a 3000 rpm por 10
min ¢ os sobrenadantes coletados. Realizou-se a
determinagdo da capacidade redutora pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu e os
resultados expressos em equivalentes de acido
gélico (mg EAG/100g). A atividade antioxidante
foi determinada pelo método ABTS e os
resultados expressos em pmol de equivalente
Trolox (umol TEAC/100g).

°0 PGCAL!

Programa de Pos-Graduaio em

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Extragdo metandlica a 25°C do feijdo comum cozido
com molho (FCCM), sem molho (FCSM) e in natura (FIN).

CFT AA

g (mg GAE/100g) (pmolTEAC/100g)
FCCM 137,0°£0,01 9,2b+0,17
FCSM 233,7°+0,00 13,5%+0,25

FIN 599,32£0,03 14,12+£0,26

Os valores sdo a média de trés determinacdes independentes + desvio
padrao. Diferentes letras mintsculas representam diferenca significativa
entre as amostras.

Compostos

: fendlicos totais

CONCLUSAO

Os resultados mostraram que o processo prévio do
molho diminuiu as concentragdes de compostos
fenolicos totais e a atividade antioxidante do feijdo,
sendo estas perdas justificadas pela solubilidade em
dgua de alguns fendlicos livres. Todavia, é importante
ressaltar que o molho prévio a cocg¢do permite a
remocdo dos compostos antinutricionais do feijdo.
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Resumo: A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) é uma excelente fonte de energia.
Possui elevado teor de lipidios (majoritariamente acidos graxos émega-6 e 6mega-9),
proteinas, fibras, fitosterois, tocoferdis, minerais como selénio, e fendlicos. As castanhas
quebradas durante o beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser
empregadas como ingrediente de produtos inovadores com alegacdes de propriedades
funcionais, como cremes (spreads). Este estudo objetivou analisar a viabilidade de
implementacdo de uma agroindustria produtora de creme de castanha-do-brasil na cidade
de Ananindeua-Pard (regido com grande producdo de castanha-do-brasil e possui
incentivos fiscais para implementacdo de industrias) através do desenvolvimento do
fluxograma de producdo; calculos de balanco de massa e energia, considerando um
processamento de 1,2 ton/dia de castanha, operacdo de 4 h/dia, e caracteristicas fisicas do
creme (densidade e parametros reoldgicos); e andlise financeira, baseado em dados
comerciais de 2021. O fluxograma de producdo inicia-se com o recebimento da matéria-
prima (améndoas de castanhas quebradas e previamente secas); armazenamento das
castanhas com controle de temperatura e umidade; pré-moagem em moinho de facas;
moagem e homogeneizagdo em moinho coloidal refrigerado com retroalimentagéo,
operando com bomba de deslocamento positivo; mistura dos ingredientes em tanque de
agitacdo com rotor tipo espiral; envase em embalagem cilindrica plastica, via bicos
injetores; selagem por inducédo; rotulagem e expedicdo. Para suprir 0 processamento
diario, os equipamentos necessitam das seguintes especificacdes: moinho de facas com
capacidade de processar 336 kg/h de matéria-prima; moinho coloidal com capacidade de
processar 420 kg/h matéria-prima com bomba de retroalimentacédo de 0,341kW e 0,46kW
de poténcia Util e consumida, respectivamente; tanque de mistura de 0,4m? e agitador de
0,485W de poténcia fornecida; e equipamento de envase com bicos injetores com
capacidade de processar 420 kg/h de creme, produzindo 1680 embalagens/h, de 250 g
cada. O custo estimado de producdo é de aproximadamente R$5,00/unidade.
Considerando uma margem de lucro de 120%, o investimento nos equipamentos
(aproximadamente R$202.450,00) seria retornado ap6s um més de produgdo. Assim, a
implementacdo de uma agroindUstria produtora de spreads pode ser uma excelente
alternativa para agregar valor as castanhas-do-brasil quebradas e diversificar o uso das
mesmas, considerando a simplicidade do processo e o retorno financeiro.

Palavras-chave: Castanha do Para, agroindustria, pasta de castanha, fluxograma de
producéo.
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Introducao

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) ¢ uma excelente fonte de
energia. Possui um elevado teor de lipidios, compostos
majoritariamente por acidos graxos Omega-6 ¢ Omega-9. Contém
proteinas de alta qualidade ¢ fibras, bem como fitosterdis, tocoferdis,
minerais como selénio, e fenolicos. As castanhas quebradas durante o
beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser
empregadas como ingrediente de produtos inovadores com
alegacdes de propriedades funcionais, como cremes (spreads).

Objetivo
Analisar a viabilidade de implementagdo de uma agroindustria
produtora de creme de castanha-do-brasil na brasil na cidade de
Ananindeua-Para (localizada na regido com uma das maiores

produgdes de castanha-do-brasil do pais, além disso, possui incentivos
fiscais para implementagdo de industrias)

Material e Métodos

Escolha e dimensionamento dos equipamentos através de balangos de massa e
energia, considerando um processamento didrio estimado de 1,2 ton/dia,
operacio de 4h/dia e, caracteristicas fisicas do creme, como densidade e
pardmetros reolégicos

4

[ Fluxograma de Produgao ]

4

Anilise financeira, com base em dados comerciais de 2021.

* Cilculo do custo de produciio, considerando custos de: matéria-prima;
embalagem; mao de obra; gasto energético; consultoria; depreciagio
mensal dos equipamentos; instalagdo (aluguel); consumo de agua; e
materiais diversos (limpeza e escritorio).

* Cilculo do tempo de retorno de investimento aplicado na compra dos
equipamentos.

Os calculos de balango de massa e custo de produgdo consideraram a
formulagiio definida com base em uma tese do grupo de pesquisa,
em andamento no PPGCAL (Tonetto, 2021).

Resultados e Discussao

Para suprir o processamento diario de 1,2 ton/dia de castanha,

operando 4 h/dia, os equipamentos necessitam das seguintes

especificagdes:

* Moinho de facas com capacidade de processar 336 kg/h de matéria-
prima;

* Moinho coloidal com capacidade de processamento de 420 kg/h
com bomba de retroalimentacio de 0,341 kKW e 0,46 kKW de
poténcia util e consumida, respectivamente;

* Tanque de mistura de 0,4 m® e agitador de 0,485 W de poténcia
fornecida;

* E equipamento de envase com bicos injetores com capacidade de
processar 420 kg/h de creme, produzindo 1680 embalagens/h, de
250 g cada.

Pré-moagem em moinho de
facas;

e P Moagem e homogeneizagao
secas); em moinho coloidal
refrigerado com
retroalimentagdo, operando
336 ke/h Outros ingredientes | 777 com bomba de deslocamento
@ o EEl®e
Mistura dos ingredientes
/ 420 kg/h em tanque de agitacio com

positivo;
\ 336 kg/h
‘i rotor tipo espiral;
67.2 kg/h Transporte do spread em
(Vi) carros cubas;
@ = O O Envase em embalagem
i w cilindrica plastica, via
1680 mm.l.gm/h 420 kg/h bicos injetores:
“awe 3
- - - @ Selagem por indugdo:
1680 embalagens/h Rotulagem;
®  © (2502 unidade) ’
° -
3 :'1:} E_‘_. 1 (+) @ Expedicio.

D) @° -

Figura 1. Fluxograma de produgao de spreads de castanha-do-brasil.
Fonte: Imagem elaborada pelo autor (2023) através do site
BioRender.com.

3 Recebimento ¢ armazenamento com
o controle de temperatura e umidade
l da malena pnma (amendoab de

1.2 ton/dia

1680 embalagens/h

Tabela 1. Resultado da analise financeira da produgao de spreads, custo
e lucro estimados.

Item Valor
Custo de equipamentos Aprox. RS 202.450,00
Custo estimado de produgdo RS 5,00/unidade
Margem de lucro aplicada 120 %
Lucro mensal estimado (considerando a
venda de todas as unidades produzidas) Beselvnes

Considerando uma margem de lucro de 120%, o investimento inicial
aplicado na compra dos equipamentos seria retornado apés um més de
produgio.

Concluséao

A implementagao de uma agroindustria produtora de spreads pode ser
uma excelente alternativa para agregar valor as castanhas-do-brasil
quebradas ¢ diversificar o uso das mesmas, considerando a
simplicidade do processo e o retorno financeiro.

~ -
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Resumo: A mastite bovina é um dos principais problemas sanitarios que afetam a cadeia
produtiva do leite, causando diminuigédo da qualidade e quantidade de leite produzido. A
doenga consiste na inflamacdo da glandula mamaria e é causada principalmente por
microrganismos, especialmente bactérias, e.g., Staphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis, Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysagalactiae, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhimurium, entre outras. O tratamento da mastite
subclinica ocorre no término da lactagdo, visando tratar infec¢fes intramamarias em
quartos contaminados e prevenir novas infec¢des no inicio do periodo de nova lactacédo.
Nos sistemas de producao de leite organico e agroecoldgico, 0 manejo da mastite ainda é
limitado, devido as restricdes impostas pela legislacdo e a disponibilidade limitada de
tratamentos eficazes para a doenca. A nanoemulsdo de 6leo de linhaga dourada (Linum
usitatissimun) carregada com o extrato de macela (Achyrocline satureioides) (NE-ML)
foi desenvolvida pelo Laboratério de Bioquimica e Produtos Naturais (LABINAT,
CCAJUFSC) para o tratamento da mastite bovina, especialmente de animais em sistemas
sustentaveis de producdo. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo
aprofundar os estudos sobre o potencial da formulacdo através da determinacdo do
potencial antimicrobiano contra diferentes espécies bacterianas. Os ensaios microbianos
foram realizados em triplicata, através do método de microdiluicdo em caldo, para a
determinacgéo da Concentracgéo Inibitoria Minima (CIM) de NE-ML frente a cepas padrédo
de S. aureus (ATCC 25923 e ATCC 33592), S. epidermidis (ATCC 12228), E. coli (ATCC
8739), P. aeruginosa (ATCC 15442) e S. typhimurium (ATCC 14028). A NE-ML mostrou
atividade antimicrobiana frente a todas as cepas padréo investigadas, onde a CIM contra
S. aureus, S. epidermidis e P. aeruginosa foi 5% (v/v de NE-ML), enquanto para E. coli
foi 10% (v/v de NE-ML) e para S. typhimurium 40% (v/v de NE- ML). Assim, conclui-
se que a NE-ML exibe atividade antimicrobiana contra as bactérias gram-positivas e
gram-negativas causadoras de mastite bovina, destacando a relevancia do
desenvolvimento e aplicacdo de inovagbes como essa, que caracterizam um reforco nas
abordagens integradas na cadeia produtiva de leite, assegurando a qualidade dos
alimentos e contribuindo com a promog&o da Saude Unica.

Palavras-chaves: Qualidade do leite, Microbiologia, Atividade antimicrobiana, Cadeia
produtiva, Qualidade dos alimentos.

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.



SACTA 2023

Anais da Xll Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

30

Seguranca do Alimento e Satde Unica: Contribuicdo de
uma nanoemulsado de macela (Achyrocline satureioides)
(NE-ML) no controle da mastite bovina

Bruna Rodrigues Rentes?; Rayanne Ribeiro?; Francisco Lucas de Amorim
Nascimento?; Shirley Kuhnen'*
Universidade Federal de Santa Catarina, Laboratério de
Bioquimica e Produtos Naturais
*shirley.kuhnen@ufsc.br

 {

Cientistas do futuro: Inovagées e
tendéncias na drea de alimentos

Introducao
A mastite bovina ¢ a inflamagdo da glandula mamaria

causada principalmente por microrganismos. Esta doenga ¢
um grave problema para o setor, satde animal, saude
humana e¢ do meio ambiente. Em sistemas organico e
agroecologico de produgdo, o tratamento da mastite ¢ ainda
mais desafiador devido as restrigdes impostas pela legislagao
e a escassez de opgdes terapéuticas. Dessa forma, o
LABINAT desenvolveu uma nanoemulsiao contendo o
extrato de macela (NE-ML) visando o tratamento da
mastite bovina. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
potencial antimicrobiano desta nanoemulsdo contra varias
espécies bacterianas.

Materiais e Métodos
Nanoemulsiio de macela (NE-ML)
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Pseud aerugi Sali lla typhimurium
(ATCC 15442) (ATCC 14028)

Atividade antimicrobiana

A avaliagdo da atividade antimicrobiana da NE-ML foi
realizada através do método de microdiluigao em caldo em
microplaca de 96 pogos (CLSI, 2006), com modificagdes.

o it

Resultados e Discussao

Figura 1: Teste de microdiluicio em caldo para determinacﬁo da

contra as cepas padrdes S. aureus ATCC 25923 e ATCC 33592; S.
epidermidis ATCC 12228; E. coli ATCC 8739; P. aeruginosa
ATCC 15442; S. typhimurium ATCC 14028.

S. auureus, S. epidermidis e P. aeruginosa

— ,_c 9,0,0,0,0,0000866
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S. gphimurium
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Determinagao visual da CIM apos a adigao do corante resazurina em microplaca de 96 pogos.
(A) Caldo Mueller-Hinton, NE-ML e in6culo bacteriano; (B) controle de crescimento
bacteriano; (C) controle de esterilidade do call.lo Mueller-Hinton; (D) controle de esterilidade da

S. aureus, S. epidermidis e P. aeruginosa foi 5% (equlvaleme
a 125 pg/mL de extrato de macela encapsulado). Contra E.
coli, a CIM foi 10% (equivalente a 250 pg/mL de extrato de
macela encapsulado) e S. typhimurium foi 40% (equivalente
a 1000 pg/mL de extrato de macela encapsulado).

