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Aos Autores dos trabalhos aqui apresentados e a todos
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aromas pois de pronto imaginamos quantas iguarias poderiam surgir a partir daqueles
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para nosso organismo? Com certeza ndo. As cores, os aromas preenchem de tal modo o
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“E muito melhor arriscar coisas grandiosas, alcancar triunfos e glérias, mesmo
expondo-se a derrota, do que formar fila com os pobres de espirito que nem
gozam muito nem sofrem muito, porque vivem nessa penumbra cinzenta que nao
conhece vitoria nem derrota” (Theodore Roosevelt)



Capitulo 1: A degradacdo enzimatica do plastico em acido tereftalico e a transformagao
desse em MOF e sua importancia ambiental ... 13

Célia Cristina Moraes Ferreira, Charlyson de Souza Galvao, Jodo Vitor de Oliveira Freitas, Maria da
Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.01

Capitulo 2: Obesidade e sua relacdo com aumento de casos de sindrome metabdlica
durante a pandemia de COVID-19 ... sssssssssssssens 24

Guilherme Sousa Castro, Mauricio da Silveira Gomes, Paulo Lincoln da Silva Oliveira, Maria da Concei¢do
Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.02

CaAPItULO 3 PrOtEASES .ttt bbbt 27

Anna Raquel Silva de Castro, Gléria Stefany Carias Santos, Maria Eduarda Camelo Veras, Maria da
Conceigdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.03

Capitulo 4: Hipertensao arterial.......u s sssssssssssssssssssssssssssssssssnes 31
Sara Ingrid Caetano Gomes Barbosa, Sarah de Sousa Sales, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.04

Capitulo 5: Diferente, seja hoje: causas, sintomas, diagnostico, tratamento e prevencao
da hipertensao. SAUAE € DEM-EStAT ..o sssnes 35

Giovanna Hellen Sousa, laci Torres Paiva, Natalia Maria Rocha de Araujo, Maria da Concei¢ao Tavares
Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.05

Capitulo 6: ResiStENCia @ INSULING .. ssssssess 41
Yanna Julie da Silva Freitas, Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.06

Capitulo 7: Tratamento de diabDetes .......uenenernnernenessenesssenesse s ssssssssesssssssssssssess 44
Even de Lima Paiva, Maria da Conceigdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.07

Capitulo 8: Principais temas acerca da enzima lipase: uma revisao bibliografica ...... 47
Cecilia Lara Oliveira Lima, Maria da Conceigdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.08



Capitulo 9: Quantificacio de fendis, flavonoides e analise fitoquimicas da espécie
Anacardium occidentale L. (CQJUEITO) ...vurmrnerirnerrrnessissssssssessssssssssssessssssssessssssssssssessssaseens 51

Gustavo Henrique Gomes Teixeira, Keylla Feitosa Oliveira, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.09

Capitulo 10: Hemocromatose: Entendendo a doenca e analise de caso.......ccuuereeenec. 57

Antonia Cristina Fortes Santos, Ricardo Venicius Silva de Oliveira, Maria da Concei¢ao Tavares Cavalcanti
Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.10

Capitulo 11: Estudo sobre diabetes tipo 2: Revisdo bibliografica .........ooomnerneereenens 62

Jordana Lima Braga, Leonard Euler Rodrigues Nogueira, Luana Rodrigues da Silva, Maria da Concei¢do
Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.11

Capitulo 12: Uma revisdo sobre congelamento de frutas e hortaligas........cccueerrerrenens 65
Brena Kelly Soares de Castro., Maria da Conceigdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.12

Capitulo 13: Mel da abelha melipona subnitida........cu——————— 67
Luma Teixeira Cavalcante, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.13

Capitulo 14: Actcar: A verdade N30 tA0 AOCE ......wrvereerrernerisnsesessesssessssssesssssssssesssssessssssssnees 70

Tifany Costa de Oliveira, Maria da Concei¢cdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.14

Capitulo 15: Ingredientes e processos de produgdo da cerveja tradicional: Um breve
resumo bibliografico d0 aSSUNTO ... ssnees 73

Thiago Bricio Pinheiro Sandre, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.15

Capitulo 16: Fatores da pré-colheita influenciam na qualidade final dos produtos... 77
Maria Luana Norjosa Cordeiro, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.16



Capitulo 17: Aspectos fisioldgicos do desenvolvimento de frutas e hortaligas............ 80
Jamylle Kévina Rodrigues Moreira, Maria da Concei¢cdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.17

Capitulo 18: Aspectos e critérios das cervejas artesSanais ......oneesmerssesnessesseesssssesnees 83
Paulo Henrique Ferreira de Brito, Maria da Concei¢cdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.18

Capitulo 19: Mel da abelha apis MellIfera ... 87
Yanna Julie da Silva Freitas., Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.19

Capitulo 20: MiCTOIZaniSINOS ...euiueueerereesseeseessessssssessesssssessssssesssssssssessssssssssssssssssssessssssssssssssssess 90

Gléria Stefany Carias Santos, Maria Eduarda Camelo Veras, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti
Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.20

Capitulo 21: PigmMeNntos € COTANTES ......onerrererernmesesssesesssssssssessssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 93

Leticia de Fatima Paz Mendes, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.21

Capitulo 22: Seguranca no consumo da proteina isolada da S0ja.....c.ccmerrereereerseernenens 96
Rebecca Gomes Lopes, Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.22

Capitulo 23: Qualidade de frutas e hortaligas: Perdas p6s colheita.......ccoeeeveneeriereennee 98
Lucas Nébrega Vasconcelos, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.23

Capitulo 24: Colesterol: entendendo a quimica por tras da molécula .......ccccvurerrerrrenee. 101
Vinicios da Silva Simdes, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.24

Capitulo 25: Vitaminas presentes nas frutas e hortali¢as: Estudo bibliografico ......... 106

[ane Santos de Sousa, Jordana Lima Braga, Paulo Davy de Freitas Benedito, Maria da Concei¢do Tavares
Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.25



Capitulo 26: Perfil nutricional da S0Ja ... sssssssssssssssssssssssssssssssasees 109
Ingrid Alves Melo, Maria da Conceigado Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.26

Capitulo 27: Corantes € PigMeNntos: TEVISA0 .....uemesmresmssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnees 112
Daniele Cristine De Lima Andrade, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.27

Capitulo 28: CaroteNOIdEsS ...t ssssess 115
Misael Torres Martins, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.28

Capitulo 29: Deterioracdo de lipidios e rancidez de gorduras.........ereeneseeseesnens 118
Raimundo Gilberto de Moura Filho, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.29

Capitulo 30: Cerveja artesanal com polpa de MaraCuja.......coenereeneeserssesessesseessesseesnees 124
Francisca Tainara Gonzaga Machoca, Maria da Concei¢cdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.30

Capitulo 31: Cervejas tradiCiONais ... sssssssssssssssssssssssssssssssssess 128
Maria Dina Nascimento Lima, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.31

Capitulo 32: Consequéncias bioldgicas da oxidacao de lipidios.......cccoremmerreereeneerreereennens 132
Sara Ingrid Caetano Gomes Barbosa, Sarah de Sousa Sales, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.32

Capitulo 33: Edulcorantes: uma alternativa inteligente ou um vildo para a saude ... 136
Caio Rodrigues de Oliveira, Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.33

Capitulo 34: Congelamento de hortaligas .......cemenenrenensesessesssssssssssssessssssssssssssseees 140
Even de Lima Paiva, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.34



Capitulo 35: Fatores que afetam a qualidade de frutas e hortalicas durante a pés-
(000) U s =) v U OO OO T TP 143

Marilia Sobral Souza, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.35

Capitulo 36: Revisdo bibliografica sobre as propriedades fitoterapicas dos flavonoides
....................................................................................................................................................................... 147

Alissa Ellen Queiroz Ribeiro Campos, laci Torres Paiva, Lumara Costa Rocha, Maria Da Concei¢ao Tavares
Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.36

Capitulo 37: Antocianinas: usadas como corantes alimentares e efeitos benéficos a
7= 10 (o (=TT 152

Francisco Victor Saraiva de Sousa, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.37

Capitulo 38: Microrganismos dESEJAVEIS....c..wmuerenresreereesresnsesessessesssssssssesssssssssessesssssssasees 157

Lidia Pereira Lima, Sabrina de Oliveira Brito, Vanessa Sousa de Oliveira, Maria da Concei¢ao Tavares
Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.38

Capitulo 39: Rotulagem de alimentos.......cumenemenenmnesneesssssssssssssssssssssssssssssssssess 162
Francisco Antonio Severino Gomes, Maria da Concei¢do Tavares Cavalcanti Liberato

DOI: 10.36229/978-65-5866-172-6.CAP.39



Capitulo 1

A degradacdo enzimdtica do plastico em dcido
tereftalico e a transformagdo desse em MOF e sua
Importdncia ambiental

Célia Cristina Moraes Ferreira

Charlyson de Souza Galvao

Jodo Vitor de Oliveira Freitas

Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O plastico é um polimero descoberto no século XIX, desde entdo, tem sido um
importante componente econdmico mundialmente. Isso se deve as suas caracteristicas
fisico-quimicas. Esse que possui sete tipos diferentes, cada um com uma caracteristica
especifica e usos variados, desde elasticidade a resisténcia, o plastico é uma matéria-
prima ideal para diversos ramos economicos. Porém, ele também pode ser prejudicial
para nossos ecossistemas, devido a sua vida util secular, e ao descarte incorreto do
material, pois atualmente pode-se encontra-lo em todos os biomas e cantos do nosso
planeta, inclusive dentro de organismos vivos. E devido a isso, causa sérios problemas
ambientais ao clima, a vida existente no planeta e aos ecossistemas em geral. Portanto, é
necessario buscar solugdes para a problematica do desperdicio e da produgdo excessiva
do plastico. Dentre as alternativas existentes, a degradacdo enzimatica do plastico torna-
se um meio interessante para a reducdo do tempo de vida do material, que se deteriora
em menos tempo. Além disso, por se usar bactérias, tal degradacao enzimatica gera
produtos que podem ser utilizados em outras fungdes, como o etilenoglicol que pode ser
usado como substincia anticongelante em sistemas motorizados e o acido tereftalico
que pode sofrer reacdes com ferro e nibbio como centros metalicos para formacado de
um composto metal organic framework (MOF). Dessa forma, torna-se essencial para
diminuir impactos futuros na economia e na sociedade gracas aos impactos ambientais

causados pelo homem.

Palavras-chave: Plastico, Acido Tereftalico, Petréleo, Meio Ambiente.
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1. INTRODUCAO

Desde o comeco da revolugdo industrial, no século XV, a poluicao de diversos tipos,
aérea, sonora, liquida e no solo, vem aumentado consideravelmente e, cada vez mais, se
torna uma preocupacao mundial, sendo alvo de grandes organizacdes voltadas a
combater tal problema, para que, com isso, diminua as consequéncias causadas por tal
problematica (FREITAS, 2014).

Um dos piores poluentes apontados desde entdo, é o plastico. Esse, que é um
material que esta inserido em diversos campos da economia mundial, desde a produgdo
téxtil até a produgdo alimenticia. Por ser amplamente utilizado no nosso dia a dia, o
plastico é produzido em massa ao redor do mundo. Sdo produzidas e consumidas cerca
de 500 bilhoes a 1 trilhdes de sacolas plasticas por ano ao redor do mundo, segundo
Estimativas da Associagao Brasileira de Supermercados (ABRAS, 2019).

Ja no Brasil, sdo distribuidos uma média de 1,5 milhdo de sacolas plasticas por
hora (Ministério do Meio Ambiente, 2011). Analogamente a producdo de sacolas
plasticas, pode ser observar que o material plastico, de maneira geral, ¢ amplamente
produzido no mundo, visto que as sacolas plasticas representam apenas uma parcela de
todos os materiais produzidos de plastico.

O problema se encontra no descarte irresponsavel do residuo, que muitas das
vezes acabam em aterros, lixdes a céu aberto e no oceano. Devido a isso, uma série de
problemas socioambientais que estao, cada vez mais, preocupando os ambientalistas,
pois o residuo plastico influencia na impermeabilizagdo do solo, no aumento de
ocorréncia das chuvas acidas, formacao de ilhas de calor e, devido a isso, 0 agravamento
do efeito estufa, ainda sendo um dos principais responsaveis pelas enchentes urbanas

Além de problemas em terra firme, hd também os impactos causados no oceano,
pois, em 2016, o SOS Mata Atlantica afirmou que “[...] os oceanos recebem, a cada ano, 8
milhdes de toneladas de lixo plastico. Isso equivale a cinco bolsas de compras cheias de
sacos plasticos a cada 30 centimetros no litoral dos 192 paises analisados.”

Ainda sobre os oceanos, a ONU divulgou em 2018 que 80% da poluicdo dos
oceanos tem origem da superficie terrestre. Todos os anos, sdo 8 milhdes de toneladas
de plastico que se destinam ao oceano, e, se nada for feito, até 2050 os oceanos terdo
mais plastico do que peixes (ONU, 2018).

Esses residuos, presentes nos oceanos, por sua vez, estdo distribuidos de diversas
formas, seja boiando na superficie do oceano, como flutuando dentro da agua do oceano.
Esses residuos plasticos acabam se fragmentando em pedac¢des cada vez menores, e sdo
ingeridos por diversos tipos de peixes e plantas, ja que estd microscopicamente presente
na agua, e dessa forma, por ndo ser metabolizado, fica preso dentro do organismo dos
seres vivos afetados, e tende a se acumular, cada vez mais, nos maiores niveis troficos da
teia alimentar. Dessa forma, observa-se que todos os seres vivos tém micro residuos
plasticos presente no organismo. (BUFFON, 2002)

Diante disso, buscando meios alternativo, sdo propostas para solucionar tal
problematica, como por exemplo, a degradacdao do material plastico como matéria prima
para formar combustivel e ceras, visto que o plastico é derivado do petréleo, assim como
alguns combustiveis fosseis e ceras. Nesse processo, é feita uma rea¢cdo de quebra nas
moléculas do plastico, em geral polietileno, com a adicdo de um alcano de cadeia
pequena para refinar os polimeros de plastico e quebra-los em cadeias menores, que,
por consequéncia, geram combustivel e ceras em condi¢des controladas. (LEGNAIOLI, S.
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ECYCLE, 2020)

Outra forma de se processar o plastico descartados é utilizar o mesmo como
matéria prima na degradacao pelo uso de microrganismos, que devido a enzimas
organicas conseguem digerir o plastico, que age como fonte de energia para a bactéria, e
produz compostos que servem como combustiveis e utilizados na produc¢ao de produtos
automobilisticos dentre outras areas. Dentre esses microrganismos, destaca-se a
Ideonella sakaiensis, na qual uma de suas enzimas, a PETase, essa enzima foi alvo de
estudo por cientistas japoneses que acidentalmente a desenvolveram, e a partir disso, a
enzima conseguiu digerir o Politereftalato de etileno (PET) em poucos dias, que
naturalmente s6 é decomposto em 400 anos, e produzir acido tereftalico e Etilenoglicol,
esses produtos formados podem, ainda, ser utilizados em outras rea¢des para produgdo
de MOFs (metal organic framework) compostos organometalicos que podem ser usados
na remocio de contaminantes de petréleo no meio ambiente (AGENCIA FAPESP, 2018).

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. HIDROCARBONETOS

Hidrocarbonetos sdo compostos organicos, compostos constituidos por carbono,
em que fazem presentes em suas estruturas apenas carbono e hidrogénio.

Suas Principais caracteristicas sdo as ligacdes estaveis entre carbonos (C-C), e sua
classificacido é definida através do estudo de sua estrutura, por exemplo,
hidrocarbonetos com diferentes ligacdes entre carbonos formam alcanos, Alcenos e
Alcino, e estruturas com benzeno, um anel de carbono e hidrogénio com ligagdes duplas
alternadas com ligacbes simples, sdo denominados hidrocarbonetos aromaticos
(BROWN, 2016).

Além disso, sdo relativamente apolares, e insoliveis em agua, porem soliveis em
outros compostos apolares.

Figura 1 - Representacdo dos hidrocarbonetos de cadeia fechada
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Fonte: Parana (2020)
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2.2. PLASTICO

Plastico é um polimero, formado por varios monomeros, através do
craqueamento dos produtos petroquimicos, e da polimerizacdo desse produto é formado
o plastico como conhecemos.

Esses, sdo classificados em termoplasticos, que podem ser modelados diversas
vezes por acdo de pressdo e temperatura, termoestaveis, que s6 podem ser modelados
uma devido a agcdo quimica, e por isso € irreversivel e estdmeros, que sdo plasticos mais
flexiveis e elasticos (BROWN, 2016).

Os plasticos sdao formados pelo processo de polimerizagdo, que é a expansdo de
etileno, fazendo com que sua ligacdo mude e transforme em um mondémero, que se
combine com outros mondémeros e vire um polimero de polietileno (BROWN, 2016).

A diferente adi¢do de substancias e reorganizacdo da estrutura desse plastico,
confere a ele outras caracteristicas, transformando-se em outro tipo de plastico.