Conclusao

A NE-ML demonstrou atividade antimicrobiana eficaz
contra todas as cepas bacterianas investigadas, incluindo
bactérias gram-positivas e gram-negativas. Esse resultado
ressalta a importancia das inovagdes, como 0
desenvolvimento da NE-ML, como uma contribui¢do
significativa para melhorar a qualidade e seguranca dos
produtos lacteos e promover a Saude Unica na cadeia de
produgdo de leite.
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Resumo: Cronobacter sakazakii € uma bactéria patogénica que representa um grave risco
para os recém-nascidos. 1sso se deve a combinacao de dois fatores criticos: a imaturidade
do sistema imunoldgico desses individuos e o potencial da presenca de Cronobacter spp.
em formulas infantis em p6. Embora o tratamento térmico seja capaz de inativar
Cronobacter sakazakii no leite, a contaminacdo pode ocorrer apos esse processo, seja na
industria, praticas de fabricacdo inadequadas, ou manipulacdo doméstica devido a
reidratacdo ou armazenamento inadequado. Este estudo tem como objetivo determinar as
caracteristicas de sobrevivéncia e crescimento de Cronobacter sakazakii em duas
temperaturas, com o propdsito de aprimorar a compreensdo e garantir a seguranga dos
alimentos. Para atingir esse objetivo, realizamos dois ensaios analiticos. O primeiro
ensaio envolveu condicdes de cultivo a 37°C por 4 e 8 horas, bem como a 4°C por 24
horas partindo de um in6culo inicial de 500 pL de cultivo em 10 mL de meio de cultura
Brain Heart Infusion (BHI). No segundo ensaio, utilizando um inoculo de 10 pL de
cultivo em 10 mL de meio BHI, monitoramos o crescimento da bactéria a 37°C ao longo
do tempo, utilizando medi¢des de densidade dptica (DO) e plaqueamento em intervalos
4, 6 e 8 horas. As contagens de unidades formadoras de colonia (UFC) foram realizadas
em meio Luria Bertani (LB). Os resultados do primeiro ensaio revelaram um crescimento
acentuado da bactéria a 37°C, atingindo 10° UFC/mL. Além disso, observou-se uma
capacidade de crescimento a temperaturas baixas, a 4°C. O ensaio mais eficaz foi
conduzido com 10 pL de cultivo em 10 mL de meio BHI para preparar o inoculo,
apresentando em quatro horas uma DO de 0,69 e um crescimento de 7,81 log + 0,32
UFC/mL. Apos seis horas, a DO de 1,51 foi atingida, e 0 crescimento aumentou para 8,53
log £ 0,52 UFC/mL. Notavelmente, ao atingirmos um periodo de oito horas, a
concentracdo se manteve constante a 8,24 log £ 0,11. Conclui-se que a compreensdo
dessas caracteristicas de sobrevivéncia € importante para experimentos futuros
envolvendo o crescimento da bactéria Cronobacter sakazakii em alimentos destinados a
recém-nascidos.

Palavras-chaves: Patogenos, Seguranca, Alimento infantil.

Floriandpolis, SC — 24 a 27 de outubro de 2023.



SACTA 2023

Anais da Xll Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

MULTIPLICAGCAO DE PATOGENO DE ORIGEM ALIMENTAR
Cronobacter sakazakii
A 4°CE 37°C
Bruna Ito Reimao, Lucia Mara dos Réis Lemos, Ana Carolina Maisonnave Arisi*

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), Florianépolis, SC
ias na drea de ali ana.arisiQufsc.br*

Cientistas do futuro: Inovagdes e

vy

Introducao

Cronobacter sakazakii é uma bactéria patogénica
que representa um grave TiSCO para 0S
recém-nascidos. Isso se deve a combinacio de dois
fatores criticos: a 1maturidade do sistema
imunolégico desses individuos e o potencial da
presenca de Cronobacter spp. em férmulas infantis
em po (Figura 1). Embora o tratamento térmico
seja capaz de inativar Cronobacter sakazakii no
leite, a contaminagdo pode ocorrer apds esse
processo,  principalmente na  manipulacdo
doméstica.

Este estudo tem como objetivo determinar as
caracteristicas de sobrevivéncia e crescimento de
Cronobacter sakazakii em duas temperaturas, 4°C
€ 375G

Figura 1 — Ilustragdo grafica da via de contaminag¢do da
espécie Cronobacter sakazakii e sua potencial transmissdo
para recém-nascidos.

Material e Métodos

Para atingir esse objetivo, realizamos dois ensaios
analiticos. O primeiro ensaio envolveu condigdes de
cultivo a 37°C por 4 e § horas, bem como a 4°C por
24 horas partindo de um indculo inicial de 500 pL
de cultivo em 10 mL de meio de cultura Brain Heart
Infusion (BHI). No segundo ensaio, utilizando um
inoculo de 10 pL de cultivo em 10 mL de meio
BHI, monitoramos o crescimento da bactéria a 37°
C ao longo do tempo, utilizando medi¢des de
densidade optica (DO) a 600 nm e plaqueamento
em intervalos de 4, 6 e 8 horas. As contagens de
unidades formadoras de colonia (UFC) foram

Resultados e Discussao

Os resultados do primeiro ensaio revelaram um
crescimento acentuado da bactéria a 37°C,
atingindo 10° UFC/mL. Além disso, observou-se
uma capacidade de crescimento a temperaturas
baixas, a 4°C. O ensaio mais eficaz foi conduzido
com 10 pL de cultivo em 10 mL de meio BHI
para preparar o indculo, apresentando em quatro
horas uma DO de 0,69 e um crescimento de 7,81
log + 0,32 UFC/mL. Apo6s seis horas, a DO de
1,51 foi atingida, e o crescimento aumentou para
8,53 log £ 0,52 UFC/mL. Notavelmente, ao
atingirmos um periodo de oito horas, a
concentragdo se manteve constante a 8,24 log +
0,11 (Figura 2).

Figura 2 — Densidade Otica de cultivo de Cronobacter
sakazakii durante o crescimento a 37 °C durante oito
horas.

9 2

85

8

log CFU mL-1
OD 600 nm

0.5

-
Pl
55 ,«“Lugmmmm (Células viaveis) ®DO0

-
-
.

1 2 3 4 5 6 7 8
Tempo (horas)

Fonte: Autores, (2023).

Conclusao

Conclui-se que a compreensdo dessas
caracteristicas de sobrevivéncia ¢ importante para
experimentos futuros envolvendo o crescimento
da bactéria Cronobacter sakazakii em alimentos
destinados a recém-nascidos.
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Resumo: A exposicdo humana a contaminantes de preocupagdo emergente (CECS)
ocorre diariamente através de varias vias, incluindo a ingestdo de alimentos. Esta
exposicdo pode originar-se principalmente de duas fontes: consumo de agua potavel e
ingestdo de organismos que acumularam residuos desses contaminantes. A gravidade do
consumo involuntario da ciprofloxacina é preocupante visto que este composto possui
toxicidades relacionada principalmente a geracdo de espécies reativas de oxigénio e ao
estresse oxidativo, além da toxicidade relacionada ao metabolismo, sendo integralmente
restrita para faixa pediatrica e mulheres gravidas e lactantes. Dessa forma, foi realizada
uma avaliagdo preliminar do risco para a saude humana associado ao consumo d e
pescado contaminado com ciprofloxacina oriundos da Lagoa da Conceicdo,
Floriandpolis, SC/Brasil. A avaliacdo da ciprofloxacina nas amostras de pescados (n =
22) foi efetuada com extracdo sélido-liquido assistido por ultrassom e quantificado por
LC-MS/M. As amostras de pescados quantificados com ciprofloxacina (n = 7, com
valores entre 2,943 — 4,1775 ng.Kg?) foram utilizados para a avaliacdo do risco de
exposicdo humana. O risco agudo foi avaliado com base no calculo da Ingestdo Diéria
Estimada (IDE) de ciprofloxacina para peixes, com posterior comparacdo com sua
respectiva dose aguda de referéncia (RfD) prevista pela regulamentacdo brasileira. Na
dosagem aguda, foi observado que nenhum dos valores excedeu a dose de referéncia de
ingestdo aceitavel estabelecida para a ciprofloxacina em peixes (6,2 mcg.Kg™ p.c.). Os
resultados do célculo da Dose Média Diaria (DDA) foi estabelecida para criangas (2 anos:
2,26 x 10 ng.Kgt/p.c.d); homens (30 — 34 anos: 4,20 x 10 ng.Kg*/p.c.d); e mulheres
(30 — 34 anos: 5,0 x 10 ng.Kg™/p.c.d) e foi possivel constatar que as criancas podem
potencialmente estar expostos até cinco vezes mais do que os adultos do sexo masculino.
O indice de Perigo (HI) foi utilizado como um indicador para avaliar os riscos cronicos
decorrentes da exposicdo, em que valores mais elevados sugerem exposicoes
potencialmente mais preocupantes. Com base nos célculos da Ingestdo Diaria Estimada
(IDE), que variaram entre criangas (2 anos: 1,59 x 10-03 — 2,26 x 10 ng.Kg/p.c.d),
homens (30 — 34 anos: 2,94 x 10-04 — 4,17 x 109 ng.Kg*/p.c.d) e mulheres (30 — 34
anos: 3,51 x 104 4,99 x 10°* ng.Kg*/p.c.d), bem como nos valores do indice de Perigo
(HI), criangas (2 anos: 3,65 x 10%7), homens (30 — 34 anos: 6,77 x 10%8) e mulheres (30
— 34 anos: 8,06 x 107, concluimos que a ingestdo de ciprofloxacina nas concentragdes
encontradas empeixes nao representa um risco significativo a saide humana. No entanto,
¢ importante destacar que os riscos associados aos CECs para a saude humana sao
influenciados por varios fatores, como diferencas na saude individual, nos habitos
alimentares e no metabolismo. Embora nossos resultados ndo indicam risco alto, é crucial
abordar a presenca de CECs como um problema de satde publica. No Brasil, 0 consumo
médio per capita de pescado é significativamente maior entre a populacdo de baixa renda.
Portanto, ¢ fundamental monitorar a presenca desses contaminantes, implementar
medidas preventivas e garantir a seguranca dos alimentos, especialmente para a
populacdo mais vulneravel. As futuras avaliaces de risco deverdo considerar a interacdo
e a toxicidade combinada dos varios CECs quantificados, bem como analisar o risco nas
diferentes fases da vida humana.

Palavras-chaves: Contaminantes de Preocupagdo Emergente (CECs); Exposicdo
Humana; Saude Publica; Avaliacdo de Risco; Indice de Perigo; Seguranca dos Alimentos.
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Introdugcao

A exposigao diaria dos seres | s a diversos i de preocupagio emergente
(CECs) pode ocorrer por multiplas vias, abrangendo desde a ingestao direta e alimentar até
a transformagdo desses compostos no ambiente aquatico (Wang et al., 2018). Essa
exposxgdo resulta primariamente de duas fontes principais: o consumo de dgua potavel e a
3o de organi que am residuos desses contaminantes. Portanto, para uma

&

Resultados e Discussao

|Quais agdes de ciprofl nas liadas? |

Os Itados da avaliagdo da cc agdo de ciprofloxacina em 22 amostras de pescado
coletados em diferentes pontos da Lagoa da Conceigéo, sdo apresentados na Tabela 1.
Tabela 1. Concentragio de ciprofloxacina em

amostras de pescado obtidas na Lagoa da
Conceigdo, Floriandpolis, Brasil.

vigilancia, preven¢io e le efi da inagdo ali , ¢ fund
estabelecer uma colaboragio solida entre os campos da saudc animal e ambiental A de Concentragdo de As amostras de pescados quantificados com
adotando uma abordagem alinhada com a perspectiva “One Health” (Babuji, Duraisamy e pescado _ciprofi ina (ng/Kg) iprofl ina (n =7, com valores entre 2,943 =
Periyasamy, 2023). PE1 ND 4,1775 ng/Kg) foram utilizados para a
& » PE2 2,98 avaliagiio do risco de exposicio h
Ciprofloxacina PE3 ND - ge |
A ciprofloxacina ¢ um antibiotico pertencente a classe das fluoroquinolonas, que age PE4 ND
combatendo as bactérias ao interferir na replicagdo do DNA e na capacidade de crescimento PES ND
delas. E indicada para o tratamento de diversas infecg¢des bacterianas no corpo, abrangendo PE6 ND Tt
infecgdes do trato urindrio, respiratério, de pele, Osseas, articulares, entre outras. No PE7 ND ““ 098 o
entanto, ¢ importante ressaltar que © consumo continuo ¢ involuntario da ciprofloxacina ¢ PES ND
preocupante devido ds suas | toxicidades, que incl a geragio de espécies PE9 ND
reativas de oxigénio, estresse oxidativo e toxicidade metabolica. Por isso, seu uso é PE10 2,96
desaconselhado em criangas e em mulheres gravidas ou lactantes (Zhao et al., 2016). PEI1 ND
PE12 ND
PE13 ND
Realizar uma avalm;ﬁo prehmlnar do risco para a saide humana associado ao PEI4 ND
de p do com ciprofl ina oriundos da Lagoa daJ PE1S 2.98
5
PE16 ND
s 5 PE17 ND
Materiais e Métodos PEIS 294
PE19 ND
Aonde foram r das as coletas das amostras? | PE20 2,97
PE21 3,15
PE22 4,18

Lrortobestobamir =ty

Como as amostras foram avaliadas? |

A avaliagdo da ciprofloxacina nas dep dos (n = 22) foi efetuada com extragdio
solido-liquido assistido por ultrassom e quantificado por LC-MS/MS.

LC-MS/MS: Cromatografos 1290 Infinity
(Agilent Technologies, Waldbronn,
Alemanha) e ExionLC (AB Sciex LLC,
Framingham, EUA) acoplados a
espectrometros  de massa hibridos triplo
quadrupolo-linear de armadilha de ions
QTRAP® 5500 (AB Sciex LLC,
Framingham, EUA).

|

Tizad

Como foi

a avaliagiio de risco h 2

O risco agudo foi avaliado com base no calculo da Ingestdo Diaria Estimada (IDE) de
ciprofloxacina para peixes, com posterior comparagio com sua respectiva dose aguda de
referéncia (RfD) prevista pela regulamentagdo brasileira (BRASIL, 2022). O IDE foi obtido
pela Equagdo 1:

IDE = IR x B
PC

B

Equagiio 1:
Onde, IR ¢ a taxa de ingestao de pescado pelos (Kg/dia); CP ¢ a concentragio
de clproﬂoxacma (ng/Kg); e PC ¢ o peso corporal médio dos consumidores (Kg). Para CP

foram id as agdes mi e maximas d d:

Além disso, a dose média didria estimada (DDA), em ng/Kg/p.c, ¢ o indice de risco (HI)
para criangas (2 anos), homens adultos (30 — 34 anos) ¢ mulheres adultas (30 — 34 anos)
foram obtidos pelo método descrito por Andrade et al. (2023), com modificagdes, por meio
das Equagdes 4 e 5, respectivamente:

Equciez: |jpnaE MEXARCXEEXED | By NI

AT x PC RfD
Onde, MC ¢ a concentragdo maxima de ciprofloxacina na amostra de peixe (ng/Kg); AFC ¢
a quantidade (Kg) de peixe consumido per capita por dia; EF ¢é a frequéncia de exposigao
(365 dias); ED ¢ a duragdo da exposigdo (12 anos para criangas e 70 anos para adultos); PC
¢& o peso corporal médio do sujeito (Kg); AT ¢ o tempo médio (EF x ED); e RfD ¢ a dose de
referéncia para o composto individual (ng/Kg/dia) (Andrade et al., 2023).

PE = amostras de peseado: ND = ndo detectado.

Quais siio os niveis dos riscos h verificados deste contaminante? |

Os resultados do Calculo da Dose Diaria (DDA), do Indice de Perigo (HI) e da Ingestdo
Didria Estimada (IDE) para ciprofloxacina quantificada em peixes, sdo apresentados na
Tabela 2. Com base nos célculos da Ing Diaria Esti (IDE), que variaram entre
criangas, homens e mulheres, bem como nos valores do indice de Perigo (HI), concluimos
que a ingestdo de ciprofloxacina nas concentragdes encontradas em peixes ndo representa
um risco significativo a satide humana.

Tabela 2. Dose média didria (DDA), indice de risco (HI) e ingestio didria estimada (EDI) de ciprofloxacino para
diferentes faixas etirias.

Ciprofloxacina
Grupo DDA HI EDI
(ng.Kg/pe.d) (ng.Kg/pe.d)
—03
3 226 x 107 3,65 x 10-7 1,59 x 107" —
Criangas (2 anos) 226 x 10-%
-04
v 420 % 107 6,77 %107 24X 10 ==
Homens (30-34 anos) 417 x 10-%
—04
¢ 499 % 107 8,06 % 107% 331 107 =
Mulheres (30-34 anos) 4,99 x 10~
Na dosagem aguda, foi observado que nenhum dos valores excedeu a dose de
referéncia de i itivel belecida para a ciprofl ina em peixes (6,2
cg.Kg! p.c.).
Os resultados do dlculn da Dose Média Disria (DDA) foi possivel constatar que as
criancas podem estar exp até cinco vezes mais do que os adultos

do sexo

Conclusao

Os resultados deste estudo destacam que a concentragdo encontrada de ciprofloxacina em
pescados coletados em diferentes pontos da Lagoa da Conceigdo ndo representa um risco
significativo a saide humana. No entanto, ¢ importante destacar que os riscos associados
aos CECs para a salde humana sio influenciados por varios fatores, como diferencas na
saide individual, nos hébitos ali e no boli Embora nossos resultados ndo
indicam risco alto, é crucial abordar a presen¢a de CECs como um problema de saide
publica.
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Resumo: O estado de Santa Catarina é um dos maiores produtores de mel do Brasil, com
uma média de produtividade anual de 4.574 toneladas em 2021 (Fonte: IBGE), que abarca
exemplares singulares, como o mel de melato da bracatinga (Mimosa scabrella), méis de
dezenas especies nativas de abelhas sem ferrdo e o mel de canudo-de-pito (Escallonia
sp.), por exemplo. Sendo assim, para que a comercializacdo se torne possivel, os méis
devem atender padrdes de identidade e qualidade (PIQ) previstos em legislacdes, a fim
de garantir a seguranca ao consumidor. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi
verificar PIQ — umidade, acidez livre, pH e condutividade elétrica — em trés amostras de
meis florais (MJ1, MJ2, MJ3) coletadas em S&o Joaquim, SC. As andlises foram
realizadas de acordo com o0s métodos descritos pela AOAC (2006) e as amostras avaliadas
diferiram significativamente (p < 0,05) pelo teste Tukey entre si. A umidade é um dos
indicativos de maturidade em méis e as amostras avaliadas apresentaram teor inferior a
20%, limite estabelecido pela IN n°11/2000 (BRASIL, 2000), com resultados de 13,40
(MSJ3), 15,40 (MSJ2) e 16,07% (MSJ1). O pH dos méis ndo é um parametro previsto em
legislacdo, mas é importante uma vez que esta diretamente relacionado as caracteristicas
sensoriais e de estabilidade. Os resultados variaram de 4,03 a 4,64 para as amostras
MSJle MSJ3, respectivamente. A acidez € um parametro de deterioracdo e foram
observados valores de 12,39; 32,16; e 44,51 mEqg/kg para as amostras MSJ3; MSJ1; e
MSJ2, respectivamente. A condutividade elétrica é prevista em normas internacionais
(Codex Alimentarius (2001); European Union (2002)) e esta diretamente relacionada a
identificacdo da origem floral e/ou geografica, sendo que os valores observados foram de
0,66 (MSJ3); 0,73 (MSJ1) e 1,08 (MSJ2) mS/cm, ficando a amostra MSJ2 acima do
permitido para meis florais (> 0,80 mS/cm). Considerando a importancia dos méis
catarinenses no cenario nacional e internacional, é importante monitorar a qualidade
destes visando a segurancga do consumidor, bem como o incentivo a economia regional e
o setor da meliponicultura e apicultura.

Palavras-chaves: Mel, qualidade, acidez, legislacéo, setor apicola.

Orgéaos Financiadores: CAPES (codigo 001), CNPq (309702/2022-4)
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Materiais e Métodos

— Trés amostras (MJ1, MJ2, MJ3) foram coletadas

em Sao Joaquim, SC e analisadas no
Laboratério de Quimica de Alimentos
seguindo métodos da AOAC (2006).

— As amostras diferiram significamente
pelo teste de comparacgao de médias
Tukey (p < 0,05)

Escallonia sp. Reproducdo: Epagri

Mel de canudo-de-pito
Reprodugdo: FlorAppia Naturals

* Umidade;

e Acidez livre;
* pH;

¢ Condutividade elétrica.

A umidade esteve dentro do limite preconizado pela

legislacgao.
v °

A acidez manteve-se dentro do limite da legislacdo
brasileira (50 mEq/kg).

pH ndo possui limites estabelecidos pela
legislagdo no Brasil.

A condutividade esta acima do que é permitido
apenas na amostra MJ2.

Conclusao

Os méis apresentaram parametros dentro dos limites estipulados
pela legislagdo brasileira, entretanto, a condutividade elétrica esta
acima do limite para mel floral segundo a UE.

A compreensdo dos parametros de qualidade dos méis
catarinenses é relevante tanto para o setor produtivo
quanto para a seguranca do consumidor.
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Resumo: Com o aumento da poluic¢éo, os contaminantes emergentes se configuram como
um grande risco ao ecossistema marinho e a saude humana. A entrada de substancias
farmacéuticas no ambiente aquatico ocorre devido a ineficiéncia dos tratamentos de agua
residuais, mesmo em paises onde o0s tratamentos sdo bem desenvolvidos. Essas
substancias afetam ndo apenas o ecossistema aquatico, mas também a cadeia alimentar
humana. Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar uma reviséo da literatura
sobre a ocorréncia e ecotoxicidade de antibidticos e anti-inflamatérios em agua
superficial e pescado. Para a elaboracdo desta pesquisa, foram utilizadas as bases de
dados: Scopus, PubMed, Web of Science e ScienceDirect, estabelecendo um periodo de
buscas entre 2018 e 2023. Dentre o0s 26 estudos incluidos na revisdo, foram identificados
um total de 39 antibi6ticos e 5 anti-inflamat6rios em amostras de aguas superficiais, e 9
antibidticos e 4 anti-inflamatérios em pescado. Alguns farmacos como o sulfametoxazol,
mostrou-se presente em 12 amostras de agua (0,2-5600 ng/L) e 8 diferentes espécies de
pescado (0,94-688600 ng/Kg). Amoxicilina apresentou concentracfes de 1,39-272150
ng/L em &gua e 152000-829000 ng/Kg em pescado. O ibuprofeno foi identificado em
amostras de agua (0,5ng/L a 1740 ng/L) de 6 localidades, bem como em 12 espécies
distintas de pescado (360-1225000 ng/Kg). Ademais, o cloranfenicol foi detectado em
agua, apresentando concentracdes entre 16,57-23 ng/L, e 20-13300 ng/Kg em uma
variedade de 33 espécies distintas de pescado. Esses resultados indicam uma ampla
disseminacéo desses farmacos em ambientes aquaticos, sendo que tais substancias podem
causar uma série de efeitos adversos nos organismos aquaticos, incluindo distirbios
enddcrinos, impactos no comportamento, crescimento, reproducdo e na saude das
populacdes de peixes. Além disso, existe o risco relacionados ao desenvolvimento de
genes de resisténcia aos antimicrobianos. A exposi¢do prolongada mesmo a baixas
concentracdes pode ser prejudicial a biota aquatica, especialmente ao longo do ciclo de
vida desses organismos. Os antibioticos e anti-inflamatdrios, ameagam a saude dos corpos
aquaticos e a cadeia alimentar humana, desta forma é fundamental buscar métodos
eficazes para a remocéao desses contaminantes da agua, e mais estudos que aprofundem
0s possiveis impactos toxicologicos desses componentes.

Palavras-chaves: Farmacos, Agua superficial, Biota aquética, Toxicidade.
Agradecimentos: B.l.R agradece ao CNPq pela bolsa de iniciacdo cientifica. L.D.S.
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CONTAMINANTES EMERGENTES EM AGUA DE CULTIVO E PESCADO: )
UMA REVISAO SOBRE A OCORRENCIA DE ANTIBIOTICOS E ANTI- ¢ CrEE—
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Introducao

Com a crescente polui¢do, contaminantes
emergentes adentram o ambiente aquatico devido
a ineficiéncia dos tratamentos de dguas residuais,
mesmo em paises com sistemas de tratamento
avancados. Contaminantes como os antibidticos e
anti-inflamatorios, impactam o ecossistema
aquatico e afetam a cadeia alimentar humana.

p.

Figura 1: Tlustragdo da entrada de contaminantes por meio de sistemas de
esgoto, efluentes industriais, hospitalares, e da pecuaria aos sistemas
hidricos.

Materiais e Métodos

Para a elaboragdo desta pesquisa, foram
utilizadas as bases de dados: Scopus, PubMed,
Web of Science e ScienceDirect, estabelecendo
um periodo de buscas entre 2018 e 2023.

Resultados e Discussao
Dentre os 26 estudos incluidos na revisdo, foram

identificados um total de 39 antibidticos € 5
anti-inflamatérios em amostras de 4guas
superficiais, e 9 antibidticos e 4 anti-inflamatorios
em pescado, os que foram detectados com mais
ocorréncia estdo indicados na Tabela 1.

Tabela 1 — Concentragdes de farmacos presentes em amostras de 4gua e de
pescado, e frequéncia em que foram relatadas na literatura.

Amostras de dgua
superficial

Amostras de pescado

.. Concentragao .
Ocorréncia Ocorréncia
(ng/L)

Al cos
1,39-272150

Concentragao
(ng/g)

Amoxicilina 5/16

1/55 152-829
Cloranfenicol 1/16 16,57-23,1 33/55 2-133
Eritromicina 4/16 1,25-1149 4/55  0,00068-0,005

Sulfametoxazol 12/16 0,2-5600 8/55 0,94-6886

flamatérios

Ibuprofeno 6/16 0,5-2740 12/55 36-1225
ofenaco 9/16 1-2000 11/55 62-1812

Naproxeno 4/16 3-3990 7/55 0,021-58

Figura 1: Representagdo geografica das areas de coleta de amostras
baseada na literatura. Os circulos amarelos indicam locais de amostragem

de pescados, enquanto os circulos azuis representam locais de coleta de
amostras de dgua superficial.

Esses resultados foram encontrados por todo o
mundo como demostrado na figura 1 e indicam
uma ampla disseminagdo desses farmacos em
ambientes aquaticos, sendo que tais substancias
podem causar uma série de efeitos adversos nos
organismos aquaticos, incluindo distirbios
enddcrinos, impactos no comportamento,
crescimento, reprodu¢do e na saiude das
populacdes de peixes. Além disso, existe o risco
relacionados ao desenvolvimento de genes de
resisténcia aos antimicrobianos. A exposi¢do
prolongada mesmo a baixas concentragdes pode
ser prejudicial a biota aquética, especialmente ao
longo do ciclo de vida desses organismos.