Figura 2 - Tipos de plastico e seus principais representantes

2y O w X5

PET Ali, PEAD & PVC¢
" »
o O
PP K39 PS omos‘ |

)

\
N

Fonte: Rodrigues (2017)

2.3. ENZIMAS

Enzimas sdo moléculas organicas que agem de maneira similar as proteinas. Sdo
utilizadas como catalisadores, ja que elas podem acelerar reagdes quimicas sem alterar o
resultado, sdo muito uteis, pois cada uma das inimeras enzimas tem uma especificidade.

Em organismos vivos, sdo essenciais para seu funcionamento, pois as vias
metabdlicas, as reagdes que ocorrem dentro dos seres vivos, sio comandadas pro-
enzimas.

Com excec¢do das enzimas que agem sozinhas, sem precisar de outro fator para
atuar, a maioria das enzimas precisam de uma situacdo especifica para agirem, elas se
ligam a outra molécula, um cofator, que geralmente sdo ions inorganicos, ou coenzimas,
que sdo outro grupo de moléculas organicas.

Cada enzima é unica para determinada fung¢do, pois em sua estrutura
tridimensional, que pode ser terciaria ou quaternaria, ela tem um local especifico
chamado sitio ativo, onde se liga com a um substrato, geralmente por ligacdes covalentes,
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e ao terminar a reacao ela se solta do substrato, ainda em estado natural, e vai a procurar
de outro substrato idéntico para repetir a reacgao.

Como agem como proteinas, elas se assemelham em suas caracteristicas e
precisam de certas qualidades no meio para ndo desnaturarem, ou seja, perder suas

propriedades.

Figura 3 - Representacio da fungdo chave-fechadura de uma enzima
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Fonte: Wikipedia (2009)

Essa é uma bactéria gram-negativa, o useja, que fica vermelha na técnica de Gram,
da familia IDEONELLA que possui enzimas que conseguem degradar o plastico, a PETase
que hidroliza o polietileno e transforma em MHET, e outra que faz uma reagao primaria
intermediaria, a METase, que transofmra MHET em 4acido teftalico e etilenoglicol.

E uma bactéria que foi descoberta pouco tempo e que os cientistas buscam, cada
vez mais, estudar e descobrir informagdes sobre ela, visto que sua capacidade de
degradar o plastico pode ser amplamente utilizada na sociedade atual para fins

ambientais e econdmicos.

Figura 4 - Ciclo de degradacdo do plastico pela bactéria Ideonella sakaiensis
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Fonte: Baniya (2021)
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2.4.PETROLEO E CONTAMINANTES

O petréleo é uma substancia organica, que pode ir de incolor ao preto, que é
inflamavel de odor forte e que tem densidade menor que a da 4gua, formada a partir do
acumulo de matéria organica em bacias sedimentares e expostas a alta pressao e
temperatura durante muito periodo de tempo. E considerado um combustivel féssil pois
¢ feito a partir de fosseis de organismos vivos que passaram pelo processo citado
anteriormente.

Porém, além do custo necessario para extrair petréleo, ainda deve-se ter em
conta que devido sua composi¢do ser variavel, contendo impurezas, sdo necessarios
processos diferentes para sua purificacao, e logo em seguida, refino. A composicao do
petréleo é uma mistura de diferentes hidrocarbonetos, mas possui pequenas
quantidades de nitrogénio (0,11 a 1,7%), compostos de enxofre (0,06 a 8%), ions
metalicos (0,3%) e oxigénio (0,1 a 2%). Como a maior porcentagem da mistura sdo
hidrocarbonetos, essas pequenas quantidades de heteroatomos sdo as impurezas da
mistura.

Figura 5 - Tabela com a composi¢cdo do petréleo

Composigao do Petrdleo de Acordo com a Quimica e
Engenharia do Petroleo
Tipo de Elemento
%o Encontrada em 1 Litro de Petrdleo
Quaimico
82% - O Carbono é o elemento predominante no
Carbono )
Petrdleo.

12% - Atua junto como Carbono formando as

Hidrogénio R
moléculas
Nitrogénio 4% — Encontrado na forma de Amina.
Oxigénio 1% — Muito pouco € encontrado.
Sais 0,5% - Raramente aparecem.

Metais ( ferro, cobre, B
0,5% - Considerados como residuos.

etc... )

Fonte: Hoje (2014)

2.5. METAL ORGANIC FRAMEWORK (MOF)

Os metais organic framework, em portugués redes metalorganicas, sdo um novo
tipo de polimeros de coordenacao cristalinos feitos de atomos metalicos ou junc¢des de
grandes aglomerados de metais, esses dtomos sao ligados a molecuas organicas e por
causa disso conseguem formar compostos poliméricos com alto nivel de organizacdo
(OLIVEIRA, 2019).

Tais compostos complexos tém grande potencial para catalise heterogénea,
devido a sua baixa estabilidade térmica e sua porosidade, ele pode ser usado em forma
de gas na etapa de purificacdo petroquimica (RAMOS, TANASE, ROTHENBERG, 2013)

As mofs podem atuar, também, como catalisador acido, visto que é um acido de
Lewis. Devido as essas caractericas os MOFs podem ser aplicados em catdlises,
separacdes e armazenamento de gases, além de sensores 6ticos (NASCIMENTO, 2017).
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Figura 6 - Representacdo estrutural de redes metalicas

Fonte: FLORES, 2015.

2.6. JUSTIFICATIVA

Portanto, é notavel os impactos causados pelo plastico no meio ambiente, visto
que, esta envolvido nos principais problemas ambientais que sdo causados atualmente,
como problemas climaticos que, por sua vez, também impactam no solo e na agua, e
diretamente o plastico na dgua diminuindo a biodiversidade dos lagos e oceanos e
causando impactos também no organismo do ser humano.

7

Dessa forma, devido aos problemas apresentados, é necessario buscar formas
alternativas de diminuir o consumo de plastico, e dentre essas formas alternativas, se
encontra a transformacgdo de plastico em um MOF, visando diminuir também os impactos
do petr6leo no meio ambiente.

3. OBJETIVOS
3.1. GERAL

Investigar formas de transformar residuos plasticos desperdicados em
compostos menos poluentes, buscando beneficiar o meio ambiente e diminuir os
impactos causados nesse ambito.

3.2. ESPECIFICO

oTransformar o plastico residual em uma outra substancia que possa ser util em
alguma area ambiental, onde os plasticos descartados de forma errada causam maiores
danos, assim, fazendo uma reciclagem quimica do material;

oTransformar os produtos da reacao enzimatica em uma substancia alternativa
que combata o petréleo contaminante no meio ambiente diminuindo seus impactos.

4. METODOLOGIA
4.1. DEGRADACAO ENZIMATICA DO PLASTICO

O presente projeto cientifico é do tipo tedrico. A construgcdo do mesmo baseia-se
em pesquisas bibliograficas similares, segue a degradacdo enzimatica de plastico e os
demais processos para a fabricagdo do MOF.
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Como dito anteriormente o plastico é um material com um extenso tempo de
vida, e quando descartado incorretamente esta sujeito a diferentes fatores que podem
causar diversos problemas ambientais devido a sua fragmenta¢do no meio, causando
danos aos organismos vivos.

Dessa forma, é essencial que tal material seja descartado de forma correta com o
intuito de diminuir seu impacto ambiental. Uma das maneiras alternativas de reciclar o
plastico é fazendo uma hidrolise enzimatica do recurso através da bactéria Ideonella
sakaiaensis. Tal bactéria consegue liberar duas enzimas, a PETase, uma enzima de dobra
a / PBhidrolase que tem a capacidade de quebrar os mondémeros de tereftalato de
polietileno (PET) em mono(2- hidroxietil) tereftalato (MHET).

Figura 7 - Reag¢des de degradacdo do PET em MHET pela enzima PETase

N

PETase
\ v"" \'\ e ".. ;
O N 0 H20 —0 = OH

Fonte: (Yoshida et al., 2016).

Em seguida o MHET é hidrolisado em acido tereftalico e etilenoglicol pelaenzima
METase, esses produtos podem ser utilizados em diversas areas da sociedade. O
etilenoglicol é amplamente utilizado como liquido anticongelante de motores, pois
quando é misturado com agua seu ponto de ebulicdo sobre e consequentemente seu
ponto de congelamento abaixa, e por isso é um excelente liquido anticongelante.

Figura 8 - Reagdes de degradacdo do PET em MHET pela enzima PETase
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Fonte: (Yoshida et al., 2016).

4.2. PREPARACAO DE MOF A BASE DE NIOBIO

Enquanto o etilenoglicol pode ser utilizado como liquido anticongelante em
motores, o acido tereftalico pode reagir com compostos organometalicos para formar
compostos MOF, que poder ser utilizados para diminuir os impactos gerados pela
contaminac¢do ambiental a partir de petroéleo.
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Para isso, primeiro, em um recipiente (recipiente X), os reagentes oxalato
amoniacal de nidébio(V) hidratado (NHsNbO(C204)2.H20n) em 4agua destilada e
permanganato de potadssio (KMnO4) reagiram para formar CO2. Apds isso é colocado
acido sulfarico para acidificar o meio, para facilitar a oxidacdo do oxalato, deixando
sitios de ni6bio disponiveis para o acido tereftalico ser complexado.

Figura 9 - Equacao

C204 2™ + 2 MnO* + 16 H* 10 CO2 + 2 Mn2* + 8 H20
Fonte: Autor.

Enquanto isso ocorre, em outro recipiente (recipiente y), o acido tereftalico foi
dissolvido em hidréxido de s6dio em agua destilada. Apds esse processo, a o produto da
reacao do recipiente x foi passado para outro recipiente, o recipiente Z, onde foi aquecido
até a solugdo do meio ebulir, e ap6s isso foi gotejado o produto da reacao do recipiente Y
sobre o produto seco do recipiente Z, que foi submetida a aquecimento e refluxo por um
periodo de um dia, ap6s esse processo o produto deve ser lavado, centrifugado e seco,
assim formando cristais do catalisador, que deve ser macerado e armazenado.

4.3. PREPARACAO DE MOF A BASE DE FERRO

Ja para a preparagdao de MOF a base de Ferro foi adicionada em um recipiente A,
cloreto de ferro III (FeCl3) em agua destilada e acidificada com acido sulfirico. Em outro
recipiente, o recipiente B o acido tereftalico foi dissolvido com hidréxido de sédio em
agua destilada. Apos esse processo, segue a mesma ordem do MOF a base de Nidbio, o
produto do recipiente A é aquecido até ebulir, e em seguida é gotejado o produto do
recipiente B, que é submetido a aquecimento por um dia, depois é lavado, centrifugado,
seco e seus cristais sdo macerados e armazenado.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que devido ao grande aumento de residuo plastico descartado de
forma errada, acarreta graves problemas ao meio ambiente, e devido a sua fragmentagao
e seu alto tempo de vida util. Dessa forma, é visivel a necessidade de se encontrar
maneiras alternativas para reciclar o plastico de forma produtiva e biolédgica.

A degradacao de plastico por catalise enzimatica se mostrou bastante promissora,
visto que o produto dessa reacdo pode ser transformado em substancias capazes de
auxiliar motores, maquinas mecanicas no geral, e materiais capazes de purificar o
petréleo de forma limpa e barata.

Diante disso, o vigente trabalho mostrou o problema por tras dos plasticos no
meio ambiente, solucdes alternativas, e uma solu¢do bioquimica, limpa, capaz de
transformar o material poluente em substincias dteis para a manutencao de outras
areas da sociedade.
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Capitulo 2

Obesidade e sua relacdo com aumento de casos de
sindrome metabolica durante a pandemia de COVID-
19

Guilherme Sousa Castro

Mauricio da Silveira Gomes

Paulo Lincoln da Silva Oliveira

Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Essa pesquisa trata-se do aumento de individuos com obesidade no Brasil,
durante a pandemia do COVID-19 e sua correlacdo com um possivel aumento dos casos
de Sindrome metabdlica em individuos a cima do peso. A obesidade e um dos problemas
do mundo moderno trazendo consigo outras adversidades para a sobrevivéncia em
sociedade, apds o isolamento social ser implementado no Brasil e pressuposto afirmar
que a quantidade de obesos no pais teve um aumento significativo, dessa forma doencgas
decorrentes da obesidade acabam por se tronarem mais comuns como: Diabetes,
acidente vascular cerebral (AVC), infarto agudo do miocardio e sindrome metabdlica,

sendo essa ultima a principal causadora de agravamento dos sintomas antes citados.

Palavras chave: Sindrome metabdlica, Obesidade, Pandemia, COVID-19
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1. INTRODUCAO

Nesses ultimos anos por conta da pandemia e do isolamento social houve um
aumento exponencial na porcentagem de pessoas acima do peso no Brasil na faixa etaria
de 16 a 74 anos, os maus habitos no isolamento ocasionaram sedentarismo, doencas
psicologias (depressdo, ansiedade, stress, etc) que por consequéncia ocasionou o
aumento da ma alimentacdo fazendo com que o Brasil se torne um pais com altos indices
de obesidade.

Segundo Cornier (2008) “The “metabolic syndrome” (MetS) is a clustering of
components that reflect overnutrition, sedentary lifestyles, and resultant excess adiposity”.
Seguindo a afirmacdo e possivel correlacionar que a obesidade é uma causadora da
Sindrome Metabdlica que por decorréncia traz a outros sintomas mais graves, como:
Doengas cardiovasculares, Diabetes Melitus tipo 2 e derrames.

2. DESENVOLVIMENTO

A sindrome metabolica e caracterizada pela resisténcia a insulina, os tecidos nao
consegue utilizar a insulina para trazer a glicose para dentro das células
impossibilitando a produ¢do de ATP e causando acumulo de glicose no sangue
(caracterizando diabetes), sendo um dos principais causadores desse distiurbio e a
obesidade. Com o inicio da pandemia do COVID-19, marcada pelo isolamento social e
pelo consumo de ultra processados, e levando em conta o senso feito pelo IBGE

“A quantidade de pessoas acima do peso na idade adulta no pais dobrou
progressivamente em 17 anos, indo de 12,2%, em 2003, para 26,8%, em 2019. Ao mesmo
tempo, em relagcdo a populagdo adulta com ganho de peso excessivo passou de 43,3% para
61,7%, correspondendo quase 70% dos brasileiros.” (ASBRAN, 2020)

E possivel afirmar que ouve um aumento consideravel em casos de obesidade
durante a pandemia, decorréncia disso ha possibilidade de a Sindrome metabdlica ter se
tornado mais comuns em nosso pais pelo indice de obesidade ter aumentado. A
sindrome metabolica pode ocasionar outras doencgas como a dislipidemia, caracterizada
pelo acumulo de LDL-colesterol no endotélio vascular fazendo com que o vaso sanguineo
comece a ficar obstruido impedindo o fluxo sanguineo, aumentando consideravelmente
os riscos de infarto agudo do miocardio e acidente vascular cerebral.

3. CONCLUSAO

Durante a pandemia da COVID-19 e o isolamento social é pressuposto um
aumento consideravel nos nimeros de obesidade no Brasil, que por sua vez gera um
aumento consideravel no nimero de casos de Sindrome metabdlica acarretando em
riscos ainda maiores para pessoas nessa situacdo. Hoje a tecnologia possibilita que
diversos tratamentos sejam utilizados para solucionar sintomas decorrentes da
sindrome metabdlica, o tratamento mais efetivo para prevenir a continuidade da doenca
e a perca de peso fazendo com que o quadra reduza até se extinguir completamente, se
por ventura o paciente nao conseguir melhor seu histérico de saide, o mesmo
continuara com o risco aumentado de desenvolver dislipidemia e diabetes, entretanto
mesmo com esses sintomas ainda e possivel se manter saudavel com ajuda de
medicamentos e em casos extremos cirurgias como no caso das dislipidemias onde um
cateter baldo é inserido na artéria obstruida, possibilitando uma vasao maior de sangue.



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

REFERENCIAS

[1] ASBRAN. Associacdo Brasileira de Nutrigdo. Um em cada quatro adultos brasileiros estava
obeso em 2019. 2020. Disponivel em: https://www.asbran.org.br/noticias/um-em-cada-quatro-adultos-
brasileiros-estava-obeso-em-2019. Acesso em: 10 jan. 2022.

[2] Cornier MA, Dabelea D, Hernandez TL, Lindstrom RC, Steig A], Stob NR, Van Pelt RE, Wang H, Eckel
RH. The metabolic syndrome. Endocr Rev. 2008 Dec;29(7):777-822. doi: 10.1210/er.2008-0024. Epub
2008 Oct 29. PMID: 18971485; PMCID: PM(C5393149.

[3] KANASHIRO, Louise Cominato et al. 0 PEDIATRA E A DETECCAO E MANEJO DAS
DISLIPIDEMIAS.2008. Disponivel em:
https://www.spsp.org.br/?s=0+PEDIATRA+E+A+DETEC%C3%87%C3%830+E+MA
NEJO+DAS+DISLIPIDEMIAS&submit=. Acesso em: 17 jan. 2022.

[4] Marc-Andre Cornier, Dana Dabelea, Teri L. Hernandez, Rachel C. Lindstrom, Amy ]. Steig, Nicole R.
Stob, Rachael E. Van Pelt, Hong Wang, Robert H. Eckel, The Metabolic Syndrome, Endocrine Reviews,
Volume 29, Issue 7, 1 December 2008, Pages 777-822

[5] MARTINS, Cristiane de Andrade; BRAGA, Gabriela Aparecida; FERREIRA, Orley Junior Leles.
FATORES CONTRIBUINTES PARA O AUMENTO DA PREVALENCIA DE OBESIDADE EM INDIVIDUOS
ADULTOS NO BRASIL EM TEMPOS DE PANDEMIA DO COVID-19. 2021. 11 f. TCC (Graduagio) - Curso de
Nutrigao, Universidade Una Contagem, Contagem, 2021.

[6] MONTEIRO, Carlos M. C. et al. Perfil Glicometabdlico Inicial em Pacientes com Sindrome
Coronariana Aguda e Sindrome Metabdlica. Revista da Sociedade Brasileira de Cardiologia, Sdo Paulo, v. 2,
n. 92, p. 94-99, 2009.

[7] PITANGA, Francisco José Gondim; BECK, Carmem Cristina; PITANGA, Cristiano Penas Seara.
Inatividade fisica, obesidade e COVID-19: perspectivas entre multiplas pandemias. Revista Brasileira de
Atividade Fisica & Saude, Savador, p. 1-4, 14 set. 2020.

[8] WANG, Chunguang et al. IMPROVEMENT OF CARDIOVASCULAR FUNCTION HEALTH LEVEL BY
REGULAR SPORTS. Revista Brasileira de Medicina do Esporte, Zhangjiakou, v. 27, n. 3, p. 278-281, set.
2021.


http://www.spsp.org.br/?s=O%2BPEDIATRA%2BE%2BA%2BDETEC%C3%87%C3%83O%2BE%2BMA

Capitulo 3
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Resumo: Proteases sdo um grupo enzimas que apresentam uma funcdo de protedlise
quebram as proteinas em fragmentos menores, ajudando o corpo a produzir energia, na
coagulacdo sanguinea, divisdo celular, reciclagem de proteinas, cicatriza¢do de feridas,
quebram as proteinas encontradas nas carnes e lacticinios. No corpo humano ela é
encontrada da Tripsina, Pepsina, Quimotripsina e Carboxipeptidase. Na industria
farmacéutica ela é bastante utilizada por ter uma grande quantidade de biomoléculas

presente em sua composi¢ao.

Palavras chave: Proteases, Tripsina, Corpo Humano.
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1. INTRODUCAO

Este artigo tem como intuito formar um conhecimento mais abrangente sobre o
que de fato sdo as proteases, e neste topico podemos compreender um pouco mais o que
sdo elas.

As proteases sdo o tipo de enzimas responsaveis pela quebra das liga¢des entre os
aminoacidos que compdem as proteinas, ou seja, é a classe dada a algumas enzimas que
conseguem, de forma especifica, degradar proteinas. Vale ressaltar também que as
proteases, sdo elas que catalisam as hidrdlises.

Nos seres humanos, as principais proteases sdao as pancreaticas (tripsina,
quimiotripsina e a carboxi-peptidase), sdo excretadas em forma inativa (tripsinégeno,
quimiotripsindgeno e procarboxipeptidase) e sao ativadas ao chegarem ao intestino
gracas a enteroquinase, protease secretada pela mucosa gastrica. Este é um mecanismo
para proteger os tecidos corporais da acdo destas enzimas. As proteases se inativam
mediante a fixacdo das proteinas inibidoras fortemente ao sitio ativo da enzima. E a
titulo de curiosidade, as proteases tém muitas aplicacdes na industria como por exemplo
na fabricacio de medicamentos, fermentagdes, producao de condroitina, aditivos
alimentares ou suplementos digestivos. A adicdo de proteases a produtos proteicos
melhora a sua digestibilidade, solubilidade e o seu sabor. (NUTRITIENDA, 2009)

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. AIMPORTANCIA DA PROTEASE NO CORPO

As proteases tornam-se essenciais durante a digestdo dos alimentos por atuarem
como enzimas para que ocorra a quebra das proteinas para transforma-las em
aminoacidos de forma mais acelerada, esse processo é chamado de hidrélise por
acontecer na presenca de agua. Os aminoacidos tém diversas funcdes importantes no
nosso organismo, uma delas € nos fornecer energia. Alguns exemplos de alimentos que

contém essas enzimas sao: mamao, figo e kiwi.

Elas podem desempenhar outros papéis importantes, essas enzimas podem
ajudar com dor muscular, problemas digestivos, coagulagdo sanguinea, cicatrizacao de
feridas. Utilizadas por atletas e pessoas que passam por algum tipo de cirurgia ou
acidente.

Ha algumas proteases presentes no nosso organismo que independem da entrada
de alimentos que as contém, as principais sao as pancreaticas (tripsina, quimotripsina e a
carboxipeptidase), sdo excretadas em forma inativa e sdo ativadas ao chegarem ao
intestino devido a enteroquinase, que é uma protease secretada pela mucosa gastrica.
Cada uma tem uma forma especifica de agir no nosso corpo humano. No caso da tripsina
ela auxilia na quebra de grandes moléculas de proteina cortando as cadeias proteicas em
locais especificos em varias unidades de aminoacidos. Inimeros aminoacidos diferentes
podem ser obtidos com a quebra das proteinas. A tripsina s6 atua em locais que
apresentam lisina e arginina. A quimotripsina atua na quebra da proteina em pedacos
um pouco maiores que a tripsina em posicdes que contém aminoacidos como a
fenilalanina, tirosina e triptofano. A carboxipeptidase catalisa a hidrélise das proteinas
alimentares, e as transforma em aminoacidos, peptonas e polipéptidos.
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2.2. INIBIDORES DE PROTEASES CONTRA AS DOENCAS VIRAIS

As proteases e as suas vastas finalidades essenciais, é utilizada também como um
inibidor contra doengas virais. Ela tornou-se alvo das industrias farmacéuticas que a
desejam para desenvolver inibidores por ser uma pega crucial durante o processo de
replicacdo de alguns virus. A dengue, a hepatite C e a aids sdo algumas das diversas
doencas virais que utilizam dessa enzima para o tratamento. A dengue é uma das doencas
virais que mais ocorre em locais tropicais. Ela pode se manifestar como dengue classica,
febre hemorragica da dengue ou sindrome do choque da dengue. Ainda ndo ha
inibidores especificos para a dengue, enquanto as pesquisas estdo em andamento, esta
sendo utilizado inibidores padrdoes.

No caso da hepatite C, uma doenga viral considerada silenciosa e que infecta
milhdes de pessoas por ano somente no Brasil, é derivada do HCV que é o virus que
também é responsavel pela hepatite A e B. O tratamento é feito com o intuito de suspender
a replicacao do virus e evitar futuras mutagdes. Por meio de estudos iniciais buscando
um bom inibidor para o HCV, foram desenvolvidos varios inibidores peptidicos e
peptideomiméticos, como por exemplo, o hexapeptideo.

Em relacdo a aids, a infeccdo acontece por meio do HIV que leva a uma doenca
cronica e com uma progressdao que resulta na destruicdo do sistema imunolégico. A
doenca pode replicar de forma mais acelerada e isso leva a variantes mais violentas,
atualmente ha o HIV-1 e HIV-2. Os inibidores da aids sdo os mais comercializados e mais
desenvolvidos, aproximadamente dez inibidores foram aprovados pelo FDA. O primeiro
aprovado foi o saquinavir, em seguida foi desenvolvido o ritonavir, indinavir, nelfinavir e
darunavir. A maioria dos farmacos inibidores da HIV PR sdo compostos
peptideomiméticos. A comercializagdo desses inibidores mudou o curso da histéria da
aids de ser uma doenga terminal para transforma-la em uma doenc¢a com possibilidade
de tratamento. Apesar de existir diversos inibidores para o tratamento desse virus,
ainda é algo limitado por causa das cepas que surgem e resistem a elas. Portanto,
a busca por novos continua para o combate de novas cepas que possam vir a surgir com
o decorrer do tempo.

3. CONCLUSAO

A partir dos meios apresentados é de total importancia a fun¢do dessa enzima no
corpo humano, visto que necessitamos dela para a quebra de alimentos para que a
digestao aconteca de forma correta, além de também auxiliarem em dores musculares,
coagulacdo sanguinea e entre outros ja citados.

Além de terem essas fungdes, também foi estudado que sao inibidores de doengas
virais, dengue, hepatite C e AIDS; levando isso em consideracao as industrias
farmacéuticas e a Medicina comecgaram a estudar mais esse inibidor para o uso dele em
medicamentos antivirais.
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Resumo: Dia 26 de abril é o dia nacional de prevenc¢ido e combate a hipertensao Arterial.
Hipertensdo arterial é considero normal na faixa de 120 por 80, o numero que
representa 120 é a pressdo sistolica, ou seja, a pressdo na contra¢cdo do cora¢do e a
diastolica é a pressao no relaxamento, quando a pressao esta mais ou menos 130 por 89
ela ja pode indicar uma pré hipertensao arterial e acima de 140 ja é considero
hipertenso. Elas sdo subdivididas em 3 estagios, grau 1, grau 2 e grau 3. A mesma pode
vir acompanhada com outras doencas, principalmente a diabetes, ela pode levar a
doencas cardiovascular, acidentes vasculares, insuficiéncia renal, insuficiéncia cardiaca e

derrame.

Palavras-chave: Hipertensao Arterial, Pressdo sistolica, Pressdo diastolica
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1. INTRODUCAO

A hipertensao arterial ou a “pressdo alta” como é mais conhecida, consiste no
aumento da pressao do sangue nas artérias, acima dos limites aceitaveis para a faixa
etaria do ser humano. O coragdo é um 6rgdo vital que é responsavel pela circulagdo do
sangue. A cada batida, ele faz com que o sangue seja levado através das artérias para o
resto do corpo e o sangue volta ao coracao através das veias, essas acdes do corpo sao
conhecidas como sistole e didstole. Sem esses eventos ndo seriamos capazes de viver
pois o corpo ndo teria seu combustivel.

Segundo a Sociedade Brasileira de Nefrologia “A pressdo arterial é medida em
milimetros (mm) ou centimetros (cm) de mercurio (Hg)”, quando usamos um aparelho
de pressdo ele nos da os valores da sistole, diastole e o pulso. A exemplo podera aparecer
no primeiro 120mmHg e no segundo 80mmHg, entdo 1é-se 12x08mmHg, e esses valores
seriam ideais para os valores de pressao.

Os causadores dos problemas de pressdao podem ser varios desde genéticos ou
alimentares. Nos dois casos, o paciente necessita de acompanhamento médico para uso
de dieta ou uso de medicamentos. A pressdo alta pode nos trazer varios maleficios como
o derrame, infarto e entupimento dos vasos, quando ingerido uma grande quantidade de
gordura.

Quando gerido por causas alimentares, os maiores vildes sdo o sal e as frituras.
Por isso devemos sempre optar por comidas saudaveis e de origem natural pelo bem do
nosso corpo. Além disso, atividades fisicas, controle do estresse, o ndo uso do cigarro e
consumo excessivo de alcool podem conter a pressdo alta. O mais importante apés o
diagndstico sempre é 0 acompanhamento médico

2. DESENVOLVIMENTO

A hipertensao arterial é uma doenca cronica designada pelos niveis elevados da
pressdo sanguinea nas artérias. A pressdo alta faz-se com que o coragdo tenha que
praticar um esfor¢co maior do que o padrao para fazer com que o sangue seja dividido
corretamente no corpo. A pressdo alta é um dos fundamentais motivos de risco
para a ocorréncia de acidente vascular cerebral, enfarte, aneurisma arterial e
insuficiéncia renal e cardiaca. A maioria da populacdo é herdada de seus familiares essa
doenca, mas ha varios aspectos que manipulam nos niveis de pressao arterial, como os
costumes de vida de cada ser humano.

No momento em que a pressao fica incontrolada, o coragdo é o mais afetado. Do
modo que a circulagdo se encontra prejudicada pela compressao nas artérias coronarias,
ele ndo consegue sangue e oxigenacao suficientes, um quadro que leva ao sofrimento do
musculo cardiaco, podendo provocar o infarto.

O acidente vascular cerebral (AVC), mas conhecido também como derrame, é
consequéncia frequente da hipertensdao. Com os frequentes ataques de pressdo, as
artérias da cabeca ndo conseguem se dilatar e ficam sujeitos a entupimentos. Além do
derrame, a pressdo alta gera uma série de pequenas obstrucdes e hemorragias no
cérebro. Simultaneamente, esses acontecimentos destroem os neurdnios, o quadro é
nomeado deméncia vascular e leva a perda de memoria.

O que a pressao alta corresponde com a insuficiéncia renal? O que acontece é que
as artérias e arteriolas renais também sao afetadas, resultando em perda progressiva da
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Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

evacuacdo dos rins, o que leva ao aumento da pressdo arterial. A maioria dos
hipertensos nao apresenta nenhum sintoma no inicio da doenca. A pessoa pode sentir
dores de cabega, cansaco, tontura e ter sangramentos pelo nariz.

Causas: Essa doenga é herdada dos pais em 90% dos casos, mas ha varios motivos
que manipulam nos niveis de pressdo arterial, entre eles: Fumo, Consumo de bebidas
alcoolicas, Obesidade, Estresse, Elevado consumo de sal, Niveis altos de colesterol, Falta
de atividade fisica. Além desses fatores de risco, sabe-se que a incidéncia da pressao alta
€ maior na raca negra, em diabéticos, e aumenta com a idade. (BRASIL, 2020)

Sintomas: Os sintomas da hipertensao ela aparece apenas quando a pressdo sobe
muito ou provavelmente ja esteja em fase avancada: podem ocorrer dores no peito, dor
de cabeca, falta de ar, tonturas, zumbido no ouvido, fraqueza, visio embacada e
sangramento nasal.

Tratamento: A pressdo alta ndo tem cura, mas tem tratamento e pode ser
controlada. O Sistema Unico de Satide (SUS) oferece gratuitamente medicamentos nas
Unidades Basicas de Saudde (UBS) e pelo programa Farmacia Popular. Para retirar
os remédios, basta apresentar um documento de identidade com foto, CPF e receita
médica dentro do prazo de validade, que sdo 120 dias. A receita pode ser emitida tanto
por um profissional do SUS quanto por um médico que atende em hospitais ou clinicas
privadas. O remédio, mas conhecido é o Losartan, outros remédios aumenta o volume da
urina produzida (diuréticos). (VITORIA, 2019)

Diagndstico: Medir a pressdo regularmente é a Uinica maneira de diagnosticar a
hipertensdo. Pessoas acima de 20 anos de idade devem medir a pressao ao menos uma
vez por ano. Se houver casos de pessoas com pressao alta na familia, deve-se medir no
minimo duas vezes por ano. Uma excec¢do, é que a pressdo pode variar durante o dia, o
normal é que ela diminua durante o sono e eleve quando exercemos exercicios fisicos.
(DIFERENTE, 2022) Mas isso as vezes ndo quer dizer nada, um acompanhamento
médico é sempre bom, principalmente se ja tiver laudo na familia. Outra exce¢do, que
tem pacientes que tem sindrome do avental branco, dentro do consultério a pressao é
alta, mas quando sai ela volta ao normal, o médico precisa conhecer a paciente e medir
em casa para saber se existe esse tipo de hipertensao. (BRASIL, 2020)

Prevencao: Entre os fatores que podem ser responsaveis pela hipertensao estao
a hereditariedade, que pode estimular uma pré-disposicdo a doenca; a idade; o peso, a
obesidade é um fator de risco; além da falta de exercicios fisicos; estresse; consumo de
alcool; ma alimentacdo com o excesso de sal e o tabagismo. O sal é muito perigoso e tem
relacdo direta com a hipertensdo. Seu consumo deve ser moderado e se possivel,
substituido por outros temperos. Tratar a hipertensao exige muito esforco dos pacientes.
Apesar de ndo ter cura, seguindo as orientacdes médicas e tendo aderéncia ao uso de
medicamentos, conforme orientagdo médica, é possivel ter boa qualidade de vida. Além
dos medicamentos disponiveis atualmente, é imprescindivel adotar um estilo de vida
saudavel: Manter o peso adequado, se necessario, mudando habitos alimentares; nao
abusar do sal, utilizando outros temperos que ressaltam o sabor dos alimentos; praticar
atividade fisica regular; aproveitar momentos de lazer; abandonar o fumo; moderar o
consumo de alcool; evitar alimentos gordurosos; controlar o diabetes. Pressao alta na
gravidez. (BRASIL, 2020)

As modificagcdes hipertensivas da gestacdo estdo associadas a complica¢des
graves fetais e maternas e a um risco maior de mortalidade materna e perinatal. Ja nas
gravidas para considerar hipertensdo é a partir da vigésima semana, pode ocorrer no
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meio da gestagdo a pressao se elevar, mas depois de ter o bebé a pressao diminui, isso foi
uma hipertensao gestacional. Mas se aparecer depois da vigésima semana aparecer uma
eleva, ela ter proteinuria, dor epigastrica e visdo turva, isso pode ser sinal de pré-
eclampsia, ela ja se encaminha para um pré-natal de alto risco. (BRASIL, 2020)