Conclusao
Os antibidticos e anti-inflamatorios, ameagam a
satde dos corpos aquaticos e a cadeia alimentar

r

humana, desta forma é fundamental buscar
métodos eficazes para a remocdo desses
contaminantes da 4gua, e mais estudos que
aprofundem os possiveis impactos toxicologicos
desses componentes.
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Resumo: Nos ultimos anos, foi observada a crescente presenga de um conjunto de
poluentes conhecidos como contaminantes de preocupacgdo emergente (CECs) nas aguas,
0s quais tém demonstrado impactos adversos tanto nos sistemas enddcrinos humanos
quanto na vida aquéatica. Tanto 0s processos naturais de atenuacdo quanto os métodos
tradicionais de tratamento se mostraram inadequados para eliminar esses micropoluentes,
que sdo frequentemente detectados em macroinvertebrados, outros organismos na cadeia
alimentar aquética e até mesmo em seres humanos. Ao contrario dos poluentes
microscopicos classicos ou persistentes, 0s CECs ndo tém uma tendéncia significativa a
bioacumulagdo. No entanto, a entrada frequente desses contaminantes nos ecossistemas
resulta em niveis constantes de contaminacdo, mesmo que sejam mais facilmente
degradaveis. Nesse contexto, o objetivo deste estudo é utilizar a destilagdo por
membranas (DM) como estratégia para a retencdo dos CECs e descontaminacdo da dgua
coletada na Lagoa da Concei¢cdo em Floriandpolis, Santa Catarina. A DM é um processo
de separacdo acionado pela pelo gradiente de temperatura e capaz de fornecer até 99,9%
de rejeicdo a materiais ndo volateis como os CECs. Os testes serdo conduzidos focando
principalmente em contaminantes de origem antropogénica, como cafeina, farmacos,
hormdnios sexuais, bem como antibioticos e biotoxinas de ocorréncia natural
(saxitoxina). Um sistema experimental utilizando uma membrana microporosa
hidrofobica que separa uma fase quente (alimentacdo) de uma fase fria (permeado),
criando um gradiente de temperatura através da membrana e induzindo um gradiente de
pressdo de vapor entre as duas fases sera usado. Diferencgas de temperatura entre 10 e 20
°C séo geralmente suficientes para promover a separacdo na MD. O uso de baixas
temperaturas e pressdo hidraulica tornam o processo DM muito atrativo devido a
possibilidade de utilizacdo de fontes alternativas de energia de baixo valor. Espera-se que
0 sistema alternativo para tratamento de agua e eliminacdo de CECs por DM seja viavel
e permita a retencdo destes contaminantes. Membranas de MV020, de fluoreto de
polivinilideno (PVDF), serdo utilizadas para a destilacdo e membranas de Fluoropore
(PTFE) serdo utilizadas para controle. Como resultados iniciais, solucGes salinas (NaCl)
de concentracdo 27,142 g/L foram destiladas e tendo como permeado solucdes com
0,0969 g/L, o que demonstra um grande potencial de separacdo de compostos em agua.
O fluxo determinado em ensaios mostrou uma vazéo de 0,131 L/m2/min. Estes resultados
obtidos apresentaram um potencial de separagdo de compostos organicos bem como
biocompostos da agua bastantes pertinentes, e terdo grande relevancia no contexto da
avaliacdo de riscos ambientais abrindo possibilidades para a disseminacao e aplicacdo da
tecnologia desenvolvida pelo grupo no tratamento de dguas contaminadas por CECs em
todo o pais.

Palavras-chaves: processos de separacdo por membranas, micropoluentes emergentes,
tratamento de agua e aguas residuais, destilacdo solar por membrana
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Introducéo

Resultados e Discussao

Contaminantes Emergentes (CE) sdo compostos com potencial de causarem
danos tanto ao meio ambiente quanto a saiide humana (ACAR E MOULIN
2006, KOROLKOVAS E FRANCA, 2002). A Figura 1 mostra a Matriz de
alguns CE encontrados na agua da Lagoa da Conceigao:

Figura 1: Matriz de CE encontrados na Lagoa da Concei¢do

Avaliago aquatica de risco

‘ Acetaminofeno
# Ciprofloxacin
‘ Diclofenaco

o001 “ Cafeina
Crdnico/Peixes
Cronico/Algas
Crdnico/Crusticeos
Agudo/Algas
Agudo/Crustdceos
Agudo/Peixes

> .

Estimativa de toxicidade

[ 2 2

10

1606 1005 1e04 0.001 001 01 1 10

Exposicdo estimada Adaptado MAPA (2023)

Destilagdo por membrana (DM) ¢ um processo de separagdo baseado na
passagem seletiva de componentes de uma mistura liquida através de uma
membrana semipermeavel hidrofobica e capaz de fornecer até 100% de
rejei¢do a materiais ndo volateis como os CECs.

O objetivo deste estudo ¢ utilizar a destilagdo por membranas (DM) como

estratégia para a retengdo dos CECs e descontaminagdo da agua coletada na
Lagoa da Conceigdo em Florianopolis, Santa Catarina.

Materiais e Métodos

Um sistema experimental utilizando membranas de fluoreto de polivinilideno
(PVDF- MV020) foi utilizada para a destilagio conforme Figura 2. O
desempenho intrinseco foi determinado com relagdo ao fluxo de dgua pura e
solugdo salina (Nacl - 27,142 g/L), e pressdo de entrada liquida (LEP) em
sistema de permeagdo de bancada, adaptado no Laboratorio de Processos com
Membranas (LABSEM/EQA/UFSC). O esquema de destilagdio por
membranas segue no desenho abaixo:

Figura 2: Esquema de destilagdo por membrana

Bomba «

Aquecimento /\ Refrigeracio
- &8 —( 0
@ :g 000
O .
->
» AXXT o u

H20 / 70 °C

Amostra sob
banho maria
a70°C

Membrana Coluna de l EtOH / 0°C

destilacio

Destilado Vacuo

DESTILACAC POR MEMBRANA

Adaptado pelo Autor

Os resultados preliminares dos ensaios utilizando solugdo salina, na tabela a seguir,
mostram a capacidade de separagdo de compostos da dgua. O sistema permitiu reter
em torno de 99% do sal da agua, conforme Tabela 1. possibilitando a filtragdo de
compostos organicos ¢ biocompostos, sendo possivel inclusive a separagio de
sulfonamidas da agua da Lagoa da Conceigdo. O fluxo permeado apresentou uma
vazio média de 0,131 L/m*min. A Tabela 1 abaixo, contempla o resultado de 3
amostras distintas de solu¢do salina, com concentragdo inicial da solugdo, final
(concentrado ap6s a destilagdo), além do permeado, o destilado propriamente dito.

Tabela 1: Resultados das destilagdes de solugdes salinas

1 2 3

Inicial | Final |Permeado| Inicial | Final [Permeado| Inicial | Final |Permeado

Concentracdo (g/L)|26,664|29,293| 0,027 |27,142| 29,771 0,097 | 26,903 | 30,01 0,042

Rejeigdo (%) 99,90 99,66 99,85

Proximos passos

Membrana obteve mais de 99,5% de Testar agua contendo micropoluentes (CE)

rejei¢do aos sais na condi¢do
utilizada!

Testar agua da lagoa
Adaptar o sistema in loco

Resultados Parciais e Perspectivas

O projeto tem como objetivo fornecer informagdes cruciais que servirdo como base
para a implementagdo de agdes corretivas, e vai além disso: caso os objetivos do
projeto sejam alcangados, além da produgdo de dados relacionados aos riscos
ambientais, como Compostos de Interesse Emergente (CECs) e resisténcia
bacteriana na Lagoa da Conceigdo, mas também sera desenvolvido um sistema de
descontaminagdo in sifu, uma vez estabelecido a performance do sistema, a etapa
seguinte sera a implementagao do sistema em loco na Lagoa da Conceigéo.

Os resultados apresentaram potencial de separagao de compostos organicos e terdo
grande relevincia no contexto da avaliagdo de riscos ambientais abrindo
possibilidades para a disseminacdo e aplicagdo da tecnologia desenvolvida pelo
grupo no tratamento de dguas contaminadas por CECs em todo o pais.

Este projeto tem parcerias com o Laboratorio de Processos de Separagdo por
Membranas (LabSEM/UFSC), a Se¢do Laboratorial Avancada de Sio José
(SLAV/SC) pertencente ao Laboratério Federal de Defesa Agropecuaria do Rio
Grande do Sul (LFDA/RS) do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina
(CIDASC); Companhia Catarinense de Aguas e Saneamento (CASAN); Instituto do
Meio Ambiente de Santa Catarina (IMA-SC) e com o Institute of Environmental
Assessment and Water Research (IDAEA/CSIC - Barcelona, Espanha). Além disto,
existem recursos financeiros provenientes do projeto “Monitoramento de
contaminantes de preocupagdo emergente presentes na dgua e pescado oriundos da
Lagoa da Conceigdo - Florianopolis, SC, e estratégias de descontaminagdo usando
destilagio por membranas e destilagdo promovida a energia solar” sob n° do termo
de outorga: 2022TR001403; fonte: Fundag¢do de Amparo a Pesquisa e Inovagdo do
Estado de Santa Catarina (FAPESC).
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Resumo: A uvaia, uma fruta originaria da Mata Atlantica, é reconhecida por conter
fitoquimicos antioxidantes. O aproveitamento do residuo da uvaia, incluindo bagaco,
casca e sementes, pode oferecer compostos bioativos de alto valor comercial. Neste
estudo, foram empregadas trés técnicas de extracdo, Extracdo Assistida por Agitacdo
Magnética (EAAM), Extracdo Assistida por Ultrassom de Banho (EAU-B) e Extracéo
Assistida por Ultra-Homogeneizador (EAUH) no residuo de uvaia para obtengdo desses
compostos. A mistura de etanol e agua (50:50 v/v) provou ser a mais eficiente entre os
solventes testados. Tamanhos menores de particulas, com granulometria 60 mesh,
resultaram em maior extracdo de compostos fendlicos. O método assistido por ultrassom
foi escolhido pela capacidade de romper paredes celulares e aumentar a area de contato,
favorecendo a extracdo. A temperatura influenciou a extracdo e temperaturas mais altas
(50 °C) facilitaram a transferéncia de compostos fendlicos. Propor¢cdes maiores de
amostra em relacdo ao solvente resultaram em niveis mais elevados de compostos
fendlicos presentes no extrato final. Esses achados oferecem insights sobre as condicdes
ideais para obter compostos fendlicos do residuo da uvaia, com aplicagfes promissoras
em diversos setores industriais.

Palavras-chaves: Uvaia. Antioxidantes. Extracdo assistida por ultrassom.
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Introdugao

A uvaia, uma fruta originaria da Mata Atlantica, €
reconhecida por conter fitoquimicos
antioxidantes. O aproveitamento do residuo da
uvaia, incluindo bagago, casca e sementes, pode
oferecer compostos bioativos de alto valor
comercial. Este trabalho tem como objetivo
valorizar o residuo gerado a partir da separagdo
da polpa da uvaia através da extracdo de
compostos bioativos presentes nesse residuo.

Materiais e Métodos

Como matéria-prima foram utilizadas amostras
filtradas primeiro pela peneira de 14 mesh e
depois pela de 60 mesh.

Foram empregadas trés técnicas de extragdo,
Extracdo Assistida por Agitagdo Magnética
(EAAM), Extracdo Assistida por Ultrassom de
Banho (EAU-B) e Extragdo Assistida por
Ultra-Homogeneizador (EAUH) no residuo de
uvaia para obtenc¢do desses compostos.

Resultados e Discussao

A mistura de etanol e dgua (50:50 v/v) provou ser
a mais eficiente entre os solventes testados.
Tamanhos menores de particulas, com
granulometria 60 mesh, resultaram em maior
extracdo de compostos fenolicos. O método
assistido por ultrassom foi escolhido pela
capacidade de romper paredes celulares e
aumentar a area de contato, favorecendo a
extracao.
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Figura 1 — Curvas cinéticas da extra¢do de compostos fenolicos por:
extragdo assistida por ultra-turrax, extragdo assistida por ultrassom e
extragdo assistida pro agitagdo magnética.
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Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, de acordo com o teste de Tukey (p < 0,05).

Figura 2 — Influéncia da temperatura na extragdo assistida por
ultrassom de compostos fendlicos do residuo de uvaia.
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Figura 3 — Influéncia da razdo amostra/solvente na extragdo
assistida por ultrassom de compostos fenolicos do residuo de
uvaia.

A temperatura influenciou na extragdo dos
compostos bioativos e temperaturas mais altas
(50 °C) facilitaram a transferéncia de compostos
fendlicos (Figura 2). Propor¢des maiores de
amostra (1:5) em relag@o ao solvente resultaram
em niveis mais elevados de compostos fenolicos
presentes no extrato final (Figura 3).