Prevencdao: Em mulheres com pressdao alta, a avaliagdo com concepcional
permite a exclusdo de hipertensao arterial secundaria, afericio dos niveis pressorico,
discussao dos riscos de pré-eclampsia e orientacdes sobre necessidade de mudancas de
medicagdes no primeiro trimestre de gravidez. Mulheres com hipertensao dentro da
meta pressorico e com acompanhamento regular geralmente apresentam um desfecho
favoravel. Por outro lado, mulheres com controle pressorico insatisfatério no primeiro
trimestre de gravidez tém um risco consideravelmente maior de morbimortalidade
materna e fetal

Tratamento: O tratamento da pressdo alta leve na gravida deve ser focado em
medidas ndo farmacoldgicas, ja nas formas moderada e grave pode- se optar pelo
tratamento usual recomendado para cada condicdo clinica especifica. Independente da
etiologia da hipertensdo arterial na gestacao, é fundamental que a equipe de Satude
esteja atenta ao controle pressoérico e avalie a possibilidade de encaminhamento ao
servico de pré-natal de alto risco. (BRASIL, 2020)

3. CONSIDERACOES FINAIS

Com isso, concluimos que essa doenca pode ser considerada silenciosa pois no
inicio ndo ha sintomas, a pessoa passa a sentir-se mal depois que a doenca se instala e ja
tem feito algum estrago no corpo. E valido ressaltar que devemos sempre fazer um
check-up na saude para ter certeza de que esta tudo dentro dos conformes. E sempre
tentando ter uma vida saudavel, seja com musculagdo, caminhada ou qualquer outra
atividade fisica. Existem varias campanhas movidas por hospitais e até mesmo pelo
governo para o combate a essa doenga, como o incentivo a afericdo regular da pressao, o
controle do tabagismo, do alcool e do sal, evitar o estresse e 0 mantimento do peso ideal.
Tudo para que tenhamos uma boa qualidade de vida.
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Capitulo 5

Diferente, seja hoje: causas, sintomas, diagnostico,
tratamento e prevencdo da hipertensdo. Satde e bem-
estar

Giovanna Hellen Sousa

laci Torres Paiva

Natalia Maria Rocha de Araujo

Maria da Conceigdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: A Hipertermia Maligna é uma doenca farmacogenética, desencadeada pela
exposicdo a agentes anestésicos inalatorios halogenados e succinilcolina. Caracteriza-se
pelo aumento descontrolado da temperatura corporal, taquicardia, acidose respiratoria
e rigidez muscular. Atualmente, apesar da dificuldade de identificagdo, sem que haja
exposicao dos agentes desencadeantes, é possivel obter um diagnostico definitivo a
partir do teste de contratura halotano/cafeina. Apés o reconhecimento de uma crise, é

iniciado o tratamento com Dantrolene e a troca dos aparelhos anestésicos.

Palavras-chave: hipertermia maligna, succinilcolina, rigidez muscular.
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1. INTRODUCAO

A Hipertermia Maligna é uma condi¢do farmacogenética rara desencadeada pela
exposicao a agentes anestésicos inalatorios halogenados e succinilcolina. De carater
autossémico dominante com penetrancia incompleta, essa enfermidade esta relacionada
a mutacdo dos genes ligados ao transporte intracelular do célcio, caracterizando-se pela
liberacdo excessiva de Ca2* o citoplasma, gerando um processo hipermetabdlico,
promovendo uma série de rea¢des bioquimicas. (COSTA et al., 2017).

Foi retratado, em 1960, por Denborough, o primeiro caso de Hipertermia
Maligna. Ele investigou a familia de um paciente de 21 anos que foi submetido a
anestesia geral com 6xido nitroso (NO), oxigénio (02) e halotano (figura 1). Por sua
penetrancia incompleta, fica complicado o reconhecimento da doenga, mesmo com os
avancos da medicina/tecnolégicos e a possibilidade de um diagndstico definitivo. Dessa
forma, sua taxa de incidéncia é variavel e manifesta-se de maneira particular em cada
caso. Atualmente, no Brasil, estima-se que a incidéncia é de 1:50.000 casos, sendo mais
comum no sexo masculino e mais rara em idosos e lactentes. (COSTA et al., 2017).

Figura 1: Férmula estrutural do halotano.
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Fonte: Halothaan (2021)

O quadro de HM tem como caracteristicas um estado hipermetabdlico com
hipercarbia, taquicardia, hipertermia, rigidez muscular, rabdomiélise, acidose mista,
instabilidade hemodinamica e insuficiéncia de miltiplos 6rgios. E relevante ressaltar
que é sugerido uma crise dessa condicdo genética caso esses sintomas nao respondam
aos tratamentos padrdes. (COSTA et al., 2017).

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. FISIOPATOLOGIA

Sabe-se que a hipertermia maligna se manifesta em individuos geneticamente
predispostos, quando expostos a anestésicos inalatérios halogenados, como o halotano e
o isoflurano; e relaxantes musculares despolarizantes, como a succinilcolina (figura 2).
Com isso, ocorre acumulo de Ca2+ no mioplasma e uma resposta hipermetabélica do
metabolismo. (CORREIA et al,, 2012).

Os receptores de dihidropiridina (DHP) localizados na membrana do tubulo T,
estdo ligados aos receptores de rianodina (RYR1), que controlam a passagem do calcio
do reticulo sarcoplasmatico para o espacgo intracelular. (LIMA et al., 2020). Em condi¢des
normais, o calcio é responsavel pela contragdo muscular, resultado da combinagdo entre
ele e a troponina, para que as pontes cruzadas entre a actina e a miosina acontecam. Em
seguida, a ATPase de transporte de calcio do reticulo sarcoendoplasmatico transporta o
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Ca2* que estava no citoplasma para o reticulo sarcoplasmatico, resultando no
relaxamento das células musculares. (BERCHTOLD et al., 2000).

O gene para o receptor de rianodina RYR1 é o principal 16cus para mutagdes e as
relacionadas aos receptores de rianodina afetam o brago longo do cromossomo 19.
Dessa forma, entende-se que na maioria dos casos de hipertermia maligna, o defeito esta
nos receptores de rianodina, localizados no reticulo sarcoplasmatico do musculo
esquelético, que age como um canal celular de calcio. Em individuos suscetiveis, a
exposicao a agentes desencadeantes, estimula a liberagdo em excesso de calcio do
reticulo sarcoplasmatico para o citosol e, com isso, o aumento do calcio i6nico
intracelular, ocorrendo uma estimulacdo da contracdo muscular de forma intensa.
Quando os mecanismos homeostaticos findam, ocorre um declinio no nivel do ATP,
levando a destruicao das fibras musculares. Pode-se observar o consumo excessivo de
oxigénio, aumento do metabolismo da glicose, producao de didéxido de carbono e
producdo excessiva de calor como outras consequéncias do declinio do ATP. Com isso,
observa-se a perda de eletrdlitos intracelulares, levando ao escape de mioglobina e
creatina quinase para a corrente sanguinea, acarretando a hipercalemia e mioglobinemia
com consequente mioglobindria. Outro efeito observado pela literatura é a acidose
provocada pela produc¢do de lactato, causada pela notéria diminuicdo do metabolismo
oxidativo. Esta acidose é responsavel por incentivar a inervagdo simpatica que resulta
em sintomas como hipertensdo arterial e vasoconstricdo sarcoplasmatica de calcio.
(LIMA et al.,, 2020).

Figura 2: Estrutura quimica da succinilcolina.
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2.2. SINTOMAS

Pode-se observar o inicio da hipertermia maligna aguda durante ou apds a
administracio de algum agente desencadeante. Os primeiros sinais de
hipermetabolismo sistémico sdo taquicardia, arritmias, rigidez muscular localizada,
hipertermia, entre outros. (CORREIA et al, 2012). Outros sintomas possiveis a
individuos suscetiveis a HM é o aumento do consumo de oxigénio e producdo de gas
carbonico, acidose respiratéria e metabolica, taquipneia e mioglobindria. (AMARAL,
2005).

Tabela 1: Manifestagdes clinicas iniciais.

Taquicardia 96,0%
Rigidez muscular 83,6%
Instabilidade hemodinamica 85,5%
Taquipneia 85,0%
Cianose 71,1%
Hipertermia 30,0%

Fonte: Amaral, 2005.
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2.3. DIAGNOSTICO

Se torna dificil realizar o diagnostico da Hipertermia Maligna sem que haja a
exposicdo prévia aos agentes desencadeantes, pois além dessa enfermidade nao
manifestar caracteristicas fenotipicas, o surgimento de sintomas ocorre de maneira
variada, devido a penetrancia incompleta inerente a essa desordem. (COSTA et al,
2017).

E necessério ficar atento aos sinais como o aumento da concentracio de CO2 no
gas expirado (EtCO2). Isso pode ser observado com o uso da cronografia como
diagnostico precoce e na avaliagdo da resposta ao tratamento. Salienta-se, também, a
elevacdo da potassemia, CPK (12 a 24 horas apds o inicio da crise), creatininemia e
disturbios da hemostasia. Os ndmeros mais significativos de CPK se relacionam com a
succinilcolina. Em metade dos pacientes com HM os niveis de CPK permanecem dentro
do esperado para uma operacdo nao complicada por HM, quando ela ndo é usada.
(AMARAL, 2005).

O diagnéstico prévio é realizado com base no resultado do teste halotano-cafeina
(CHCT: Cafeine Halothane Contracture Test), antigo método usado para o estudo de
contratura do musculoesquelético in vitro em resposta ao Halotano e a cafeina por meio
de biépsia muscular. Se houver suspeita, quando o resultado for positivo para cafeina
e/ou halotano, ha a confirmacao de Hipertermia Maligna. Vale ressaltar que esse teste
indica somente a anormalidade do metabolismo do calcio intracelular, ndo
determinando, necessariamente, essa mutacao genética. (COSTA et al., 2017).

Assim, foi construida uma Escala Clinica Graduada (CGS-MH) de probabilidade
qualitativa de que uma reacao adversa sob anestesia corresponda a uma crise de HM, ou
que determinado paciente seja suscetivel. Nela, sdo considerados fatores relativos a
processos fisiopatologicos diversos, levando em consideracdo apenas o fator de maior
peso.

Quadro 1: Classificacdo das crises de Hipertermia Maligna.

Fulminante classica: potencialmente fatal; multiplas Fulminante
manisfestacdes metabodlicas e musculares

Modera: manifestacdes metabolicas e musculares, porém menos Abortivas
graves que a forma fulminante

Leve: discretas alteracdes metaboélicas sem manisfestacdes Espamos de
musculares masseter

Rigidez de masseter com evidéncia de lesdo muscular (exemplos:
mioglobintria)

Rigidez de masseter associada a altera¢des metabdlicas (exemplo:
elevacdo de temperatura e arritimias cardiacas)

Rigidez de masseter isolada

Morte subita ou parada cardiaca inexplicadas durante anestesia Atipicas

Outras: febre pds-operatoria, rabdomiélise, insuficéncia renal,
antecedentes familiares suspeitos

Fonte: Sociedade Brasileira de Anestesiologia, 2009.
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2.4. TRATAMENTO

Quando confirmada a condicdo, é interrompido a aplicagio dos agentes
desencadeantes e iniciado o tratamento imediato com Dantrolene (Figura 3). Este atua
inibindo a contragdo muscular, bloqueando os receptores RYR1s e diminuindo a
disponibilidade de cdlcio no meio intracelular. Conforme uma Resolu¢do do Conselho
Federal de Medicina (CFM 1.802/2006), por ser a unica medicacdo disponivel
clinicamente, é obrigatério a presenca desse no centro cirturgico. Por fim, é realizada a
troca e lavagem do aparelho de anestesia, e, se necessario, sdo adotadas outras medidas
de acordo com o caso. (COSTA et al, 2017).

Figura 3: Estrutura quimica do Dantrolene.

Fonte: DANTROLENE, 2019

3. CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo desse estudo foi efetuar uma revisdo bibliografica utilizada a cerca das
principais caracteristicas dessa condi¢cdo, com énfase em seus aspectos bioquimicos,
sintomas, diagndstico e tratamento.

Atualmente, sao ministrados farmacos que ndo oferecem risco para o
desencadeamento de uma crise de hipertermia maligna em individuos susceptiveis,
como opioides, benzodiazepinicos, 6xido nitroso e outros. Mesmo assim, de acordo com
uma Resolucdo do Conselho Federal de Medicina (CFM 1.802/2006), o Dantrolene faz
parte da lista de fArmacos que obrigatoriamente devem estar disponiveis no ambiente
onde se realiza qualquer anestesia.
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Resumo: A resisténcia a insulina é uma doenca em que as células do organismo nao

responde a acdo da insulina, com isso as consequéncias sdo desequilibrio no metabolismo,

desenvolvendo diabetes e doencas cardiovascular.

Palavras-chaves: resisténcia a insulina, diabetes mellitus tipo 2, diabetes gestacional.
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1. INTRODUCAO

A insulina é um hormoénio produzido por células betas do pancreas, ela é
responsavel em controlar o nivel glicémico. Além disso sua fungao é fundamental para o
equilibrio metabdlico. Quando o organismo nao responde a acao da insulina, ou seja,
ocorre uma resisténcia, os niveis de glicemia ficam elevados e assim o excesso de agicar
torna-se toxico para o organismo. (DELBOUX, 2021)

A resisténcia a insulina desenvolve doencas como diabetes e outros tipos de
sindromes metabdlicas relacionados a problemas cardiovascular e derrames.

2. DESENVOLVIMENTO

A energia é algo fundamental para que o corpo realize suas diversas atividades, e
uma das principais fontes enérgicas sdo os agucares. Um alimento rico em carboidratos
quando ingerido é hidrolisado e convertido em glicose no sangue (isso faz com que os
niveis de glicemia aumentem). Com isso o pancreas produz a insulina de imediato para o
controle glicémico, ela atua com uma espécie de “chave” na célula e permite a abertura
dos transportadores de glicose do sangue para a célula.

Ao chegar nessa etapa a glicose é convertida em energia na forma de ATP para o
processo de respiragdo celular, como também o que sobra é convertida em glicogénio
(reserva energética), que fica armazenada no figado e nos musculos.

No organismo de pessoas com a resisténcia a insulina, o pancreas a produz,
todavia, as células ndo respondem o seu comando, assim o agdcar que esta no sangue fica
impossibilitado de passar para as células e realizar seu processo energético, o que
ocasiona um desequilibrio metabdlico, pois o corpo comeca a tirar energia de lipidios e
proteinas para conseguir repor essa energia que nao foi produzida pelas células.
(DELBOUX, 2021)

Em decorréncia a esse fato pessoas que possuem a doenga podem desenvolver:

e Aumento do peso, principalmente na regido abdominal (circunferéncia da cintura)
(SHMOUNI et al., 2020).

e Histoérico de diabetes na familia (SHMOUNI et al., 2020).
e Niveis elevados de gordura no sangue (SHMOUNI et al., 2020).
e Pressado alta (SHMOUNI et al., 2020).

3. DIABETES MELLITUS TIPO 2

A diabetes mellitus tipo dois, ocorre quando o organismo ndo consegue utiliza a
insulina ou quando sua producdo é insuficiente para controlar o nivel glicémico
(DELBOUX, 2021). Quando o paciente ndo faz tratamento e a doenga ndo é controlada, é
desenvolvido varios danos ao organismo como retinopatia, nefropatia, neuropatia,
lesdes (principalmente nos pés, infeccionam rapidamente e por conta da ma circulagdo
sanguinea corre o risco de amputar o membro lesionado), infarto do miocardio e danos
no sistema imunolégico causado pelo excesso de glicose, assim possibilitando maiores
infeccdes (Ministério da Saude, 2001).



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

3.1. DIABETES GESTACIONAL

No periodo em que a mulher esté gravida ocorre varias mudanc¢as hormonais para
que o bebé se desenvolva. A insulina é uma das afetadas sendo reduzida por conta da
placenta, com isso o pancreas precisa produzir mais insulina para compensar o quadro
de resisténcia.

Os sintomas sdo: ganho de peso excessivo durante a gestacdo, sobrepeso ou
obesidade, sindrome dos ovarios policisticos, historia prévia de bebés grandes (mais de 4
kg), hipertensao arterial na gestagao (MENDES et al., 2019)

E importante ressaltar que com uma orienta¢do nutricional adequada e exercicios
fisicos a doencga pode ser controlada, em casos mais severos é utilizado a insulinoterapia.
Esses tratamentos serdo fundamentais para que o bebé possa nascer saudavel.

4. CONCLUSAO

A preferéncia em alimentos processados e fast food de modo conjunto com o
sedentarismo, promovem a obesidade e uma série de doencas cardiovascular, esses sdao
os principais fatores para o desenvolvimento da resisténcia a insulina por isso ha uma
grande relevancia em realizar uma alimentagao balanceada e praticar exercicios. A pratica
de atividade fisica ajuda a reduzir o aglcar no sangue como também o LDL (colesterol
ruim).
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Capitulo 7

Tratamento de diabetes

Even de Lima Paiva
Maria da Conceic¢ao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O diagnostico de diabetes esta cada vez mais comum com o passar dos anos, e
por ser um patdgeno que atinge todas as faixas etarias vem sendo bastante estudada pela
academia. Atualmente o tratamento desse patégeno visa diminuir a resisténcia a insulina
e melhorar a fun¢do da célula beta pancreatica com o auxilio de dieta e exercicios junto
ao tratamento medicamentoso com hipoglicemiantes orais, anti-hiperglicemiantes e/ou

drogas anti obesidade.