Conclusdo
Esses achados oferecem insights sobre as
condi¢oes ideais para obter compostos fenolicos
do residuo da uvaia, com aplicagdes promissoras
em diversos setores industriais.
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Resumo: A goiaba é comumente encontrada em sucos, néctares e geleias, produtos com
uso exclusivo da polpa, resultando no desperdicio de aproximadamente 30% do volume
da fruta. Atualmente, busca-se o aproveitamento integral dos alimentos, seguindo o0s
principios da economia circular. O aproveitamento dos coprodutos da goiaba é
interessante pois eles possuem alto teor de licopeno, composto antioxidante avermelhado.
Combinar ultrassom e liquidos idnicos (LIs), de volatilidade desprezivel, pode facilitar a
obtencéo de licopeno de fontes naturais, eliminando o uso de solventes organicos volateis
(SOVs) prejudiciais. Este trabalho prope um método de extracdo para obtencdo de
carotenoides do residuo do processamento da goiaba. Foi realizada extracao assistida por
ultrassom (EAU) (165W, 37kHz) testando-se 4 Lls (1-butil-3-metilimidazélio
([BMIMI][CI]), tetrafluoroborato de 1-butil-3-metilimidazolio ([BMIM][BF4]), brometo
de 1-butil-3-metilimidaz6lio ([BMIM][Br]) e hexafluorofosfato de 1-butil-3-
metilimidazélio ([BMIM][PF6])), e comparando-os com o SOV acetato de etila (AE).
Foram realizadas 3 extracBes com os LlIs diluidos em &lcool de cereais (2 mol/L),
misturados em ultrassom com a amostra seca (estufa, 55°C/10h), com razdo S/L de 1:3
por 20 minutos. O extrato foi lavado (éter de petroleo/éter etilico (1:2)), saponificado
(16h), lavado até ficar livre de alcalis e concentrado sob fluxo de N». A quantificagdo de
carotenoides foi realizada por espectrofotometria UV-Vis no Amax do licopeno (470nm),
que é o carotenoide majoritario, e calculada utilizando seu coeficiente de absortividade
em éter de petroleo (3450). O maior rendimento (ug/g) de EAU com LI foi de 8,26 ° +
2,3 ([BMIM][PF6]), seguido por 4,59 ¢ + 0,55 ([BMIM][BF4]), 4,19 ¢ + 1,05
(IBMIM][CI]) e 3,91 ¢ + 0,48 ([BMIM][Br]), inferiores ao obtido com AE (43,67 ?
0,60). A unido de LIs e EAU possibilitou a obten¢éo de carotenoides do residuo da goiaba,
sendo o [BMIM][PF6] o mais eficiente nesta matéria prima. Destaca-se que €
fundamental aumentar o rendimento da extracdo otimizando as condigcfes utilizadas,
como numero de extracdes e concentracdo do LI. Isto € essencial pois 0 uso de SOV ¢é
prejudicial ao ambiente e ao analista, enquanto os LIs sdo considerados atoxicos e podem
ser reutilizados, contribuindo para a sustentabilidade na obtencao de carotenoides naturais
com potencial para aplicacdo como corantes e antioxidantes em alimentos.

Palavras-chaves: Economia circular; Solvente verde; Antioxidantes naturais; Corantes
naturais; Licopeno.
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Introducao
O objetivo do presente trabalho foi desenvolver um método para obtengdo de carotenoides do coproduto
do processamento da goiaba, conforme contextualizado na Figura 1.

30% do fruto é Quimica
4 descartado | —
% m X0 teoA ’ verde — ] Obtencéo do licopeno
¥ - T 2
Bl resEnshts @ ’ T~ LICOPENO m Extra-céo assistida slem litllllﬂgfjo ‘de
dagoiaba  icn semente Antioxidante avermelhado por ultrassom de sol\'/len. 8 org?f"fzés
- banho (EUA) com voldteis prejudiciais.
com potencial de T
S 3 liquidos idnicos (LIs).
aplicacao em alimentos.
Figura 1- Contextualizagdo do trabalho
Materiais e Métodos
Ultrassom de Quantificagdo
banho Sobrenadante [ - 1
(165W, 37kHz) (extrato)
20 min. Sk
[} | e o v A -
B — ] —~ [ T —~ ~~ |
=) -1
fosk 1 Centrifugagao f— :
g de amostra 4000 rpm Transferéncia para  Saponificagdo z = Analise
3 mL de solvente: 25°C/10 min. éter de petroleo/éter KOH 20% e nova Quantificagéo por estatistica
(1) dlcool de cereais/LI* de etilico (1:2 lavagem para espec’(_rofo(omelrla (Tukey, p< 0, 05)
+3mL de solvente e etilico (1:2) e X UV-Vis (470 nm). ! '
(2mol/L) ou B lavagem com agua  remogao dos
(2) Acetato de etila (AE) % para remogao do alcalis.
(controle). solvente.
[
Extracdo

1-butil-3-metilimidazolio
Hexafluorofosfato  de

Tetrafluoroborato  de
[BMIM][Br] e

*Cloreto de 1-butil-3-metilimidazolio [BMIM][CI],
[BMIM][BF,],  Brometo de  1-butil-3-metilimidazdlio
1-butil-3-metilimidazélio [BMIM][PF ].
Figura 2 — Metodologia utilizada para extragdo dos carotenoides
Resultados e Discussao Conclusao

A Tabela 1 apresenta a quantificacgdo de A unido de LIs e EAU possibilitou a obten¢ao de
carotenoides totais obtida com cada solvente carotenoides de fonte natural. A otimizagdo é
extrator. fundamental para aumentar o rendimento da
extragdo e possibilitar a substituigdo dos
solventes organicos volateis que sdo prejudiciais
ao ambiente e ao analista, enquanto os LIs sdo
considerados atoxicos e podem ser reutilizados,

Tabela 1- Comparativo do desempenho de diferentes
LIs e AE no teor de carotenoides totais do coproduto
da goiaba vermelha.

_ 43,67*+ 0,60

DRBMIOI 419"~ 1.05

3,9¢=0,48
8,26 + 0,48
4,59°+ 0,48

O maior rendimento (ug/g) de EAU com LI foi de
826° =+ 23 ([BMIM][PE]) (p > 0,05). E
fundamental aumentar o rendimento da extragio
com LlIs através da otimiza¢do das condi¢des de
extracdo, como temperatura, concentracdo do LI,
tempo e niimero de extragdes.

contribuindo para a sustentabilidade na obtenc@o
de carotenoides naturais com potencial para
aplicagdo como corantes e antioxidantes em
alimentos.
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Resumo: Escherichia coli é uma bactéria que habita normalmente os intestinos de seres
humanos e animais de sangue quente, podendo ser facilmente disseminada em diferentes
ecossistemas atraves da cadeia alimentar e hidrica. Com o objetivo de avaliar a presenga
de E. coli em ostras e mexilhGes ao longo de todo o litoral de Santa Catarina, este resumo
se dedicou a andlise quantitativa dos resultados dos laudos emitidos pelo Programa
Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves - PNCMB nos anos de
2020, 2021 e 2022. Esses laudos estdao publicamente acessiveis no site da Companhia
Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina — CIDASC. No total, foram
emitidos 1650 laudos para mexilhGes e ostras, com o0 ano de 2020 registrando o maior
namero de laudos (n=944), seguido por 2021 (n=324) e 2022 (n=382). No ano de 2020,
dentre 0s 944 laudos emitidos, 55,40% analisaram mexilhdes, e todas as amostras
apresentaram contaminacdo por E. coli. No entanto, apenas 2,87% dessas amostras
excederam os limites estabelecidos pela legislacdo. Além disso, essas ocorréncias se
concentraram apenas durante o verdo. Quanto as ostras (44,60%), das 421 amostras
avaliadas, apenas 16,4% demonstraram a presenca de E. coli, mas nenhuma delas
ultrapassou os limites regulamentares. No ano seguinte, 2021, dos 324 laudos emitidos,
75% analisaram para mexilhdes, e 49,4% destes apresentaram presenca de E. coli. Neste
ano, foram observadas pelo menos uma ou duas (2,88%) amostras que excederam 0S
limites estipulados pela legislacdo em todas as esta¢cGes do ano. Quanto as ostras (25%),
41,97% estavam contaminadas por E. coli, mas nenhuma delas ultrapassou os limites
legais. Finalmente, em 2022, dos 382 laudos emitidos, 68,84% analisaram mexilhdes, e
destes 46% estavam contaminados com E. coli. Em todas as estaces do ano, exceto no
outono, pelo menos uma (1,14%) amostra apresentou niveis de E. coli acima dos limites
legais. Para as ostras (31,16%), 26,05% das amostras apresentaram contaminacéao por E.
coli, porém, nenhuma delas ultrapassou os limites estabelecidos pela legislagdo. Assim,
esses resultados destacam a importancia do monitoramento constante da qualidade dos
moluscos bivalves, bem como a necessidade de medidas de controle para garantir a
seguranca dos consumidores.

Palavras-chaves: Limites regulatorios; Seguranca de alimentos; Sazonalidade; Perna
perna; Crassostrea gigas; Microbiologia.
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Introducao

Escherichia coli é uma bactéria comum nos intestinos
de humanos e animais de sangue quente, podendo ser
facilmente disseminada na cadeia alimentar e¢ na
agua. Este resumo aborda a avaliagdo da presenca de
E. coli em ostras e mexilhdes em Santa Catarina, com

analise dos laudos do PNCMB de 2020 a 2022.

Materiais e Métodos

A pesquisa analisou 1650 laudos emitidos nos anos de
2020, 2021 e 2022, categorizando-os de acordo com os
resultados. Esses resultados foram comparados com os
Interministerial
MPA/MAPA n° 7 de maio de 2012 para determinar a
conformidade dos moluscos bivalves com os padroes
estabelecidos. Em seguida, os dados foram segmentados
por estagdes do ano para avaliar a prevaléncia de E. coli.

critérios da Instru¢do Normativa

Resultados e Discussao

Tabela 1: Quantidade de laudos emitidos e de prevaléncia de E. coli.

Ano Total Laudos Laudos % de % de % de % de
de para para mexilhoes ostras amostras de  amostras
laudos mexilhdes  ostras com E. com E.  mexilhoes de ostras
coli coli com E. coli  com E. coli
acima do acima do
limite legal  limite legal
2020 944 522 421 100 16.4 2.87 0
2021 324 243 79 494 41.97 2.88 0
2022 382 263 119 46 26.05 1.14 0

Fonte: Adaptado de CIDASC, 2023.

Figura 1: Prevaléncia de Escherichia coli em amostras de (a)
mexilhoes e (b) ostras sem presenca de E. coli, liberadas sob
condi¢éio e com niveis acima dos limites regulatorios ao longo dos
anos 2020-2022 em Santa Catarina.
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_ Conclusao .
Assim, esses resultados destacam a importancia do
monitoramento constante da qualidade dos
moluscos bivalves, bem como a necessidade de
medidas de controle para garantir a seguranga dos
consumidores.
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Resumo: Os consumidores modernos estdo se tornando cada vez mais conscientes dos
beneficios percebidos dos alimentos para a saude, optando por uma alimentacdo mais
equilibrada, nutritiva e com isencdo ou reducbes nos teores de aditivos sintéticos. No
ambito da seguranca de alimentos, observa-se uma demanda por novos agentes
antimicrobianos extraidos de plantas. Nesse sentido, os 6leos essenciais (OEs) de
condimentos sdo reconhecidos conservantes naturais seguros a satde (GRAS), possuem
atividade antioxidante e sdo classificados como aromatizantes naturais. A nanotecnologia
aplicada no processamento de alimentos é uma area emergente e promissora. Objetivou-
se, com este estudo, abordar o potencial de utilizacdo de Oleos essenciais
nanoemulssionados (OENs) em produtos carneos. Realizou-se um levantamento
bibliografico através da consulta as principais bases de dados de circulacdo internacional
(Web of Science, Science Direct e Web of Knowledge) considerando os artigos publicados
nos ultimos dez anos (2013-2023). As palavras-chave utilizadas foram: essential oil
nanoemulsions; meat products; food processing; quality control; food safety. Os OE s&o
metabdlitos secundarios de varias plantas aromaticas, sendo misturas de varios
componentes bioativos, extraidos de folhas, sementes, cascas, galhos, raizes, flores e
frutos. S&o soluveis em alcool e insollveis em agua e podendo ser obtidos por atraves de
expressdo génica, fermentacdo, enfleuragem, extracdo e destilacdo a vapor. De acordo
com a composicdo quimica, os OEs podem retardar reacdes oxidativas, a formacéo de
radicais livres e o crescimento microbiano. Varios estudos tém demonstrado que a classe
de antimicrobianos em questdo inibe, significativamente, uma ampla gama de micro-
organismos deteriorantes e patogénicos. Em relacdo aos mecanismos de a¢do dos OENS,
tem-se: ruptura da membrana citoplasmatica; vazamento de constituintes intracelulares;
perda de funcionalidade enzimatica; impacto na sintese de ATP e interacdo no mecanismo
quorum sensing. A literatura reporta a utilizagdo dos seguintes OENs: Timo vulgar em
carne bovina e carne de porco refrigerada; Eugenia brejoensis em fatias de presunto;
Allium sativum em filé de frango; Zataria multiflora e Bunium persicum em carne de
peru; Cinnamomum zeylanicum em mortadela e Origanum vulgare em paté de frango,
entre outros. O tamanho das goticulas dos OENs com diametro entre 20 e 200 nm amplia
a area superficial que gera inimeras vantagens como aumento da solubilidade na fase
aquosa, protecdo contra oxidacao dos constituintes dos OEs e reducéo de alteragcdes nas
propriedades sensoriais. Mais estudos sdo necessarios para elucidar lacunas quanto a
padronizacdo no tamanho das particulas, misturas sinergisticas entre OEs, estabilidade
das nanoemulsdes e possiveis efeitos toxicologicos associados ao consumo de particulas
nanomeétricas. Em relacao aos produtos carneos, sdo necessarias pesquisas para avaliacao
das diferentes formas de interacdo dos OENs na matriz alimenticia.