Palavras-chave: diabetes, tratamento, insulina.
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1. INTRODUCAO

Um dos principais distirbios que acarretam a entrada de pacientes nas clinicas
médicas é o Diabetes ou ndo insulino-dependente e a intoleradncia a glicose, pois estdo
frequentemente associados a sindrome metabdlica, que se caracteriza por resisténcia a
insulina, obesidade androide ou central, dislipidemia e hipertensdo arterial (ARAU]JO,
BRITTO e CRUZ, 2000)

O diagnéstico correto e precoce do diabetes e das alteracdes da tolerancia a glicose
é de suma importancia, pois permite que sejam adotadas medidas terapéuticas que
podem evitar o aparecimento de diabetes nos individuos com tolerancia diminuida e
retardar o aparecimento das complica¢des cronicas nos pacientes diagnosticados com
diabetes.

2. DESENVOLVIMENTO

7

Diabetes é uma situacao clinica frequente, acometendo cerca de 7,6% da
populacgdo adulta entre 30 e 69 anos (3) e 0,3% das gestantes. Alteragdes da tolerancia a
glicose sdo observadas em 12% dos individuos adultos e em 7% das gravidas. Cerca de
50% dos portadores de diabetes desconhecem o diagnoéstico (MALERBI e FRANCO,
1992).

O tratamento atual do diabetes esta voltado para o controle glicémico adequado,
seja com dieta hipocaldrica, aumento da pratica de exercicios fisicos ou uso de
medicag¢des. Atualmente encontram-se uma gama de op¢des terapéuticas, que podem ser
utilizadas isoladamente ou em associagOes: sensibilizadores da acao de insulina
(metformina, tiazolidinedionas), anti- hiperglicemiantes (acarbosc), secretagogos
(sulfoniluréias, repaglinida, nateglinida), drogas anti-obesidade e/ou insulina (ARAU]JO,
BRITTO e CRUZ, 2000)

Segundo Araujo (2000) a dieta do diabético deve ser limitada ao individuo
conforme as necessidades caldricas diarias, exercicios fisicos e costumes alimentares. Na
pessoa nao diabético, calcula-se o consumo calérico em média de 30 a 40
calorias/kg/dia. No DM2 o individuo acima do peso, que ocorre em 85 a 90% dos casos,
devera reduzir a quantidade calérica de seu dia em 15 a 30% ou mais. Isto por si s6 ja
reduziria trés dos fatores de perigo para doencas cardiovasculares, que sdo: a obesidade,
a dislipidemia (existente em cerca de um a cada 3 dos diabéticos) e a hipertensao
arterial. Uma alimentacdo hipocaldrica por si s6 beneficia a receptividade a insulina e
reduz a hiperglicemia, desvinculando da necessidade de diminuir de peso.

Ainda segundo Aratjo (2000) a atividade fisica ajuda a melhorar a sensibilidade a
insulina, reduz a hiperinsulinemia e aumenta a captagdo muscular de glicose, pois
promove melhora do perfil lipidico e da hipertensao arterial, e a consequente impressao
de bem-estar; pode auxiliar na perda de peso. Se neuropatia, nefropatia e/ou retinopatia
estiverem presentes, a presenca de complicacdes macro e microvasculares no DM deve
ser cuidadosamente avaliada para determinar o tipo de exercicio mais adequado. A
administracao de insulina em locais adjacentes aos musculos principais deve ser evitada
para evitar uma absor¢ao mais rapida da insulina.

A insulinoterapia é a aplicacdo intramuscular de insulina exégena didria para
manutencado dos niveis glicémicos. Pode ser prescrita tanto parapacientes com DMT1 ou
com DMT2 que tenham resisténcia insulinica ou comprometimento nas células beta.
Utilizada também em mulheres gravidas ou em outras situacdbes em que ndo ha
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normalizacdao da glicemia, intercorréncias como cirurgias, infec¢des etc. Existem varios
tipos de insulina exdgena que sdo classificadas de acordo com a sua origem (bovina,
suina ou mista) e seu tempo de a¢do (ultrarrdpida, rapida, intermediaria e lenta). A
prescricao da insulina ao paciente se da em unidades de insulina (UI) por mililitro e cada
Ul equivale a 36 ug de insulina (DURCO, 2009).

Os antidiabéticos orais sdo medicamentos que tém por finalidade diminuir a
glicemia plasmatica e manté-la em niveis normais. Esta terapia é indicada para pessoas
com DMT2 quando a dieta e a atividade fisica ndo forem capazes de obter o controle
adequado da glicemia. Associado ao tratamento medicamentoso ha a necessidade de
seguimento de dieta e a atividade fisica, que sdo fatores que contribuem
significativamente para o controle da doenga, principalmente no DM tipo 2. O objetivo
desta mudanca de estilo de vida é auxiliar o individuo a ter melhores escolhas
alimentares para que associada a pratica de atividades fisicas, obter um melhor controle
metabodlico da doencga e consequentemente ter uma boa qualidade de vida (SOUZA e
SILVESTRE, 2013).

3. CONCLUSAO

Diante do que foi exposto, o tratamento adequado para a diabete é uma juncao de
boa alimentacgao, junto a um cronograma de atividades fisicas, ambos acompanhados por
especialista na area, e tratamento medicamentoso com acompanhamento médico.
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Capitulo 8

Principais temas acerca da enzima lipase: uma revisdo
bibliografica

Cecilia Lara Oliveira Lima
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O presente estudo possui como objetivo conceituar a enzima lipase, bem como
apresentar alguns dos principais conceitos e conhecimentos presentes em publicacoes
académicas acerca deste tema. Para atingir este objetivo, foi aplicada a técnica da revisao
bibliografica, a partir da qual foi encontrado que a lipase é uma enzima digestiva
observada majoritariamente no pancreas, com fun¢des relacionadas a quebra de
gordura dos alimentos para facilitar seu processo de absorcdo pelo organismo. Diante
destas informacdes, foi possivel ressaltar a importancia da lipase para o funcionamento
dos seres humanos, sua participacdo sendo associada ao processo digestivo e podendo

também ser utilizada como critério diagndstico para diversas morbidades

Palavras-chave: Lipase. Revisao bibliografica. Conceitos. Fun¢des. Mecanismos.
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1. INTRODUCAO

O presente estudo foi realizado como requisito parcial para aprovacdo na
disciplina de Bioquimica, do curso de Licenciatura em Quimica da Universidade Estadual
do Ceara (UECE). A pesquisa possui como objetivo conceituar a enzima lipase, bem como
apresentar alguns dos principais conceitos e conhecimentos presentes em publicacoes
académicas acerca deste tema. Para atingir este objetivo, foi aplicada a técnica da revisao
bibliografica, através da qual foram coletadas algumas das principais obras, relacionadas
a lipase, presentes em bancos de dados de publicagdes cientificas, como o SciELO e o
ResearchGate.

Conforme Reis (2018), a lipase é uma enzima digestiva produzida em sua maioria
na regiao do pancreas, podendo também ser encontrada, em menores quantidades, nas
regioes da boca e do estbmago. A fungao da lipase é quebrar a gordura dos alimentos em
moléculas menores, para possibilitar sua absor¢ao pelo intestino. Em caso de inflamacgao
no pancreas, quadro conhecido como pancreatite, existe um aumento dos niveis desta
enzima no sangue, os quais permanecem elevados por um periodo longo.

Trata-se de uma enzima de fundamental importancia para o funcionamento
saudavel do organismo, o que justifica a realiza¢do de estudos aprofundados acerca dos
processos que envolvem a lipase e suas diversas interagdes com doengas que podem
afetar os seres humanos, como a pancreatite ou a obesidade. Desta forma, entende-se
também que arelevancia desta revisao bibliografica estd em reunir estes conhecimentos
acerca da lipase e auxiliar em futuras pesquisas relacionadas a temadticas da sadde
humana.

Segundo Oliveira et. al. (2020), realizou um teste em camundongos obesos se
baseando nos relatos Niiyama (2016). O teste tinha como objetivo mostrar a acao da
disparidade que a elevacao da lipase pode causar em casos de obesidade, desencadeia
um aumento nos acidos graxos ndo esterificados, tendo como consequéncia uma
pancreatite aguda. De acordo com Wang (2008), dentro dos adipécitos ocorre lipdlise é
um processo regulador, onde a lipase trigliceridica dos adipdcitos e a lipase sensivel ao
hormonio.

Segundo Patel (2015), os altos niveis de acidos graxos ndo esterificados podem
causar inibicdo nos complexos mitocondriais ocasionando necrose do pancreas, lesdao
tubular renal, sindrome do desconforto respiratério agudo e faléncia de 6rgaos
multissistémicos. De acordo com Wang (2008), dentro dos adipdcitos ocorre lipolise é
um processo regulador, onde a lipase trigliceridica dos adipdcitos e a lipase sensivel ao
hormonio.

2. METODOLOGIA

A técnica utilizada para o desenvolvimento desta pesquisa foi a revisao
bibliografica, conhecida também como revisao de literatura (MANCINI & SAMPAIO,
2006), caracterizada pela anadlise e “sintese da informagdo disponibilizada por todos os
estudos relevantes publicados sobre um determinado tema” (p. 1).

A revisao bibliografica acerca do tema lipase teve como objetivo reunir o seu
conceito, sua fun¢do e sua participacdo em diversos processos e morbidades que podem
afetar os organismos humanos. Nesse sentido, foram consultadas bases de dados de
publicagdes cientificas para coleta das obras consideradas relevantes para um
entendimento inicial da lipase. Apds a coleta dos dados, os conhecimentos obtidos foram



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

selecionados e organizados prezando pela coeréncia cronoldgica das informagdes,
comegando pelas nogdes introdutdrias e evoluindo gradativamente para processos e
concepg¢des mais complexas acerca do tema.

Na sessdo de introducdo, foram apresentados o conceito e a fun¢do da lipase; e na
sessdo de resultados e discussdo serdo expostas informagdes aprofundadas sobre a
enzima, sua deteccao e interacao com as funcionalidades do organismo humano.

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Nesta secdo, serao apresentadas as principais informac¢des relevantes ao estudo
da lipase, a partir do conceito de Reis (2018) apresentado na introduc¢ado deste trabalho.
Ainda de acordo com este autor, acerca da pancreatite e suas formas de deteccdo,
entende-se que a observacdo dos niveis da lipase no sangue requer uma solicitacao
médica para a realizacdo do procedimento, juntamente com o exame da amilase.

Em relacdo a ligacao entre a inflamac¢ao pancreatica e a produgdo de lipase, além
de seus impactos no organismo, entende-se que os marcadores utilizados para deteccao
deste quadro sdo a amilase e a lipase sérica (FERREIRA et al., 2008). No entanto, estes
autores destacam que a elevacdo destas nem sempre representa uma ameaga
pancredtica, visto que a elevacao da amilase e da lipase podem significar uma redugao na
pancreatite aguda, ou ainda a manifestacao de doencas intra-abdominais do trato biliar,
processos de oclusdo ou isquemia intestinal, apendicite aguda, entre outros. De acordo
com Forsmark e colaboradores (2007), a baixa da enzima lipase se apresenta
principalmente em quadros de insuficiéncia renal, doencas hepaticas, abuso de alcool e
varias doencas extra-abdominais, em consonancia com taxas de hiperlipasemia em 80%.

As elevagdes sdo evidenciadas quando a clearance da creatinina estd inferior a 50
ml/min. As baixas ou a falta podem causar o diagnostico de pancreatite aguda, no
entanto ndo asseguram o diagndstico definitivo (HAMEED et al.,, 2014). Com a avalia¢do
da gravidade dos diagnésticos de pancreatite, foram criadas em 2006 pela American
College of Gastroenterology (ACG), diretrizes para o auxilio de profissionais atuantes na
area. Diante disto, Tenner e colaboradores (2013) destacam que o diagnéstico da
pancreatite aguda pode ser observado através da presenca de pelo menos dois dos
seguintes sintomas: 1) dor abdominal tipica, 2) amilase e/ou lipase superiores a trés
vezes o normal e 3) achados caracteristicos nos exames de imagem (ultrassonografia,
tomografia abdominal computorizada (TAC) e/ou ressonancia magnética).

4. CONSIDERACOES FINAIS

No decorrer deste trabalho, foram apresentados alguns dos principais
conhecimentos e pesquisas desenvolvidas acerca da lipase, perpassando conceituacdes
introdutdrias e estudos de caso com diversos processos do organismo e suas interacoes
com esta enzima.

A partir desta andlise, foi possivel ressaltar ainda mais a importancia da lipase
para o funcionamento dos seres humanos, sua participacdo sendo associada ao processo
digestivo e podendo também ser utilizada como critério diagndéstico para diversas
morbidades, como a pancreatite, doengas intra-abdominais, oclusao ou isquemia
intestinal etc. Nesse sentido, destaca-se a relevancia dos estudos acerca da lipase,
principalmente acerca da sua interacdo com os habitos alimentares e processos
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nutricionais que fazem parte das rotinas humanas.
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Capitulo 9

Quantificagdo de fenois, flavonoides e anadlise
fitoquimicas da espécie Anacardium occidentale L.
(cajueiro)

Gustavo Henrique Gomes Teixeira
Keylla Feitosa Oliveira
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é origindrio do Brasil, onde grande
parte esta localizada no Norte e Nordeste, pelo fator primario, o clima, se torna bem
popular nessas regides aridas. O cha das cascas possui finalidades anti-inflamatoria,
cicatrizante, antiglicémico, podendo ser comprovadas suas capacidades medicinais;
como ser um oOtimo anti-inflamatorio, antidiabético, inibidor da enzima
acetilcolinesterase. O referente trabalho possui o objetivo de quantificar os tipos de
fenois totais flavonoides total presentes na casca do cajueiro, por meio de testes
fitoquimicos. Foi comprovada a presenca de fendis, taninos, flavonas, flavonoides,
xantonas, leucoantocianidinas, ésteres, tripendides e saponinas, enfatizando a
necessidade de estudos mais profunda para a espécie Anacardium occidentale, pois

possui extrema importancia farmacoldgica.
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1. INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) pertencente a familia Anacardiaceae é
originario do Brasil, onde grande parte esta localizada no Norte e Nordeste, pelo fator
primario, o clima. A planta pode chegar até 20m de altura e normalmente possui troncos
inclinados (tortos). Mas em territorios secos e arenosos nao ha um crescimento normal,
chegando até se tornar rasteira e esgalhada (CHAVES, et al,, 2010). O fato de ser bem
popular nessas regides aridas, passados oralmente de geracdes em geracdes de acordo
com Silva e Almeida (2013), o seu consumo é bem regular, sendo utilizada para diversos
propoésitos como: o cha das cascas que possui finalidades anti-inflamatéria, cicatrizante,
antiglicémico (BAPTISTA, 2018).

Podendo ser comprovadas suas capacidades medicinais; como ser um étimo anti-
inflamatério, antidiabética, inibidor da enzima acetilcolinesterase (SILVA et al, 2007). O
Brasil é um dos principais paises cuja sua biodiversidade possui grande valor na
farmacologia tradicional, cuja é baseada na farmacologia popular, pois sdo valiosos
principios ativos como: fendis, saponinas e flavonoides, que dependendo de suas
quantidades possui excelente fun¢do antioxidante (SANTOS et al., 2018). Ao decorrer
deste relatério sera estudado por testes de quantificacdes de fendis e flavonoides e
testes fitoquimicos; visto que, os ditos compostos sdo origindrios de compostos
secundarios do metabolismo das plantas, cujo é de extrema importancia para seu
crescimento e reproducdo.

O referente trabalho possui o objetivo de quantificar os tipos de fendis totais
flavonoides total presentes na casca do cajueiro, por meio de testes fitoquimicos.
Levando em consideracdo as metodologias apropriadas, e todos os processos e Normas
de Seguranca no Laboratorial, e contra o Coronavirus (COVID-19).

2. METODOLOGIA
2.1. EXTRACAO E PREPARO DO EXTRATO BRUTO ETANOICO

A casca do tronco do cajueiro foi coletada ao lado do Laboratério de Produtos
Naturais (LQPN), nas instalacdes do campus Itaperi, da Universidade Estadual do Cear3,
no dia 23 de setembro de 2021, por volta das 15h. Apoés a coleta do foi introduzido em
uma garrafa de 700mL deixando apenas 5 cm da garrafa vazia, em seguida foi
adicionado alcool 96% até submergir a amostra por completo. Apds sete dias a amostra
foi filtrada e levada para rotaevaporar em banho Maria a 50°C. Em seguida foi
armazenada em um recipiente de vidro por mais sete dias.