Palavras-chaves: Oleos essenciais; Nanotecnologia; Alimentos processados; Seguranca
microbioldgica.
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ESSENTIAL OIL FOOD
NANOEMULSIONS

Introducao

Os consumidores modernos buscam alimentos mais
saudaveis e naturais, com menos aditivos sintéticos.
Isso tem aumentado a demanda por agentes
antimicrobianos naturais, como os 6leos essenciais de
condimentos, que sdo seguros para a saude e
possuem propriedades antioxidantes. Esses dleos sao
extraidos de varias partes de plantas aromaticas e
consistem em misturas de diversos componentes
bioativos.

O objetivo deste estudo foi explorar o potencial de
aplicagdo de Oleos essenciais nanoemulsionados
(OENSs) em produtos carneos.

Materiais e Métodos

Foi conduzida uma revisdo bibliografica por meio da
pesquisa em bases de dados de renome internacional
(Web of Science, Science Direct e Web of Knowledge).
As palavras-chave utilizadas foram:

PROCESSING

FOOD SAFETY MEAT PRODUCTS

Resultados e Discussao

Oleos essenciais sdo compostos secundarios de
plantas aromaticas, obtidos por diferentes métodos,
soluveis em alcool e insoliveis em agua. Estudos
comprovam sua eficacia na inibigdo de varios
microrganismos, incluindo patogénicos, através de
multiplos mecanismos de agao.

QUALITY
CONTROL

Figura 1: Principais métodos de formacio de nanoemulsdes.
Meétodos de alta energia: (1) Ultrassom; (2) Homogeneizac¢io
de alta pressio; (3) Microfluidizagio; (4) Homogeneiza¢io em
alta velocidade. Métodos de baixa energia: (5) Composicio de
inversiio de fases; (6) Temperatura de inversio de fase.

-

Cl

§5 ©3

Fonte: Adaptado de DA SILVA et al., 2022.
Figura 2. Mecanismos de a¢iio dos oleos essenciais nas células
microbianas. (1) Ruptura da membrana citoplasmatica; (2)
Vazamento de constituintes intracelulares; (3) Perda de
funcionalidade enzimatica; (4) danos no DNA; (5) Impacto na
sintese proteica; (6) Interag¢io com mecanismo de detec¢io de
quorum; (7) Impacto na sintese de ATP.

Meio Extracelular

o Oleo essencial

A Autoindutores|

Enzima

& DNA

v Aminoicidos
i w3 Proteina

Proteina de
transporte
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Fonte: Adaptado de DA SILVA et al., 2022.

Concluséao

Mais estudos sdo necessarios para elucidar lacunas
quanto a padroniza¢do no tamanho das particulas,
misturas sinergisticas entre OEs, estabilidade das
nanoemulsdes e possiveis efeitos toxicologicos
associados ao consumo de particulas nanométricas.
Em relagdo aos produtos carneos, sao necessarias
pesquisas para avaliagao das diferentes formas de
interagdo dos OENs na matriz alimenticia

~ .
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Resumo: As frutas e hortalicas contém diferentes substancias com ac¢ao antioxidante, tais
como compostos fendlicos, pigmentos, e vitaminas C e E. Entre as frutas e hortaligas,
existe uma classe chamada Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), que
séo pouco conhecidas, cultivadas e consumidas, mas que apresentam um alto valor
nutricional, sendo uma importante fonte de compostos bioativos relevantes. O objetivo
deste estudo foi realizar uma prospeccdo cientifica e tecnoldgica para identificar
0 panorama de estudos e invencOes sobre compostos bioativos presentes em frutas
consideradas PANCs, com foco em compostos antioxidantes. As buscas foram realizadas
em novembro de 2021 nas bases cientificas Scopus, Science Direct e Scielo, utilizando se
as palavras-chave "unconventional food plant”, "non-conventional food plant™ e "non-
conventional source™, no singular ou no plural, em combinag@o com bioactive, bioactivity
ou "biological activity". Também se realizou busca em fevereiro de 2022 nas bases de
patentes internacional Espacenet®, utilizando-se 0s mesmos termos da busca cientifica;
e na base brasileira Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), com as palavras-
chave a seguir: Compostos biativos em frutas; Planta (s) alimenticia (s) ndo convencional
(is); Frutas ndo convencionais; Compostos bioativos; frutas exoticas; Frutas ndo
convencionais e compostos bioativos. Os artigos sobre o0 assunto em pauta, encontrados
nas bases cientificas, foram publicados de 2019 a 2024, principalmente em 2022.
Abordaram diversas frutas, com foco na determinacdo de sua composi¢éo fisico-quimica
e compostos bioativos. Na prospeccéo tecnologica, foram recuperadas patentes sobre o
tema de interesse somente no INPI (5, no total), publicadas de 2015 a 2021, voltadas para
dois grupos ligados a alimentacdo (Classificagdo Internacional de Patentes, CIP A23 e
A01), abordando especialmente frutos de tamarindo, e de fisélis e frutos de jucara. As
principais substancias identificadas foram os acidos fendlicos, flavonoides, antocianinas,
carotenoides, fitoesterdis e a vitamina C, e avaliacdo da capacidade antioxidante por meio
dos metodosde 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) e 2,2°- azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS). A prospeccdo cientifica e tecnoldgica
mostrou que ha relatos da presenca de substancias com propriedades potencialmente
bioativos — especialmente compostos fendlicos - em frutas consideradas PANCs. Os
resultados indicam que estas matérias-primas tém potencialidades para serem
investigadas como ingredientes, visando futuras aplicacdes em alimentos, por exemplo.

Palavras-chave: Vegetais; plantas alimenticias ndo convencionais; capacidade
antioxidante e compostos fenolicos.

Orgéos Financiadores: Este estudo foi financiado pela Coordenacéo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES) - Codigo Financeiro
001. R. Amancio recebeu bolsa de Mestrado CAPES (Processo n. 88887.482809/2020-
00).
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O Brasil ¢ um pais de notavel biodiversidade, cuja vegetagao nativa ¢ uma
fonte rica de nutrientes ¢ compostos bioativos, os quais podem ser
utilizados em diversas areas (CHANG, ALASALVAR, & SHAHIDI, 2016).
E o terceiro maior produtor de frutas do mundo, ficando atrés apenas da
China e da india (ABRAFRUTAS, 2021). As frutas e hortali¢as contém L | | | |

diferentes substancias com acdo antioxidante, tais como compostos 2015 2018 2019 2020 2021 2022 2024
fenélicos, pigmentos, e vitaminas C e E. Ano

Existe uma classe que vem ganhando destaque no pais, que sdo as plantas

alimenticias ndo convencionais (PANCs). que sdo pouco conhecidas, B

cultivadas e consumidas, mas que apresentam um alto valor nutricional,
sendo uma importante fonte de compostos bioativos relevantes
(RANIERI et al., 2017). Exemplos de PANCs incluem a ora-pro-nobis, a
capuchinha, a vinagreira e o dente de ledo, além de frutos como o ara¢a do
campo, jugara, gravata, cambuci e o cambucd, entre outros (MAPA, 2020;
CONEXAO AMBIENTAL, 2021). O objetive deste estudo foi realizar uma
prospeccio cientifica e tecnolégica para identificar o panorama de estudos A23L A23B AOIN
e invengdes sobre compostos bioativos presentes em frutas consideradas Codigo de Identificagio
PANCs, com foco em compostos antioxidantes.

n

n
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C
Alimentos
1ai - 20% ;
Materiais e Métodos o Agricultura
Prospecgio: =
l— Cientifica ¢ Tecnologi j 80%
Objetivo: Mapeamento de documentos cientificos Objetivo:  May de d de
sobre frutas PANCs e sua bioatividade. patentes sobre frutas PANCs e sua bioatividade.
1 l Fonte: Elaborada pelo autor (2023).
Estratégia de h’usca: Bases de dados cientifica. Busca Estratégia de busca: B‘ase de dados tecnologicas. Figura | — Sequéncia de resultados: A) Namero de
avangada em titulo, resumo e palavras-chave Busca avangada em titulos e resumos 3 S @
(Scopus) ou todos campos (Science Direct ¢ Scielo) documentos de artigos e patentes selecionados, B) frequéncia
I | de codigos de identificacio das patentes, de acordo a
= = Cunconventional food plant” Palavras chaves: ESPACENET: ("unconventional food Classificagio Internacional de Patentes (CIP), e C) apresenta o
vras ves: convention; n| " “, - - & " . . o
O;t 43 f- lu f&od T g., %Rm i plant” OR “unconventional food plants" OR percentual de publicagdes por drea de pesquisa, conforme
X unconyersona oot n a’“ "non-conventional food plant” OR "non-conventional patentes da base INPI
"non-convem!onal food plant "OR food plants" OR "non-conventional source") AND .
"nun~conven:!ona: food P!ld)fll\SNS‘:b i (bioactive OR bioactivity OR "biological activity") c I -
non-conventional source loactive J| Tats - 2 L%
3 5 e ) \ o INPI: Compostos biativos em frutas; Planta(s) alimenticia onc usao
OR bioactivity OR "biological activity") (s) ndo convencional (is); Frutas ndo convencionais;
1 Compostos bioativos; frutas exéticas; Frutas nao

Os artigos cientificos ¢ as patentes investigadas
mostram que sdo recentes ¢ tém apresentado
cresci ) desde 2015.

Idioma ¢ Base de Dados / Per(QEgIngiS A aplicagiio de frutas consideradas PANCs ja ¢ relatada,
| (Espacenet ") ¢ Lingua Portuggicsa ((ENERRE embora seja incipiente e limitada. Logo, ¢ possivel

R foi delimitado um periodo de busca
Recuperados: n=184 | notar uma grande lacuna do conhecimento cientifico e

; | Doc. excluidos: nl=246 / tecnolégico a respeito das PANCs disseminadas no
n2=33 Recuperados: nl=269 territorio brasileiro.
Doc. excluidos: n= 167 ||Doc. analisados: n= 17 Dot analisados =23 n2=38

n2=5

Idioma / Periodo / Base de Dados: Inglés / convencionais e compostos bioativos.

Niio foi delimitado um periodo de busca 1
/ Science Direct, Scopus e Scielo
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Resumo: Os minerais tém grande influéncia no perfil sensorial (amargor, dogura e
acidez), na formacdo de sedimentos e na clarificacdo de cervejas. Além disso, sdo
nutrientes para as leveduras durante a fermentacdo, portanto, sua falta ou excesso
pode comprometer a eficiéncia deste processo. Considerando estes aspectos e pela
caréncia de informacdes, este estudo teve como objetivo determinar K, Na, Ca, Mg e
Mn em cervejas estilo Catharina Sour (CS) por eletroforese capilar. Foram avaliadas
trés amostras comerciais de CS (amora, CSAM; tangerina, CSTA; e morango, CSMO),
além de uma amostra controle (CSCO, sem fermentacéo latica e de adicdo de fruta), e
uma amostra adicionada de polpas de morango e maracujd (CSMM), ambas
produzidas no Departamento de Engenharia de Alimentos da UFSC. Os experimentos
foram realizados em um sistema de eletroforese capilar da Agilent Technologies,
equipado com detector de arranjo de diodos. Os resultados, obtidos a partir de triplicatas
independentes, foram comparados por analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey
para identificar diferengas significativas (p < 0,05) entre as amostras. Todos 0s minerais
investigados foram encontrados nas amostras, exceto 0 Na nas CSTA e CSMO. Por
outro lado, estas CS foram as que apresentaram maiores somas de minerais (até 843,9
+ 5,9 mg/L), sendo 0 K e Mg a maior contribuicdo. Ambos 0s minerais apresentaram
maiores teores em todas as CS, chegando ate 649,4 + 43,3 mg/L para Ke 484,6 + 0,4
mg/L para Mg. A agua e principalmente o malte sdo as principais fontes de minerais
nas cervejas, no entanto, as frutas também possuem diversos sais minerais (K, Mg, Ca,
etc) em sua composicao e, ao serem adicionadas, contribuem para a presenca destes
compostos nas CS. Estas caracteristicas corroboram com os achados deste estudo.
Além disso, € importante destacar a importancia do controle da agua cervejeira, a qual
deve ser padronizada para evitar influéncias relacionadas a dureza da agua na CS.
Diante dos resultados preliminares, que sdo relevantes para o setor cervejeiro, ainda se
identificou a necessidade de investigagdes futuras, avaliando maior nUmero de
amostras e composicdo mineral dos ingredientes a fim de verificar suas
contribui¢des/influéncias no produto final.

Palavras-chaves: Cervejas; Potassio, Magnésio, Eletroforese capilar; Analise de
bebidas; Qualidade de bebidas.
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Introducao

Cervejas

Fontes de minerais:

* Majoritariamente o malte
+ Agua

* Frutas adicionadas

Influéncia dos minerais:

* Perfil sensorial

* Formagéo de sedimentos
* Clarificagdo

Os minerais também s@o nutrientes para as leveduras durante
a fermentacdo, portanto, sua falta ou excesso pode
comprometer a eficiéncia deste processo.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os minerais determinados nas amostras de CS.

Tabela 1 - Minerais (mg L') encontrados em amostras de cervejas do estilo
Catharina Sour.

Minerais Amosras
CSCO CSMM CSAM CSTA CSMO
K 404,9 £11,9° 2362 +7,7° 4689 +4,9° 642,5+1,1° 649.4 +43,3*
Na 11,3£0,7*0  7,8+0,0 1.8 038 nd nd
Ca 24,1+ 1,5° | 58,7+:2.0°  507+13° 844+22%  769+438

Mg  4185+2.8" 3284+ 10,8° 387,3+0,2" 484,6+04* 410,2 +23.2°

Mn 195+0,7° 9,8+04° 209+06* 18,6+0,6* 12,8+0,6"

Objetivo

Determinar K, Na, Ca, Mg e Mn em cinco amostras de cerveja

estilo Catharina Sour (CS) por eletroforese capilar.