2.2. TESTES FITOQUIMICOS QUALITATIVOS

Para testes fitoquimicos qualitativos foi pesado 0,50mg da amostra pronta, e
dissolvida em 10mL de etanol. Para teste de Fendis e Taninos, em um tubo de ensaio foi
adicionado 2 mL de solucao da amostra e misturada com trés gotas de uma solugdo
alcoolica de FeCls.Na identificacdo de Antocianinas, Antocianidinas e flavonoides, em
diferentes tubos de ensaio, adicionou-se 2mL da solucao da amostra e submeteu aos
seguintes procedimentos: o primeiro foi acidificado a pH 3,0, a segundo foi alcalinizado a
pH 8,5 e o tltimo a pH 11 e observou a mudanga de coloracao.
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Para Leucoantocianidinas, catequinas e flavonas, usou-se dois tubos de ensaio foi
adicionado 2mL de solu¢ao da amostra e em um dos tubos de ensaio foi misturado duas
gotas de HCI e no outo tubo de ensaio duas gotas de NaOH, posteriormente, ambos foram
aquecidos por trés minutos.

Para identificacdo de flavondis, flavanonas, flavanonéis e xantonas, usando um
tubo de ensaio foi adicionado 2mL de solucio da amostra e misturada com um
grdo(pedaco) de Mg apos foi adicionado 0,5mL de HCI concentrado.

Na identificacdo de catequinas, em um tubo de ensaio foi adicionado 2mL de
solucdo da amostra e misturada a 1,0mL de vanilina a 1%, e posteriormente
acrescentado 1,0mL de HCI concentrado.

No teste de esterdides e tripendides, pesado 50mg de extrato, apds foi misturado
com 2mL de Cloroférmio. Em seguida utilizando uma pitada de Na,SO, em um pedaco de
algodao.

Essa solucdo foi filtrada. Sequentemente foi misturado com Ac,0. Ao final foi
adicionado 3 gotas de Na,S0O,. Para o teste de saponinas, foi pesado 50mg do extrato e
em seguida foi misturado com 2mL de dgua e agitado por 2 minutos.

Em teste de alcaléides, usou-se dois tubos de ensaio, pesou-se 50mg de extrato,
em ambos foi adicionado 1,0mL de HCI 0,1M, em um dos tubos foi adicionado 3 gotas de
reagente Dragendorff, e no outro foi adicionado 3 gotas do reagente Mayer. Para
identificacdo de polissacarrideos, em um tubo de ensaio foi pesado 50mg de extrato e
dissolvido em 5,0mL de agua, apds foi filtrado, em seguida foi adicionado 3 gotas de
Lugol.

Para teste de quinonas, foi pesado 50mg de extrato em um tubo de ensaio e
misturado a 4 mL de éter etilico, agitado por cerca de 2 minutos, em seguida a solucdo
foi filtrada, apds foi adicionada mais 1mL de NaOH 10%.

No teste de purinas, foi adicionado 2mL de solug¢do da amostra em um cadinho e
misturada com 3 gotas de HCl a 2M, mais 3 gotas de H202 30%, levado para a estufa,
apos observado a eliminacdo liquida, foi retirada do local e adicionada mais 3 gotas de
NH,OH.

A determinacdo do teor de fendis totais foi feita por meio de espectroscopia na
regido do visivel pelo método de Folin-Ciocalteu (SOUSA et al., 2007). Foi dissolvido
7,5mg do extrato em metanol, em seguida transferiu para um baldo volumétrico de
25mL e completou o volume final com MeOH. Apos foi agitada uma aliquota de 100pL
dessa solu¢do com 500uL de Folin-Ciocalteu por 30 segundos, em seguida foi
acrescentado 6mL de H20 destilada e 2mL de Na2CO3 a 15%. Em seguida agitada
novamente a mistura por 1 min e completada com volume para 10ml com H20 destilada.
Em espectrofotometro UV-Vis foi determinada apés 2 h a absorbancia das amostras em
750nm utilizando nas cubetas: 12 cubeta contendo o branco (toda a mistura sem a
amostra) e na 22 cubeta contendo a amostra.

A determinacgao do teor de flavonoides totais foi feita por meio de espectroscopia
na regiao do visivel pelo método proposto por Funari e Ferro (2006). Foi preparada uma
solucdo pela dissolucao de 20mg da amostra em 10mL de etanol. Misturada uma
aliquota de 2mL desta solugdo com 1mL de solucdo de cloreto de aluminio a 2,5% e
completada com volume em baldo volumétrico para 25mL com etanol. Apds 30 min
determinada a absorbancia da amostra a 425nm, em espectrofotémetro.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos testes fitoquimicos foram identificados metabolitos secundarios no extrato
etanodico da casca do cajueiro, como: Taninos hidrolisaveis e catequéticos, Flavonoides,
Fendis, Leucoantocianidinas, Flavonas, Flavonoides, Xantonas, Catequinas, Esteroides e
Saponinas. A presenca dos Taninos Hidrolisaveis e catequéticos é caracterizada pela
possibilidade de haver hidrolise das ligacdes ésteres por acidos ou enzimas (SOUSA,
2013). Estudos vém atribuindo aos taninos muitas atividades fisioldgicas humanas,
como a estimulacdo das células fagociticas e a agdo tumoral, e atividades anti-infectivas
(LOGUERCIO, 2005), logo podemos comprovar a fungdo antitumoral da casca da espécie
Anacardium occidentale.

A presenca de Flavonas, flavonoides e Xantonas, atribuindo as suas propriedades
farmacolégicas, como: anti-inflamatérias antioxidantes, anticancerigena, antibacteriana
(LOPES & VARGAS, 2001). O principal motivo pelo interesse no estudo da xantona, cuja é
um forte inibidor monoaminaoxidase, inibidor da atividade antipsicotica, efeitos da
tuberculose, entre outros. Segundo Corréa (2009) as xantonas apresentam as mais
variadas atividades bioldgicas, assim, também comprovada a fun¢do anti-inflamatorias
antioxidantes, anticancerigena, antibacteriana da espécie Anacardium occidentale.

Ha presenca de leucoantocianidinas, que possui fun¢ao antioxidante devido ao
fator primario de eliminar quais quer espécies de radicais livres presente em sua reacao,
é pertencente a familia dos polifenoéis (SILVA et al., 2010). Positivo também par flavonas,
devido ao aparecimento da cor vermelha, assim comprovando func¢des antioxidante,
anti-inflamatéria, antiviral, antiateroscleroética e antitumoral sobre varios tipos celulares
(VALDEMERI, 2008).

Nunes (2013) relata que os Esteroides e Tripendides possuem propriedades anti-
inflamatdrias, logo sendo comprovada a presenca de Esteroides, assim confirmando a
funcdo anti-inflamatdéria da espécie Anacardium occidentale. Pode ser observado e
comprovado a presenca de saponina que se permaneceu espumando por volta de 30
minutos, cuja possui propriedades anti-inflamatorias, antioxidantes, anticancerigenas,
imunoestimulante, citotoxicas e antimicrobianas (WYKOWSKI, 2012).

Os resultados da quantidade de fendis totais demonstraram bons teores de
compostos fenolicos (313,65 +38,06 mg EAG/g de extrato), até mesmo comparados com
Santos e colaboradores, (2018). De acordo com a literatura quanto maior o teor de
fendis totais maior é sua atividade antioxidante (SA et al,, 2012).

Ja comparados com o teor de flavonoides totais (7,74 + 0,46mg EQ/g de extrato),
eles constituem uma alternativa potencial como agentes terapéuticos frente aos
processos inflamatoérios. Apesar de os flavonoides também possuirem atividades
antioxidante, o seu teor pode derivar do método de extracgdo, ja que as micro-ondas sdo
os melhores métodos de extracdo utilizada para a extracdo de conteldos totais de
flavonoides, sua importancia farmacoldgica é incontestavel, pois ha diversos estudos
comprovando suas fun¢des antitumorais, anti-inflamatoéria, antibacteriana (COUTINHO

etal., 2009).
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4. CONCLUSAO

O estudo dos possiveis farmacos ditos populares é imprescindivel sua
contestagdo, pois ha principios ativos, que podem ajudar ou até mesmo curar; visando
uma melhor qualidade de vida. O fato de optar por tratamento caseiros traz um maior
conforto para o individuo, mas ao indagarmos o motivo do porqué da aquela funcio,
muitos nao conseguem explicar se aquele cha possui fun¢do antibacteriana por exemplo.

Através de uma triagem fitoquimicos, foi comprovada a presenca de fendis,
taninos, flavonas, flavonoides, xantonas, leucoantocianidinas, ésteres, tripendides e
saponinas. Ao relacionar com o valor do teor total de fendis e flavonoide totais de
respectivos valores: 313,65 * 38,06 mg EAG/ge 7,74 £ 0,46 mg EQ/g de extrato. Como o
objetivo do dito trabalho era a sua identificacdo, comprovou-se seu potencial e suas
propriedades antioxidantes. Enfatizando a necessidade de estudos mais profunda para a
espécie Anacardium occidentale, pois possui extrema importancia farmacolégica.
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Capitulo 10

Hemocromatose: Entendendo a doenca e andlise de
caso
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Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: A hemocromatose é um distirbio de sobrecarga de ferro na qual ocorre mais
comumente de forma hereditaria, podendo ser tanto autossOmico recessivo ou
dominante. Ela é caracterizada pela absor¢do excessiva de ferro pela mucosa
gastrointestinal resultando em um armazenamento excessivo dele no figado, pancreas,
coracao e entre outros 6rgaos. A hemocromatose pode ser diferenciada por 4 tipos
diferentes onde cada um deles funciona com a muta¢cdo de um gene especifico. No
decorrer do trabalho é descrito alguns sintomas, formas de diagnostico, meios para

tratar e analise de um caso clinico.
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1. INTRODUCAO

O ferro é considerado um mineral de bastante importancia para o organismo
humano. Um composto encontrado facilmente na alimentacao, e quando em déficit
preocupa pois provoca o aparecimento de doengas, como a anemia. Porém, se em
excesso aumenta a chance de desenvolver doengas como alguns tipos de cancer, infarto
do miocardio e hemocromatose.

A Hemocromatose Hereditaria, uma doenga autossémica geralmente recessiva,
tem sua ocorréncia devido a um disturbio de sobrecarga de ferro, caracterizado por sua
absor¢do excessiva, por motivos de muta¢do na regularizagao da hepcidina. A hepcidina
fica localizada no cromossomo 19, na qual os hepatécitos sdo seu principal sitio de
reproducdo. Sendo principalmente produzido no figado, ele é um peptideo de 25
aminoacidos cuja funcdo é regular as reservas de ferro inibindo sua absor¢do pelo
organismo.

Sdo constatados quatro tipos de hemocromatose hereditaria existentes, onde
cada um é diferenciado por como o gene é afetado, e seus sintomas. Pode-se diferenciar
os tipos como ‘HFE’ e ‘ndo HFE’, onde apenas a tipo 1 faz parte da mutagao do gene HFE.
Essa diferenciacao ocorre por motivo da mutacdo do HFE ser a mais comum, com um
indice de 80-85% dos casos.

Como citado anteriormente, a hemocromatose hereditaria é em geral uma doenga
autossOmica recessiva, o que significa que é necessario que ambos os pais tenham o gene
defeituoso para que haja chance de ocasionar a doenca, diferentemente da autossémica
dominante, que basta apenas um gene do pai ou da mae.

O inicio da hemocromatose é insidioso, e isso significa que é uma doenca que age
lentamente, e seus sintomas sdo muito inespecificos, afetando a precisao do diagnéstico.
Entre os sintomas presentes, os mais comuns sdo: fadiga, letargia, perda de peso,
encurtamento da respiracdo, artralgias, perda da libido, impoténcia sexual entre os
homens e amenorreia entre as mulheres.

2. DESENVOLVIMENTO

E importante entender os diferentes tipos de hemocromatose hereditaria, pois
cada tipo afeta um gene diferente, como por exemplo a Tipo 1, que ocorre com a
mutacdo do gene HFE. Esse gene, que estd localizado no cromossomo 6, possui duas
mutagdes conhecidas, chamadas C282Y, e H63D, que podem ser formadas como
homozigose C282Y, ou heterozigose C282Y/H63D. A Tipo 2, chamada de
“hemocromatose juvenil”, ttm como genes afetados a HAMP (Tipo 2A), que codifica a
hepcidina, e o HJV (Tipo 2B), onde sua mutacdo afeta a transcricio da proteina
hemojuvelina. Essas mutagdes podem levar a uma deficiéncia maior ou até completa de
hepcidina. Ela é uma doenca rara possuindo menos de 100 casos constatados. Ambos os
sexos sao igualmente afetados pela doenca. A Tipo 3 ocorre com a mutagdo no receptor 2
da transferrina (TFR2) no cromossomo 7, onde esse gene codifica a uma proteina que
demonstra controlar a saturacdo da transferrina. Esse tipo de mutagdo leva a
hipohepcidinemia, causando excesso de ferro através do aumento da sua absorgao
intestinal, e liberacdo no baco. Esse tipo de hemocromatose afeta adultos de meia idade,
e também adolescentes e jovens adultos, mais precisamente pessoas com idades
menores que 30 anos. Existem em torno de menos de 50 casos datados desse tipo de
hemocromatose. A Tipo 4 ndo é uma forma tdo rara quanto a tipo 2 e 3, possuindo
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pouco menos de 200 casos datados em uma distribuicdo mundial. Essa doenga ocorre de
forma autossomica dominante, entdo ela pode ocorrer de modo fenotipicamente
heterogénea, possuindo dois subtipos. Podendo ser chamada de doenca da ferroportina,
seu subtipo A é a forma usual sendo geralmente assintomatica, sem danos nos tecidos e
complicagdes adicionais. Ja com a idade, pode ocorrer danos nos tecidos do figado que
em alguns casos podem levar a fibrose. Ja o subtipo B é uma forma mais rara que se
assemelha a tipo 1, podendo afetar também criangas. A tipo 4 ocorre com a mutagao do
gene SLC40A1 localizado no cromossomo 2 que codifica a ferroportina, um exportador
regulado negativamente pela proteina hepcidina.

Existe ainda outro tipo de hemocromatose, denominada de hemocromatose
secundaria, onde ndo ocorre por hereditariedade. Ela geralmente aparece com
sobrecarga de ferro em individuos com disturbios que prejudicam a producao de
glébulos vermelhos, como: anemia falciforme, talassemia ou anemia sideroblastica. Ela
também pode ocorrer com a ruptura de glébulos vermelhos, causados pela anemia
hemolitica.

A hemocromatose pode levar a diferentes tipos de sintomas, na qual o figado é o
6rgdo mais afetado, ela pode levar a dores no quadrante superior direito ou até
complicagdes de doengas hepaticas em estagio terminal. Portadores da doenga, também
correm o risco de desenvolver carcinoma hepatocelular, sendo ela responsavel por 45%
das mortes nesta populagdo. A cardiomiopatia estd em segundo como causador de
mortalidade nas pessoas afetadas pela doenga, mesmo as manifestacées cardiacas nao
ocorram comumente nessa populacdo. Com a sobrecarga de ferro no coragao, os
portadores podem desenvolver falta de ar, inchaco nas pernas e alteragdes nos
batimentos cardiacos.

A diabetes pode ser presenciada nos quatro tipos de hemocromatose hereditaria,
porém melhor estabelecida no tipo 1. Sua patogénese envolve lesdao das células das
ilhotas pancreaticas devido ao acumulo de ferro e desenvolvimento de resisténcia a
insulina.

A principal caracteristica da hemocromatose, sdo os elevados niveis de ferro, o
que facilita os exames para o diagndstico. A forma mais simples de diagnosticar é por
meio de exames de sangue, segundo René Caquet, o coeficiente de saturacdo da
transferrina é maior do que 50% nas mulheres, e 60% nos homens, esse aumento é um
marcador sensivel e especifico, uma verdadeira “marca de fabrica” de hemocromatose.
Além dos exames laboratoriais, ha o diagndstico por imagem, porém, essa técnica é
usada principalmente para ver os depdsitos de ferro no figado e em outros érgaos.

Com relacdo ao tratamento, é feita a remocdo do excesso de ferro e prevencao de
novo acimulo. O tratamento mais comum, utilizado globalmente e relativamente barato,
é a flebotomia, ou sangria, com a retirada periddica de sangue o ferro em excesso sera
redirecionado para a producdo de novas células, a partir do momento que os exames
voltam aos valores normais, as sangrias passam a intervalos maiores. Outro meio de
tratamento é fazer uso de agentes quelantes, basicamente fazer uso de medicamentos
que facam a remoc¢do do ferro, exemplo de medicacdo é a deferasirox, indicado pois
apresenta menor indice de efeitos colaterais. Além desses meios, ha um procedimento
chamado de eritrocitaférese, semelhante a flebotomia, porém é feito com o uso de uma
maquina com filtro que retira apenas as células vermelhas. E em casos da doencga esta
muito avangada e que tenha atingido o figado, indica transplante hepatico.
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3. ANALISE DE CASOS CLINICOS
Souza (2001), faz a descrigdo de um caso clinico,

“[...] uma mulher branca de 44 anos, foi encaminhada ao
servico de Gastroenterologia do Hospital Universitario da
Universidade Federal de Juiz de Fora, pelo achado fortuito de
Indice de saturacdo de transferrina (IST) e ferritina sérica (FS)
aumentados. Encontrava-se completamente assintomatica e o
exame fisico ndo demonstrava qualquer alteracao clinica;
apresentava histéria familiar positiva para diabetes mellitus (pai e
mae).”

O indice de saturacao de transferrina, antes do tratamento apresentava um valor
de 74%, o valor recomendado para mulheres é entre 15 e 50%; e o ferro sérico, em
0,5ug/dL, que normalmente esta entre 50 e 150 pg/dl. O tratamento indicado e o que foi
realizado no caso, foi a flebotomia pois é eficaz e viavel financeiramente. Quando o
paciente possui cardiopatias, ou ndo suporta as flebotomias, é feito o uso dos agentes
quelantes, porém é um custo mais alto que na flebotomia.

4, CONSIDERACOES FINAIS

A respeito da Hemocromatose, o uso dessas informagdes se torna de extrema
importancia, ja que, como dito anteriormente, ela é uma doenca insidiosa, surgindo
lentamente e fazendo com que passe despercebida por ndo ocorrer sintomas alarmantes
ou graves.

Mesmo assim, ela é uma doenca de facil diagndstico, apesar de alguns casos ndo
terem sintomas aparentes, mas com um simples exame de sangue é possivel ver os
primeiros sinais de hemocromatose. E com relagdo ao tratamento, conta com mais de um
meio, onde foi citado trés, um mais econémico, o com uso de medicamento e com uso de
aparelho.

Levando em consideragao os fatos mencionados, se torna necessario uma maior
atencdo aos sintomas comuns da doenga, pois ela pode ser de grande risco quando nao
tratada.
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Resumo: O Diabetes Mellitus tipo 2 é uma doencga cronica considerada um problema
grave de satude publica, logo a aten¢do basica é importante para o controle. 0 DM2 esta
relacionado a resisténcia a insulina, e como esta doenga geralmente é assintomatica
dificulta o diagndstico e o tratamento inicial, por isso é necessario estar atento aos
sintomas e fatores de riscos, podendo assim retardar o aparecimento de complicacdes

por meio de mudancas no estilo de vida e acompanhamento médico.

Palavras chave: Diabetes Mellitus Tipo 2; Satude; Insulina;
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1. INTRODUCAO

O diabetes mellitus é uma doenga metabdlica que causa hiperglicemia devido a
ma atuacao do hormoénio insulina nas células do corpo humano, provocando o acimulo
de glicose no sangue. O DM2 ¢é caracterizado pela especificidade de apresentar
resisténcia a insulina e outras concepg¢des etioldgicas desconhecidas e pode ser
manifestada através de alguns sintomas ou assintomaticas.

O diabetes é uma doenca bem popular, sendo uma epidemia pelo mundo.
Segundo o ANAHP (2018), o Brasil localiza-se em 4° lugar no ranking mundial de
diabetes, e situa-se atras apenas dos Estados Unidos, India e China. A doenca esta
diretamente relacionada a obesidade e pode ser carregada durante a vida toda.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. SINTOMAS E FATORES DE RISCO

Os sintomas do DM2 sdo geralmente manifestados quando a doenca ja esta em
estagios mais avanc¢ados, sendo apresentados como: perda de peso, polifagia, polidipsia,
polidria, visdo turva, fadiga, cetoacidose diabética e a sindrome hiperosmolar
hiperglicémica ndo cetoética, sendo essas duas dltimas graves complicacdes. Os fatores de
risco sdo agravamentos do DM2, ela estd interligada ao modo de alimentacdo,
predisposicdo genética e falta dos cuidados a sadde. Alguns problemas podem facilitar o
surgimento da DM2, por exemplo, o excesso de peso e o sedentarismo que podem
favorecer a resisténcia a insulina, aumentando as complica¢gdes para o tratamento.

O estresse também é um dos agravadores, pois ajuda na diminuicdo da tolerancia
a glicose (SOUZA & SILVESTRE, 2013). Desse modo, para evitar maiores prejuizos da
doenca, é necessario algumas mudancas no estilo de vida, tais como: ndo consumir
produtos industrializados; praticar atividades fisicas; exercer trés refei¢des principais e
duas intermediarias; obter alimentacgao rica em fibras, carboidratos e vitaminas.

2.2. DIAGNOSTICO

A progressao da DM2 pode decorrer por um periodo inconstante, em que o
individuo passa pelo estagio de resisténcia insulinica. Frequentemente os pacientes que
sdo diagnosticados com pré-diabete ou DM2 ja apresentam algum fator de risco, no
entanto sdo assintomaticos e a vista disso ndo realizam os testes de rastreamento para a
deteccao de hiperglicemia.

Existem quatro critérios que podem ser utilizados no diagndstico do DM: glicemia
de jejum, glicemia casual, teste oral de tolerancia a glicose com sobrecarga de 75g em
duas horas (TOTG) e hemoglobina glicada (HbA1c) (BRASIL, 2020).

e De acordo com a SBD (2007), a glicemia de jejum acima de 126mg/dL
pode ser considerada DM2. Contudo, se a alteracao for minima, deve ser
realizado um novo teste para a confirmacao do diagndstico.

e Entende-se por glicemia casual o teste que é realizado a qualquer hora do
dia, independentemente do horario das refeicdes (SBD, 2007). Se o
paciente apresenta algum sintoma de DM2 e possuir glicose casual maior
que 200mg/dL ja se configura como portador de diabetes.

e A glicemia de duas horas pds-sobrecarga de 75g de glicose acima de
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200mg/dL (SBD, 2007).

e Para Netto et al. (2009) a manutencdo do nivel de hemoglobina glicada
deve se manter abaixo de 7% para manter o controle da DM. Contudo, esse
teste geralmente s6 é realizado como um exame complementar para o
diagndstico da doenga, sendo preferivel a utilizacdo da glicemia de jejum.

Se os exames realizados nao apresentaram nenhuma alteracdo, mas o individuo

se enquadra em algum fator de risco, é recomendavel a repeticio dos testes de
rastreamento em intervalos de trés anos.

2.3. TRATAMENTO

No tratamento do DM2 é importante mudancas no estilo de vida. Sendo
necessario entao praticar atividade fisica pois ird melhorar o controle glicémico e
reduzir o risco cardiovascular (SBD, 2007). Segundo Souza e Silvestre (2013) é preciso
realizar alteracdes na dieta com a ingestdo de alimentos que possuem baixo Indice
Glicémico (IG), como as fibras que diminuem a hiperglicemia.

Pode-se iniciar a insulinoterapia em etapas precoce do tratamento, quando as
mudangas no estilo de vida acompanhada a metformina nao forem suficientes no
controle glicémico adequado apds 3 meses de inicio da terapia (SBD, 2007). As
Diretrizes da Sociedade Brasileira de Diabetes (2020) apresentam estudos clinicos das
diferentes combinacdes de antidiabéticos disponiveis, o tratamento combinado introduz
a insulinoterapia com insulina basal ou de acdo rapida nos pacientes que utilizaram
antidiabéticos de 6 diferentes classes (SBD, 2020).
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Capitulo 12

Uma revisdo sobre congelamento de frutas e
hortalicas

Brena Kelly Soares de Castro.
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: As técnicas de congelamento de alimentos surgiram a partir do desejo de
aumentar a vida util dos alimentos. Esse método, de congelamento, além da preservagao
dos alimentos, ird trazer outros motivos para responder a pergunta: “Por que congelar
frutas e hortalicas?". Outros motivos que revelam a necessidade de congelamentos
desses alimentos sdo por exemplo: Economia de tempo, Epoca de safra, Estocagem,

Facilidade de preparo, Economia de combustivel, entre outros.

Palavras-chaves: Conservacao, Frutas, Hortaligas.



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

1. INTRODUCAO

Os alimentos que consumimos estdo suscetiveis a diversos fatores de degradagao,
gerando alteracdo de cor, aroma, sabor e até propriedades nutritivas. Esses fatores
podem tanto favorecer ou ndo a este alimento a qualidade para o consumo, esses
alimentos apresentam vida microbiana em quantidades toleraveis, podendo esses
fatores retardar ou acelerar o processo de degradacdo. A pratica de congelamento é
umas das formas para que esse alimento tenha sua vida util estendida e fazendo com o
que diminua os desperdicios. Essa pratica de conservacao de alimentos é utilizada tanto
nas industrias quanto domesticamente.

2. DESENVOLVIMENTO

Um dos motivos mais evidentes de se congelar as frutas e hortalicas, é a
conservacao, a preservacao por mais tempo desse alimento. O Alimento congelado, ele
retardara a proliferacdo das bactérias presentes nesse alimento, mas ainda assim, esse
alimento tem fim da sua vida util. Esse método prolongara a qualidade do alimento para
o0 uso, retardando sua degradacdo, que se caso nao houvesse esse método, os alimentos
se degradardo mais rapido, e haveria desperdicio em massa.

Além da preservacdo, temos outros motivos para se congelar as frutas e
hortaligas. A economia de tempo é um dos beneficios que essa pratica nos traz, em época
de pouco tempo para se dedicar ao preparo no dia a dia, o congelamento é uma boa
opg¢do, pois o estoque de matérias-primas para o preparo de refeicdes sempre disponivel
¢ uma possibilidade de oferecimento de refeicdes prontas para o consumo com
qualidade.

Como os alimentos ja estdo cortados e embalados, a estocagem fica facilitada,
segundo beneficio que a referida pratica proporciona, a estocagem. Em época de safra ou
ndo, é bastante utilizado o método de preservacdo pelo congelamento, pois os
consumidores podem comprar alimentos com alta qualidade mesmo fora de época de
safra.
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Capitulo 13

Mel da abelha melipona subnitida

Luma Teixeira Cavalcante
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O presente artigo tem como objetivo discorrer sobre as propriedades do mel da
abelha Melipona subnitida, a producdo do mel, a relevancia na fauna, sua importancia

econdmica, e suas utilizacdes medicinais e nutricionais.

Palavras-chave: mel, mel de abelha, Melipona subnitida, propriedades do mel.
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1. INTRODUCAO

A abelha Melipona subnitida é uma espécie de abelha nativa Brasileira, tendo
grande importancia na fauna e flora do Nordeste brasileiro. Essa espécie de abelha é
popularmente conhecida por nao ter ferrao.

Essa espécie de abelha produz um mel que, em comparagao ao mel da abelha Apis
mellifera, que é mais conhecido, é mais fluido, contém menos minerais, porém ainda
nutritivo e utilizado medicinalmente, além de ser economicamente rentavel para
pequenos produtores do nordeste brasileiro.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. A ABELHA MELIPONA SUBNITIDA

As abelhas da espécie Melipona subnitida, conhecida popularmente como abelhas
jandaira, sem ferrao, indigenas, meliponineos ou meliponas, sdo nativas de regidoes de
climas tropicais e subtropicais da América.

“Depois de quase extintas, vivem, nos dias atuais, uma vertente de crescimento,
sendo conhecidas como abelhas sem ferrdo devido ao fato desta espécie possuir um
ferrdao muito atrofiado, nao podendo dispor deste artificio em sua defesa.” (LIBERATO et
al,, 2016)

Atualmente, no Brasil, mais especificamente na regido semiarida do nordeste
brasileiro, as abelhas sem ferrdo podem ser encontradas naturalmente nos estados do
Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte e
Sergipe. Por serem naturais de uma regido de clima dificil suscetivel a grandes estiagens,
as abelhas jandaira tém grande importancia na preservacdo direta da flora local, pois a
colheita de néctar para a producdo do mel leva a polinizacdo das flores, garantindo que
aquela vegetacdo ndo se extinga. Em contrapartida a vegetacdo nordestina,
especificamente da Caatinga, vegetacdo que predomina o territorio tem uma espécie de
ciclo vegetativo que fornece néctar e pélen para as abelhas até mesmo na temporada de
seca, protegendo, assim, as abelhas, colméias e a producao de mel.

2.2.0 MEL DA ABELHA MELIPONA SUBNITIDA

O mel é um alimento de textura viscosa, aromatica e agucarada, mas essas suas
caracteristicas podem mudar dependendo da espécie da abelha que produziu as
condi¢coes em que foi produzida, como o clima, altitude e fonte do néctar. (LIBERATO et
al,, 2016)

O mel produzido pelas abelhas jandairas é um mel fluido, de sabor mais acido e
suave, de cor mais clara, justificado por ter mais umidade, apresentar menos minerais
em sua composicdo, é produzido em pouca quantidade, se tornando caro
comercialmente, e ainda bem visto e apreciado por seu sabor Unico e sua translucidez,
criando assim uma fonte de renda para pequenos produtores do interior.

O produto primario das abelhas, ndo tem funcao apenas agradavel ao paladar, é
utilizado e estudado também pelas suas propriedades medicinais, popularmente
utilizado para tratamento de gripes e atualmente estudado na utilizagdo tépica para
tratamentos de feridas e infec¢des de pele por ter propriedades anti-inflamatoérias,
antifingicas e hidratantes, in natura.
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3. CONCLUSAO

O estudo e a preservacao dessa espécie de abelhas nativas brasileiras é de grande
importancia histdrica, cultural, ecoldgica e cientifica.

Historicamente e culturalmente para os apicultores do interior do nordeste que
utilizam como fonte de renda e passam seus conhecimentos para as demais geracoes,
ecologicamente para a preservacao da vegetacao da Caatinga, que preserva a existéncia
desse género e espécie de abelha, e no ramo cientifico medicinal, essa espécie de abelha
do género Melipona é pouco estudada, assim como seu mel, possuindo poucos registros
para a sua utilizacdo topica, abrindo um amplo setor de pesquisa e producao cientifica.
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Capitulo 14

Acucar: A verdade ndo tdo doce

Tifany Costa de Oliveira
Maria da Conceic¢do Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O agucar é um dos “alimentos” que mais consumimos durante a nossa vida
inteira, logo no inicio de nossas vidas somos apresentados a ele e dali em diante ndo
costumamos nos afastar mais. Usamos o termo agicar porque é mais comum e popular
para designar os carboidratos cristalizados comestiveis, aqui falaremos sobre o impacto

dele nas nossas vidas, de forma fisica, mental e social.
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1. INTRODUCAO
1.1. ACUCAR NO ORGANISMO E A SAUDE FISICA

Ap06s a primeira mordida em guloseimas, ou a primeira colher de arroz e feijao o
agucar presente nesses alimentos entra na corrente sanguinea e faz com que o pancreas
comece a produzir insulina - hormonio que vai agir como uma chave, vai abrir as portas
da célula possibilitando que o acucar entre. Uma vez dentro, ele se transforma em
glicose - tipo de carboidrato que os seres vivos utilizam como fonte de energia.

7 =

Quando se é ingerido agucar em demasia, 0 pancreas vai precisar produzir
insulina em sua capacidade maxima ocasionando futuramente numa deficiéncia
produtiva. Entenda o pancreas como uma maquina, ser ligada sem descanso, um
momento ela falha.

Com isso, o pancreas para de produzir insulina, e quando produz ela para de agir
como uma chave. Ocasionando a diabetes. Se o agticar é impossibilitado de adentrar a
celular, ele passa a circular de forma livre na corrente sanguinea, em muitos casos
machucando as paredes das artérias, como consequéncia dificulta a cicatrizacdo de
ferimentos, é justamente o causa o pé diabético ou a perda da visao.

1.2. ACUCAR E SUAS CONSEQUENCIAS NA SAUDE MENTAL

Para muitas pessoas em situagdes estressantes, em crises de ansiedade e outras
situa¢des da vida, uma boa refeicdo, um hamburguer, uma guloseima e etc. sdo valvulas
de escape. Sio momentos que muitas vezes nos lembram momentos da nossa vida em
que estdvamos seguros, sdo mecanismos inconscientes que nos proporcionam um
retorno a fases da nossa vida em que quase nada nos abalava, como o momento da
amamentac¢do. Sabemos também, que o agtcar principalmente age no cérebro liberando
uma cascata de reagbes quimicas, mais do que saciar a fome, a comida/ag¢icar vai
também nos acalentar.

Na area da saude o termo utilizado para isso é “fome emocional”, sio momentos
em que se abusam de alimentos com muito acucar, sal e carboidrato para suplantar
frustragbes e cansaco, aquela refeicdo que normalmente é consumida em ocasides
especiais. E com isso pode-se desenvolver transtornos alimentares, segundo uma
pesquisa canadense com 277 voluntarios, apontou que o catalisador para a maioria das
mulheres sdo a soliddo, culpa e tristeza e ja para os homens sdo um dia cansativo de
trabalho. Com isso, além disso, podemos fazer um recorte também de género
envolvendo esse problema com alimentacdo, a tao falada, tdo velha, mas também tao
atual desigualdade de género (assunto para um outro momento).

1.3. ACUCAR E SUAS REPERCUSSOES NO SOCIAL

Na modernidade, tudo é pra ontem. Com isso as pessoas acabam por se alimentar
do jeito que der, muitas comidas industrializadas, com alto indice de agiicar em suas
férmulas. quem nunca recorreu a um fast food por falta de coragem de preparar uma
refeicio mais saudavel? Refrigerantes, sucos industrializados, guloseimas, qualquer
coisa que fosse mais facil e tivesse melhor acesso na prateleira do mercado. A vida em
um sistema que desumaniza as pessoas todos os dias, ndo poderia ser diferente, ndo é sé
a precarizacdo das condi¢coes de trabalho que voltaram, as precariza¢des na condicao de

vida também.
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O acesso a refeicdes saudaveis estao cada vez mais dificeis, comidas “fitness”
estdo cada vez com pre¢os mais elevados impossibilitando que pessoas de baixa renda
tenham acesso a uma alimentacao saudavel. O problema do agtcar, passa pelo bioldgico,
quimico, mas também passa pelo psicossocial, sendo um dos alimentos de mais faceis
acessos, e mais baratos no mercado, é o que da para as pessoas comprarem e por
consequéncia consumindo em demasia e ocasionando um problema de saude publica.