Materiais e Métodos

a) Amostras e preparo de amostras
Duas amostras CS produzidas* no Departamento
de Engenharia de Alimentos da UFSC: .

1) CS controle: sem fermentagdo latica e sem
adigdo de fruta

2) CS adicionada de polpas de morango e
maracuja

T -

*Para fermentagao latica foi utilizada Lactobacillus plantarum
e para fermentacdo alcodlica a Saccharomyces cerevisiae

Trés amostras CS adquiridas em Supermercado de
Floriandpolis

1) CS adicionada de amora

2) CS adicionada de tangerina

3) CS adicionada de morango

Etapas do preparo das amostras adaptado de Ugalde et al. (2022):
1 - desgaseificagdo (ultrassom/20min);
2 - centrifugagdo (5 min/15.000 rpm).

b) Determinac¢ao dos minerais

Eletroforese capilar
(modelo 7100) Acoplado ao detector de

/-) Arranjo de Diodos (DAD)

Amostras submetidas as analises de
minerais utilizando condigdes analiticas
descritas por Rizelio et al. (2012)

Fonte hips:/ww dircctindustry com

Os resultados foram comparados por analise de variancia (ANOVA)
e o teste de Tukey foi aplicado para identificar diferencas
significativas (p < 0,05) entre as amostras.

Soma  543,5+13,9* 378,24+ 12,3° 625,8+5,9° 843,9+5,9* 820,7 + 53,8
#¢ Valores médios na mesma linha seg de letras di indicam di significativas (p < 0,05)
pelo teste de Tukey; nd: ndo detectado; CSCO: amostra controle;: CSMM: amostra adicionada de morango e
maracuja; CSAM: amostra adicionada de amora; CSTA: amostra adicionada de tangerina; CSMO: amostra
adicionada de morango.

» Todos os minerais investigados foram encontrados nas amostras, exceto o
Na nas amostras CSTA ¢ CSMO;

A\

Amostras CSTA ¢ CSMO apresentaram as maiores somas de minerais (até
843.9 +5,9 mg/L), sendo o K e Mg os que mais contribuiram;

» K e Mg apresentaram os maiores teores em todas as CS, chegando até 649,4
+ 43,3 mg/L para K e até 484,6 + 0,4 mg/L para Mg. Elevados teores de Mg
podem contribuir para o desenvolvimento de uma adstringéncia ¢ um gosto
azedo. Adicionalmente, altos niveis de K podem atribuir um gosto salgado
ao produto final.

» A agua e principalmente o malte s3o as principais fontes de minerais nas
cervejas, no entanto, as frutas também possuem diversos sais minerais (K,
Mg, Ca, etc) em sua composi¢do e, ao serem adicionadas contribuem para a
presenga destes compostos nas cervejas CS. Estas caracteristicas corroboram
com os achados deste estudo. E importante destacar a importancia do
controle da agua cervejeira, a qual deve ser padronizada para evitar
influéncias relacionadas a dureza da agua na CS.

Conclusao

Este trabalho apresentou dados preliminares sobre a composi¢do de cinco
minerais em diferentes amostras de CS e demonstrou que o K ¢ Mg foram
majoritarios em todas as amostras avaliadas. Considerando a influéncia dos
minerais nesta bebida e que sdo informagdes relevantes para o setor cervejeiro
e de bebidas, destaca-se a necessidade de estudos futuros para se obter dados
mais conclusivos. A partir destes aspectos sera importante avaliar um maior
numero de amostras, ampliar o nimero de minerais no método analitico e
analisar estes compostos nos ingredientes a fim de verificar a influéncia destes
na composigio e concentragao de minerais em diferentes cervejas CS.
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Resumo: O malte, os processos fermentativos e a adi¢do de frutas séo as principais fontes
de acidos orgéanicos alifaticos (AOA) nas cervejas Catharina Sour (CS), os quais
desempenham um papel crucial nas caracteristicas sensoriais deste estilo. Devido a isso,
a determinacdo de AOA em CS é de extrema importancia a fim de avaliar a qualidade e
possivelmente diferencia-la dos demais estilos de cervejas. Desta forma, considerando a
escassez de informacdes relacionadas ao assunto e buscando compreender a composi¢ao
dos AOA nesta cerveja, este estudo teve como objetivo determinar simultaneamente 14
AOA em cinco amostras por eletroforese capilar (EC). Foram adquiridas trés amostras
em um supermercado de Florian6polis/SC (amora, CSAM; tangerina, CSTA; e morango,
CSMO) e duas produzidas em laboratério (controle — CSCO — sem fermentacéo latica e
fruta), e a outra adicionada de polpas de morango e maracuja (CSMM). Os experimentos
foram realizados em um equipamento de EC equipado com detector de arranjo de diodos.
Os resultados, obtidos a partir de triplicatas independentes, foram comparados por analise
de variancia (ANOVA) e pelo teste de Tukey para identificar diferencas significativas (p
< 0,05) entre as amostras. Sete AOA foram determinados (citrico, malico, latico,
glucénico, succinico, acético e propiénico) em pelo menos uma amostra. Nas amostras
avaliadas, o acido latico foi majoritario, com excec¢do da CSCO. Uma vez que o malte é
a principal fonte de AOA no mosto, & compreensivel a presenca de AOA na CSCO. A
CSTA e a CSMO apresentaram 0s maiores teores (p <0,05) de acido citrico e malico,
respectivamente, e foram as que apresentaram maiores somas dos AOA. Além disso,
apesar do perfil de AOA ser similar entre as amostras, seus teores foram variados (p
<0,05), provavelmente devido a influéncia das frutas adicionadas, do malte, do tipo de
microrganismo utilizado para as fermentacdes e/ou até mesmo do controle dos processos
fermentativos. Portanto, este estudo demonstrou que apesar do perfil de AOA ser similar,
as frutas influenciaram nos teores destes compostos nas diferentes CS. Os resultados
também sugerem que um processo fermentativo ndao padronizado e a dependéncia do tipo
de microrganismo também podem interferir na presenca dos AOA.

Palavras-chaves: Acido latico; Cervejas; Eletroforese capilar; Analise de bebidas;
Qualidade de bebidas.
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Introdugcao
Fontes de acidos organicos alifaticos (AOA) em Catharina Sour

(CS): :

y / ) N /',,» > \\\ / 4 \\

[ Malte | | Process?s | Frutas

\ / \_fermentatives / 4

. 4 N -
P TR0 .
A \(ﬂ Contribuem para as caracteristicas
{ I sensoriais das CS;
0 OH |
o N0 / Sua determinagéo avalia a qualidade e

tem potencial de diferencia-la dos
demais estilos de cervejas.

Objetivo: Determinar 14 AOA (maleico, maldnico, fumarico,
tartarico, formico, citrico, malico, glicdlico, latico, gluconico,
glutarico, succinico, acético, oxalico, pirivico e propioénico) em
cinco amostras de Catharina sour por eletroforese capilar.

Materiais e Métodos
1. Amostras de Catharina Sour (CS)

Resultados e Discussao
Sete AOA foram determinados em pelo menos uma amostra de CS, conforme
apresentado na Tabela 1.

Tabela 1- Acidos organicos alifiticos (AOA, mg L-') em amostras de cervejas do
estilo Catharina Sour.

o Duas* amostras CS produzidas no Departamento
% de Engenharia de Alimentos da UFSC
! i Controle (CSCO): sem fermentagao

{(;I latica e sem adig@o de fruta

f\ Adicionada de polpas de morango e

Q maracuja (CSMM)

Para fermentacdo latica e alcodlica foram adicionadas Lactobacillus
plantarum e Saccharomyces cerevisiae, respectivamente.

o Trés* amostras CS comerciais
(Supermercado de Floriandpolis)

(@) =]

| Adicionada de amora - CSAM
B
[ Adicionada de tangerina - CSTA

Fonte: canva com

«5—1\ Adicionada de morango - CSMO

* Preparo das amostras adaptado de Ugalde et al. (2022): 1 -
desgaseificagdo (ultrassom/20min); 2 - centrifugac¢do (5 min/15.000 rpm);
3 - diluigdo da amostra com padrao interno (9:1, v/v).

2. Determinac¢io dos AOA

Eletroforese capilar
(modelo 7100)

i

* Capilar de silica fundida (L, 60,5 cm; L g 52
cme d.i. 75 pm)

* Injec¢do hidrodindmica de 50 mbar/3 s

* Tensdo de -15 kV e Temperatura de 20 °C

* Detecgdo indireta (aquisi¢do em 230 nm)

* Pré-condicinamento entre corridas de 120 s

AOA Amostras
CSCo CSMM CSAM CSTA CSMO
Citrico  2168+2,1c 791,5+£19,8¢ 9525+ 551¢ 3601,6 + 30,8* 1336,3 + 17,1
Malico 108,5+£9,7¢ 160,9 + 8,5¢ 181,9+ 13,1¢  2071,7 +35,7* 1070,9 + 34,0°
Latico 189,2+3.4¢ 1771,6 £ 16,5 3171,8+75,8> 5073,7+87.4* 3277,5+2,1°
Gluconico 953 +5.8¢ nd nd nd nd
Succinico 1563+13* 1720+ 14,00  123,1+£29"  107,6+0,3> 122.8+9,9"
Acético 82,5+0,1°® 296,0+9,72 28,4 +0,8¢ nd nd
Propidnico 56,1 = 0.6° nd 33,8+2,1° nd 56,3 +5,3°
Soma 904,8 + 16,1¢ 3192,04+9,5¢ 4491,5 + 144,1¢ 10854,6 + 92,1* 5863.9 + 30,0

= =

*< Valores médios na mesma linha seg de letras indicam difereng ificativas (p < 0,05)

pelo teste de Tukey; nd: ndo detectado; CSCO: amostra controle;: CSMM: amostra adicionada de morango ¢
maracuja; CSAM: amostra adicionada de amora; CSTA: amostra adicionada de tangerina; CSMO: amostra
adicionada de morango.

» Em todas as amostras o acido latico foi majoritério, inclusive na amostra controle
(CSCO), que mesmo sem sofrer fermentagdo latica sugeriu que este AOA estava
presente no malte utilizado na mosturagdo. Como o malte ¢ a principal fonte de
AOA no mosto, ¢ compreensivel a presen¢a de AOA na CSCO.

> A CSTA e a CSMO apresentaram os maiores teores (p <0,05) de acido citrico e
malico e foram as que apresentaram maiores somas dos AOA, respectivamente;

» CSAM, CSTA e CSMO apresentaram maiores teores de acido latico e menor teor
de acido acético (p <0,05) comparadas a CSMM. Em ambos os casos, o teor de
acido latico ¢ dependente da microbiota dos graos de malte ou oriundo da
fermentagdo alcodlica que o produz porém em menor teor, mas também pode
estar relacionada a sua adigdo no mosto, antes da adigdo de bactérias acido-laticas
(BAL), para acelerar a redug¢do do pH; enquanto o teor acido acético tem
influéncia oriunda da fermentag@o e do tipo de malte, como de um processo
fermentativo alcoélico ndo controlado. A L. plantarum pode atuar como uma
BAL heterofermentativa produzindo acido acético durante a fermentagio latica, o
que justifica encontrar alto teor de acido acético na CSMM;

v

Apesar do perfil de AOA ser similar entre as amostras, seus teores foram
variados (p <0,05), provavelmente devido a influéncia das frutas adicionadas em
cada CS, do malte, do tipo de microrganismo utilizado para as fermentagdes ou
até mesmo do controle dos processos fermentativos.

Conclusao

Este estudo preliminar apresentou a determinag@o de 14 AOA em diferentes
cervejas CS e demonstrou que apesar da composi¢do de AOA ser similar, os
teores de AOA variaram significativamente entre as amostras. Fatores como
ingredientes ¢ o processo fermentativo (microrganismos) possuem grande
influéncia sobre os AOA. Desta forma, considerando a relevancia deste tema
para a industria de bebidas e os resultados exploratorios obtidos neste estudo,
ainda destaca-se a necessidade de estudos futuros para avaliar um maior
numero de amostras e a influéncia dos ingredientes e tipos de BAL na
composi¢do e teor de AOA em diferentes CS.
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Resumo: A noz peca e a castanha-do-brasil podem conter bolores, cujo desenvolvimento
pode levar a presenca de aflatoxinas. Estas oleaginosas sdo fontes de minerais, como por
exemplo o selénio, presente em alta concentragédo na castanha, cujos efeitos nutricionais
ou tdxicos na satude humana dependem da dose ingerida. Estas matérias-primas podem
ser utilizadas em cremes a base de frutos e sementes oleaginosas, e sdo substratos
propicios para o desenvolvimento de microrganismos, como coliformes termotolerantes
e estafilococos. Para assegurar os padrdes de qualidade e seguranga, sdo imprescindiveis
a deteccdo e a quantificagdo das substancias mencionadas. O Valor Diario Recomendado
de minerais (IN 75/2020), os padrdes microbioldgicos (IN 161/2022) e para micotoxinas
(IN 160/2022) séo definidos pela ANVISA. O objetivo deste estudo foi avaliar a presenca
de aflatoxinas em noz pecé (Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch) e em castanha-do-
brasil (Bertholletia excelsa), bem como determinar a composi¢do mineral e a qualidade
microbioldgica de duas formulages de creme elaborado com 6leo de castanha-do-brasil
e torta de prensagem de noz pecd. As duas formulagbes, previamente definidas,
continham 43,33% de 6leo e 31,67% de torta (C1); e 46,67% de 6leo e 28,33% de torta
(C2), em conjunto com outros ingredientes. Os resultados indicaram a auséncia de
aflatoxinas nas materias-primas, ndo detectadas por cromatografia em camada delgada.
As duas formulacdes avaliadas apresentaram teor de selénio abaixo do limite de deteccao,
e quantidades consideraveis de calcio (883 e 843 pg g ) e magnésio (1691 e 1404 pg g
1), presentes em maiores teores na formulagdo com a maior proporgéo de torta (C1). Esta
mesma amostra apresentou cobre, manganés e zinco (9,6; 71,7 e 32,5 ng g?,
respectivamente), elementos que ndo foram detectados na outra formulagdo. Os
resultados das analises microbioldgicas estavam em conformidade com os limites legais
estabelecidos: < 1.10' UFC g* para coliformes termotolerantes, e para bolores e
leveduras; <1.102 UFC g para Estafilococos; e auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
alimento. Esses resultados oferecem informagdes que garantem a qualidade e seguranca
do produto em estudo, reforcando a viabilidade do mesmo como uma opcdo para
diversificar o uso das oleaginosas em investigacéo.

Palavras-chave: Desenvolvimento de produtos. Spreads. Seguranca de Alimentos.
Minerais. Aflatoxinas.

Orgédos Financiadores: Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico - CNPq (Brasil) e Servico Nacional de Aprendizagem do Cooperativismo -
SESCOOP (Brasil) (Processo n. 403195/2018-7), e Coordenacédo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES) - Codigo de Financiamento 001. M.L.
Tonetto recebeu bolsa de mestrado CAPES-PROEX (Processo n. 88882.344949/2019-
01).
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Introducao
A noz peca (Carya illinoinensis (Wangenh.) K.
Koch) e a castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa)
podem conter bolores, cujo desenvolvimento pode
levar a presenca de aflatoxinas. Estas oleaginosas sdo
fontes de minerais, como o selénio, cujos efeitos
nutricionais ou toxicos na saide humana dependem
da dose ingerida. Estas matérias-primas podem ser
utilizadas em cremes, substratos propicios para o
desenvolvimento de microrganismos.
Deteccdo e a quantificacdo das substancias
mencionadas para assegurar os padrdes de
qualidade e seguranca.

Objetivo
O objetivo deste estudo foi avaliar a presenga de
aflatoxinas em noz peca e em castanha-do-brasil,
bem como determinar a composi¢io mineral ¢ a
qualidade microbiolégica de duas formulacdes de
creme elaborado com 6leo de castanha-do-brasil e
torta de prensagem de noz peca.

Materiais e Métodos

Castanha-do-brasil

) 4333 dedlece |
31,67% de torta K —
46,67 de dleo e
28,33 de torta

(Tonetto, 2020)

Nozpecd =

Composicdo em minerais:
As determinagdes de Ca, Cu, Mg,

Mn, Se ¢ Zn foram realizadas em
um espectrometro de emissio
optica com plasma indutivamente
acoplado (ICP-OES).

Determinacdo de aflatoxinas:

realizada por cromatografia

em camada delgada (CCD)
(AOAC, 2019).

Estado microbiologico:
Contagem de coliformes termotolerantes
(BRASIL, 2018); detecgiio de Salmonella

spp. (ISO 6579-1: 2017); método
horizontal para enumeragio de Bolores ¢
leveduras (ISO 21527-1: 2008): ¢ Método
horizontal para enumeragio de
estafilococos coagulase positiva (ABNT
NBR ISO 6888-1:2016).

Comparar com a legislacdo regulamentadora da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Resultados e Discussao

Tabela 1. Composicdo mineral e estado microbiolégico de duas
formulagdes de creme de dleo de castanha-do-brasil e torta de noz peca.

Creme contendo  Creme contendo

Amostras 43,33% de Oleo e 46,67% de 6leo e
31,67% de torta \ 28,33% de torta
Minerais (ug g)
Calcio 883,3+67,7 8432+ 18,0
Cobre 9,6 +£0,7 <LOD
Magnésio 1691,1 + 50,0 1404,5+9,0
Manganés 71,7+43 Presente
Selénio <LD <LD
Zinco \ 325+ 1,8 ) <LD
Estado Microbiolégico (UFC g)
Coliformes termotolerantes <1x10 <1x10
Estaﬁ100009§ coagulase <1x10 <1x 102
positiva
Bolores ¢ leveduras <1x10 <1x10
Salmonella spp. (em 25 g) Auséncia Auséncia

LD: limite de detec¢do. Média + desvio padrio (n = 3).

»’
* Aflatoxinas niio detectada nas matérias-primas (<LD).“’(§:

@ Limite maximo tolerado para

aflatoxinas em castanha-do-brasil
sem casca para consumo direto =
10 meg kg! (IN 160/2022)

Valor Diario
Recomendado de
minerais para selénio =
60ug (IN 75/2020)

Padrdes microbiologicos para pasta de
castanha = auséncia de Salmonella em 25g de
alimento e <102 UFC g! (IN 161/2022)

Concluséao
Os resultados garantem a qualidade e seguranca do
produto em estudo, em relagdo aos pardmetros avaliados,
refor¢cando a viabilidade do mesmo como uma opgao para
diversificar o uso das oleaginosas em investigagao.

Referéncias
Tonetto, M. L. Desenvolvimento ¢ caracterizagdo de creme de matérias-primas
oleaginosas. Dissertagdo de Mestrado. Universidade Federal de Santa Catarina. 2020.
Tonetto, M.L., Feltes, M.M.C., Block, J.M., Amboni, R.D.de M.C., Nunes, L.L.,
Dutra, M. de O., Simdo, G.P., Kechinski CP. Formulagdao de creme funcional
contendo dleo de castanha e torta de noz, com cacau, ¢ processo de obtengdo do
mesmo. Patente n. BR 10 2021 015681 3 depositada em 9 de Augosto, 2021.
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Resumo: A uvaia é uma fruta nativa da Mata Atlantica, conhecida por ser rica em
fitoquimicos com propriedades antioxidantes. O residuo da uvaia, composto por casca e
sementes da fruta, pode ser uma fonte valiosa de compostos bioativos com alto valor
comercial. Neste estudo, técnicas de extragdo de compostos bioativos presentes no
residuo da uvaia foram utilizadas. Além disso, foram realizadas analises fisico-quimicas,
incluindo pH e cor, bem como a composicdo quimica, que mostrou que o residuo de uvaia
é uma fonte rica de macronutrientes. Foram realizados diferentes métodos de extracao de
compostos fendlicos do residuo, incluindo extracdo convencional, extragdo assistida por
ultrassom e extracdo assistida por Ultra-Turrax. A agua foi utilizada como solvente ndo
toxico e disponivel. Os resultados mostraram que a extracdo assistida por Ultra-Turrax
foi mais eficiente na extracdo de compostos fendlicos, resultando em um maior contetdo
de fendlicos totais. Para avaliar os efeitos de trés variaveis independentes da extragao
assistida por Ultra-Turrax, foi utilizado a metodologia de superficie de resposta e o
delineamento composto central rotacional 23. Os modelos desenvolvidos foram capazes
de explicar a extracdo assistida por Ultra-Turrax dos compostos fendlicos do residuo, com
os graficos de Pareto mostrando que a temperatura € a variavel mais importante da
extracdo. A combinacgédo de tempo, temperatura e razéo solido/solvente que maximiza a
extragdo dos compostos e atividade antioxidante foi determinada como 16 min, 80 °C e
0,04 g ml, respectivamente, com um conteldo fendlico total de 9,65 mg EAG g~* MS.
O extrato obtido pode ter aplicacdes no desenvolvimento de nutracéuticos, alimentos
funcionais e aditivos.

Palavras-chave: Uvaia. Antioxidantes. Extracdo assistida por Ultra-Turrax.
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Introducio

A uvaia ¢ uma fruta nativa da Mata Atlantica, conhecida por
ser rica em fitoquimicos com propriedades antioxidantes. O
residuo da uvaia, composto por casca e sementes da fruta,
pode ser uma fonte valiosa de compostos bioativos com alto
valor comercial. Neste estudo, técnicas de extragdo de
compostos bioativos presentes no residuo da uvaia foram
utilizadas. Além disso, foram realizadas analises fisico-
quimicas, incluindo pH e cor, bem como a composi¢do
quimica.

Materiais e Métodos

Como matéria prima foi utilizado o residuo de uvaia, em
seguida a amostra foi seca em estufa de circulagdo forcada
de ar a 40 °C durante 24 h e posteriormente, o residuo foi

Foram elaborados graficos de Pareto para comparar a
magnitude relativa e significancia estatistica dos termos das
variaveis independentes e possiveis interagdes, observou-se
que existe uma associagdo estatisticamente significativa
entre todas as variaveis de resposta e a temperatura. O efeito
mais importante foi observado devido a variag@o linear da
temperatura, indicando que um aumento nos valores dessa
variavel resulta em um aumento na atividade antioxidante e
no conteudo fendlico total nos extratos.

FIGURA 2 - GRAFICO DE PARETO DOS EFEITOS PADRONIZADOS DE TEMPO,
TEMPERATURA E RAZAO SOLIDO/SOLVENTE SOBRE AS ATIVIDADES
ANTIOXIDANTES E O TEOR DE FENOLICOS TOTAIS EXTRAIDO DO RESIDUO DE
UVAIA (E. PYRIFORMIS CAMBESS) POR EXTRAGCAO ASSISTIDA POR ULTRA-
TURRAX

o

8 — =
(2)Temperatura (“CXL) (2)Temperatura (“CNL) |

(3)Razdo Solido/Se

(1)Tempo (min}L) ente (g mL-NL) |

(3)Razko SélidoSolvente (g mL-}L) (I)Tempo (minL) |

Temperatura (*CXQ) Tempo (minkQ) |

moido para aumentar sua area superficial e peneirado para Tempe (mink@) ‘
o o 3 = 2Uby3L Temperatura (°CYQ) |
selecionar particulas com tamanho inferior a 0,25 mm. iLbyal) ks S e et A
Foram realizados diferentes métodos de extracdo de B (o i
compostos fendlicos do residuo, incluindo extragdo oo
S 2 e . ) == & =
convencional, extragdo assistida por ultrassom e extragdo C @ empersur x| | | @temperaura (X0 |
A= % g o (3)Raziio Sélido/Solvente (g mL)(L)| | 23508 | (3)Razdo SelidoSolvente (g mL'NL) |
assistida por Ultra-Turrax. Para avaliar os efeitos de trés BT e Temperatura (CX)|

variaveis independentes da extragdo assistida por Ultra-
Turrax, foi utilizado a metodologia de superficie de resposta
e o delineamento composto central rotacional 23. A agua foi
utilizada como solvente nio toxico e disponivel.

Resultados e Discussiao

Analises fisico-quimicas no residuo de uvaia foram
realizadas para caracterizar a matéria-prima, o pH médio
encontrado foi de 4,14 £ 0,01, a cor do residuo foi avaliada e
apresentou valores de 53,56 % 1,30 para a coordenada de
brilho, 13,03 + 0,49 para a tendéncia ao vermelho ¢ 41,08
1,35 para a tendéncia ao amarelo ¢ a analise da composi¢do
centesimal mostrou que o residuo de uvaia é uma fonte rica
de macronutrientes. Em relagdo aos compostos fendlicos o
teste de Tukey revelou diferencas significativas nos valores
de CFT entre os métodos de extragdo, exceto para EC e
EAU-B, que apresentaram valores semelhantes.

FIGURA 1 - CONTEUDO FENOLICO TOTAL DOS EXTRATOS DE RESIDUO DE
UVAIA OBTIDOS POR DIFERENTES METODOS DE EXTRACAO

a
4.0 -

CFT (mg EAG g MS)

0,54

0,0 T
EC EAU-B

EAU-S EAUT

CFT: conteiido fendlico total. EAG: equivalente de acido gilico. EC: extragdo convencional, EAU-B:
extragdo assistida por ultrassom do tipo banho. EAU-S: extragdo assistida por ultrassom do tipo sonda.
EAUT: extragio assistida por Ultra-Turrax. Diferentes letras miniisculas representam resultados
estatisticamente diferentes de acordo com o teste de Tukey (p < 0,05).

(1)Tempo (min)(L) (1Y Tempo (minxL) |

Tempo (minKQ) 5493

Tempo (minkQ) |

Temperatura CCXQ) | |-4,569 TLby2L |

Razdo Solido/Solvente (g mL'KQ)| 1213 Razlio Sélido/Solvente (g mL)Q) |
ILby3L| D587 { Wbyl |

Iby2Lf o188 { 1Lby3L

p0.05

1) CFT (mg EAG g MS), b) ABTS (umol TEAC ¢! MS), ¢) DPPH (jmol TEAC g' MS) ¢ d) FRAP (umol TEAC
g Ms).

A combinagdio de tempo, temperatura e razdo
solido/solvente que maximizava a extragao dos compostos e
atividade antioxidante foi determinada como 16 min, 80 °C
e 0,04 g ml!, respectivamente, com um conteudo fenolico
total de 9,65 mg EAG g™! MS.

Conclusio

Este estudo revelou que a uvaia pode ser uma fonte valiosa
de compostos bioativos com alto valor comercial, ¢ que o
residuo da uvaia é uma fonte rica em macronutrientes. Além
de que, o extrato otimizado apresentou compostos
promissores para a conservagdo natural de alimentos e
beneficios a satde e pode ter aplicagdes no
desenvolvimento de nutracéuticos, alimentos funcionais e
aditivos.
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