2. CONCLUSAO

Passando pelos processos naturais do agdcar e sua funcdo no organismo até as
implicacdes diretas e indiretas dele na vida psico e social do individuo, percebemos que
na verdade ndo é tao doce quanto pensamos, pedindo de cada pessoa, responsabilidade,
consciéncia e também informag¢do. Como nas propagandas de cerveja temos o “beba com
moderac¢do”, nas de agdcar principalmente deveria vir na embalagem “consuma com
moderagao”.
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Capitulo 15

Ingredientes e processos de producdo da cerveja
tradicional: Um breve resumo bibliografico do assunto

Thiago Bricio Pinheiro Sandre
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Derivada da palavra cervisia homenagem dada pelos povos gauleses a Ceres,
deusa da colheita e prosperidade, a cerveja é uma bebida alcodlica a base da
fermentacdo de graos com adicdo de outros ingredientes que a torna uma das mais
consumidas e produzidas do mundo por seu facil acesso, baixo teor alcodlico e baixo

custo, assim movimentando economia.

Palavras chaves: cerveja, bebida, producdo, malte, fermentacdo
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1. INTRODUCAO

A cerveja é uma das bebidas mais consumidas mundialmente, sua produgao
atinge por ano cerca de 48 bilhdes de litros, assim ela é uma das bebidas mais
importantes do mundo, sua producdo data da época dos babilonicos, sumérios e
egipcios, no Brasil, sua chegada foi de responsabilidade da familia real portuguesa em
meados de 1808 (MEGA, NEVES e ANDRADE, 2011). Mas o que € a cerveja? a legislagdo
brasileira classifica cerveja como bebida a base da fermentacdo do mosto da cevada
maltado ou com extrato de malte por acdo de levedura com adicdo de ltpulo ou extrato
de lupulo, Art. 22 da lei n? 6.871, de 4 de junho de 2009 (Brasil, 2009). Para sua
producdo sdo necessarios os seguintes ingredientes: agua, malte de cevada, lupulo,
levedura, e alguns aditivos como antioxidantes, acidulantes, estabilizantes (ASSIS et al.,
2020).

O planejamento desse trabalho caracterizou-se como uma revisdo sistematica,
baseando-se em pesquisas por artigos cientificos atuais em periddicos cientificos
indexados ao Portal de Periédicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel (CAPES), no Google Académico, na Scientific Electronic Library Online (SciELO), e
na Science Direct. Os critérios de inclusdao foram trabalhos publicados em portugués ou
inglés, artigos na integra indexados nos referidos bancos de dados de até 25 anos atras,
utilizando os descritores: “producdao de cerveja”, “como é feita a cerveja?”’, “o que é
cerveja?”. Foi utilizado como critério de exclusdo artigos que ndo contemplassem a
tematica.

2. DESENVOLVIMENTO

O nome cerveja tem origem latina da palavra cervisia, nome dado em cortejo a
Ceres a deusa da colheita e prosperidade, pelos povos gauleses (Morado, 2009), seu
consumo mundial é elevado, pois além de possuir uma facil acessibilidade de preco e
disponibilidade ainda possui uma baixa for¢a de embriagues, tornando-a uma bebida
atrativa aos consumidores (Morado, 2015).

Sua produgdo segue uma lei definida pelo duque de Baviera Guilherme IV no ano
de 1516, denominada de lei da pureza da cerveja diz que a bebida deveria ser feita
apenas de agua, malte, lapulo e levedura (Kuck, 2008,). Entretanto sua producdo data de
6000 A.C na babildnia, civilizacdo que aperfeicoou a técnica de produgdo apds a queda
do império sumério, povo que segundo fontes historicas ja faziam a cerveja maltada
(Kunze,1997).

Dos ingredientes que compdem a cerveja, os principais sio: Agua, contribuindo
com uma faixa de 90 a 95% do volume final da cerveja esse ingrediente tem que seguir
alguns parametros como pureza, inodora e insipida além de pH na faixa de 5,3 e 5,5 para
que nao haja dissolucdo do malte assim evitando um gosto desagradavel na cerveja
(BATISTA, 2021). Malte, é formado a partir da germinacdo de graos como cevada
seguindo o processo de maceracdo, germinacdo e secagem em condi¢cdes controladas
afim de evitar a inativacdo de enzimas importantes como protease, a-amilase e (-
amilase, esse processo auxilia para a producdo de um malte de boa qualidade é
responsavel pelo gosto, cor e cheiro da cerveja (BATISTA, 2021). Lapulo, o Humulus
Lupulus Linnaeus é o nome cientifico dado a planta da ordem Rosales e ¢ uma planta
didtica, é responsavel por fornecer resinas, polifendis e 6leos essenciais através da
lupulina produzida pela fémea (MELLO E SILVA, 2020 E BATISTA, 2021). Levedura,
Saccharomyces cerevisiae spp é responsavel por consumir o agicar do mosto em COz e
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alcool ela é um microrganismo unicelular, pertencente a familia Saccharomycetaceae, ela
se destaca por suas caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas (BATISTA, 2021).

Para a produgdo da cerveja, seguem um processo aprimorado ao longo do tempo
que consiste em malteacdo que consistem em maceracgdo, processo de quebra dos graos
com o auxilio da 4gua, esse processo é necessario para que os graos de cevada possam
respirar e germinar, que é a etapa seguinte com a adicao de ar nos cilindros nos quais
ocorrem o processo, e por ultimo a etapa de secagem para o aparecimento da radicula,
que aparece quando a unidade esta entre 42 e 48% (MELLO E SILVA, 2020).0 processo
de preparacao do mosto é a segunda etapa da producao da cerveja, Matos (2011) disse
que o processo da preparacdo do mosto é um processo fisico, onde o malte ja germinado
¢ moido com intuito de expor o amido para que a hidrélise do mesmo seja mais rapida,
esse processo é responsavel por definir o teor de agtcar, espuma, proteinas e dentre
outros fatores que agregam gosto a cerveja.

Apébs a producdo do mosto tem o processo de fervura do mesmo, assim com o
mosto devidamente filtrado ele é fervido, para poder eliminar qualquer microrganismo
que possam contaminar a cerveja, além de promover a estabilizacdo bioquimica dos
componentes, desativando qualquer enzima que esteja ativa, desnaturando proteinas de
cadeias longas e precipitando polifendis, taninos que posteriormente serdo removidos
do processo, assim melhorando a produgdo, no processo de fervura também responsavel
pela extracdo de todos os nutrientes necessarios do lupulo (MENDES, 2004).

O processo de fermentacdo é um dos dltimos e mais importantes processos da
producdo da cerveja, pois nele os agdcares serdo consumidos pelas leveduras e
transformados em alcool e carbonatacdo além de contribuir com a espuma, esse
processo pode gerar tipos diferentes de cerveja de acordo com o tipo de levedura e a
temperatura de fermentacao e tempo (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

3. CONCLUSAO

Apesar de termos as informagdes e acesso aos ingredientes necessarios para a
producdo da cerveja, para produzir uma cerveja de boa qualidade é preciso ter um
suporte de producdo bastante completo pois todos os processos de produgdo necessitam
de um ambiente controlado e livre de contaminacao.
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Capitulo 16

Fatores da pré-colheita influenciam na qualidade final
dos produtos

Maria Luana Norjosa Cordeiro
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Os fatores da pré-colheita interferem na qualidade final do produto tanto pela
acao do homem, uso de fertilizantes ou por intermédio da natureza, os ventos e as
chuvas. Nesse viés, esse trabalho busca compreender como esses fatores atuam nos
frutos e leguminosas e a importancia de realizar esses processos de maneira correta, em
vista que se houver falhas modificara todo o rendimento da plantagdo. Ademais, aborda
a importancia do conhecimento da validagdo do produto que é consumido pelo povo

brasileiro.
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1. INTRODUCAO

A priori é valido destacar que toda essa metodologia é para compreender como os
alimentos plantados no meio agricola chegam em nossas casas. Nesse sentido, tudo
inicia com a plantagdo e, para isso, é necessario apropriar-se dos métodos como: estudar
o solo, a adaptacgdo dos frutos ou leguminosas, o seu processo de irrigacao dentre outros
fatores julgados importantes. Desse modo, existe uma classificagdo para tornar mais facil
a concepcgao, assim, divide-se em fatores climaticos e culturais.

Ademais, todo esse estudo a ser apresentado busca informar sobre a preparagdo
da plantacdo, seu correto manejo no solo, as interferéncias que podem ocorrer pela acao
do homem ou da natureza atrasando e acelerando a colheita. Com base nisso, trabalha o
habito do consumidor na selegao correta dos alimentos em suas compras.

2. REFERENCIAL TEORICO

Os fatores da pré-colheita serdo divididos entre aqueles que o meio ambiente
altera o meu produto, comumente chamados de climaticos ou ambientais. Em
contrapartida, existem aqueles que sdo realizados pela acdo do homem, chamados de
culturais.

Os fatores climaticos sdo a temperatura, umidade relativa do ar, a luminosidade, a
textura do solo, os ventos e as chuvas. Ja os fatores culturais sdo definidos como selecao
de variedades, semeadura, espacamento, irrigacao, fertilizacao e controle fitossanitario.

A principio a temperatura e luminosidade tendem a afetar no crescimento da
planta antecipando a colheita. Além disso, com Brix - teor de agucar - elevado, os frutos
apresentam um sabor agradavel, mais aroma e mais consisténcia. Em laranjas, a
exposicdo a elevada luminosidade reduz o peso dos frutos, com consequente aumento
dos teores de sélidos soltveis e a diminui¢cdo da acidez, resultando em frutas de melhor
sabor. (MATTIUZ, 2007).

Ja os ventos e a altitude podem danificar os frutos jovens por conta do atrito,
assim reduzindo a qualidade e dando abertura para doencas. Finalizando os fatores
climaticos encontra-se a precipitacdo e umidade onde é exposto que os excessos de
chuva dificultam o preparo do solo favorecendo o aparecimento de patégenos.

Nos fatores culturais, destaca-se a selecao de variedades tendo em vista que
através dela se inicia o processo de plantio. A sele¢do por si s6 como é chamada tem o
interesse de entender o solo, de que nutrientes ele precisa, de como o fruto se adapta, do

tempo de colheita e a sua maturacao. Portanto, essa é a etapa considerada a mais
importante pois uma falha podera causar danos no plantio.

Na semeadura sua importancia é referente ao plantio buscando a maturagao
correta. E no espacamento, é intensificado o uso adequado da area para a plantagado
evitando a sobreposicdo dos frutos ou leguminosas. A irriga¢do, base de uma plantagéo,
tem a funcao de trazer os nutrientes e a agua que foi perdida das plantas, fazendo com
que o fruto realize sua fotossintese e transpira¢do obtendo plantas mais saudaveis e com
frutos maiores.

Na questdo da fertilizacdo existem trés tipos: Potdssio, Nitrogénio e Fésforo. A
primeira é equivalente a deficiéncia de K nas plantas que pode causar queda dos frutos,
reducdo de tamanho. A segunda, o uso do nitrogénio retarda a maturagao dos frutos e
diminui sua vida util pés-colheita. Por fim, o fésforo possui grande importancia na
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fixacdo dos frutos. Ademais, a deficiéncia e o excesso de fertilizantes podem ser um
agravante. A caréncia de P e K ocasionam problema na casca muito espessa do fruto e o
excesso de K aumenta o teor de acidez. (FERREIRA SENHOR et al., 2009)

Um outro fator cultural é o controle fitossanitario tendo como viés o
monitoramento das safras que foram infestadas por pragas onde os alimentos
apresentam alguma coloragdo ou matura¢do anormal. Logo, é conveniente fiscalizar a
eficiéncia do produto que as controla, evitando o transporte de fungos para os frutos
saudaveis. Por fim, a sua toxicidade provém do controle de pragas, entretanto o abuso ou
ma escolha do produto resulta na ineficiéncia do tratamento e intoxicagdo. (CHITARRA e
CHITARRA, 1990).

Em conclusdo, o ultimo fator cultural é o uso de fitohormonios, também
chamados de hormonio vegetal, que tem em seu principio a atuacdo no crescimento e
desenvolvimento do vegetal. Por consequéncia, as substancias liberam etileno que
promove o amadurecimento dos frutos e hortalicas, hd também a aplicacdo de acido
giberélico (GA3) em cereais melhorando a qualidade dos frutos. (FERREIRA SENHOR et
al., 2009)

3. CONSIDERACOES FINAIS

Em suma reflexdo tornou-se valido o saber da producdo e manuseio dos
alimentos que sao consumidos no dia a dia da populacdo. Com esse conhecimento
adquirido ocorre a percepc¢do e os cuidados equivalentes que devem ser examinados
quando comprar e consumir um alimento. Assim, esse projeto corrobora para a
informacao do preparo e manejo do solo para a planta¢do de hortalicas durante a pré-
colheita, além de explicar e exemplificar os fatores climaticos e ambientais que tendem
por modificar o produto final. Portanto, espera-se que os individuos possam examinar
melhor os produtos adquiridos em grandes ou pequenos supermercados.
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Capitulo 17

Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutas e
hortalicas

Jamylle Kévina Rodrigues Moreira
Maria da Conceicéo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Os aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutas e hortalicas comecga ao
abordar a diferenciacdo do fruto da hortalica. O fruto é normalmente colhido no
processo de maturacdo e a hortalica no processo de crescimento. O processo de
maturacdo, de maneira resumida, é o processo final do amadurecimento daquela fruta e

que esta relacionada com um composto denominado Etileno.
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1. INTRODUCAO

Na agricultura moderna, entende-se que tdo importante quanto saber produzir, é
saber colher, armazenar, comercializar e transportar os produtos agricolas. A producao
de frutas e hortalicas para abastecimento de um mercado consumidor cada vez mais
sofisticado e exigente, impde a necessidade de uma mao de obra qualificada, com cultura
suficiente para entender, adotar e operacionalizar as modernas técnicas de producao,
colheita, embalagem, conservacdo e transporte dos produtos. Isto por que nas quatro
ultimas décadas, observou-se uma verdadeira evolucao no conceito dos consumidores
com relacao aos alimentos.

No presente trabalho serdo discutidos alguns aspectos importantes da fisiologia
de pos-colheita, envolvendo desde os conceitos de maturidade do produto até as causas
principais da sua deterioracdo apés a colheita como: os aspectos sensoriais, aspectos
nutricionais e funcionais e a seguranca.

2. REFERENCIAL TEORICO

Os aspectos sensoriais sdo aqueles que o consumidor utiliza para comprar um
alimento, por exemplo, o conceito de qualidade de uma banana para um produtor é uma
banana de coloracdo esverdeada, que para o consumidor, o conceito de qualidade para o
mesmo alimento é olhar e perceber uma coloragdo mais amarelada, logo, o conceito de
qualidade varia de consumidor para consumidor ou até mesmo de cultura para cultura.
Demais aspectos sensoriais, como paladar, olfato, tato possuem também uma func¢do na
hora da escolha daquele alimento.

Os aspectos nutricionais sao os 0leos, proteinas, vitaminas, minerais, fibras e
compostos denominados de "bioativos" (antioxidantes, por exemplo). No caso das frutas
e hortalicas, o que interessa é a busca por vitaminas, minerais, compostos bioativos e
fibras. (FURLANI et al, 1978).

A seguranca é considerada o fator mais relevante, ja que é ele o responsavel por
alegar se aquele alimento esta em condi¢des de ser ou ndao consumido. No caso das frutas
e hortalicas, alguns pontos sdo interessantes para serem destacados como os riscos
quimicos, fisicos e bioldgicos.

O Risco quimico, tem-se 0 exemplo do uso de agrotoxicos, representando um mau
aliado a saide humana pelos seus danos, ndo é a toa que a procura e producao de
alimentos livres desses compostos (denominados alimentos organicos) estdo crescendo
cada vez mais entre as pessoas.

O Risco fisico, é o risco associado a integridade fisica do consumidor, como por
exemplo a pequi, ele possui alguns micros espinhos que, ao consumir, podem machucar
a boca e demais partes do sistema digestorio.

O Risco biolégico, é aquele onde podem levar os consumidores a ficarem expostos
aos mais variados tipos de patdgenos, como por exemplo o parasita intestinal
Cryptosporidium e Giardia. Logo, nota-se a importancia de conhecer bem o local onde se
alimenta ou se foi feita a higiene correta das hortalicas, j4 que sdo elas os meios
principais em que esses patégenos podem ser transmitidos. (SILVIA ANTONIALI, 2022)

O Etileno é um hormonio vegetal gasoso de estrutura simples e esta ligado a
questdes como o amadurecimento de frutas e hortalicas. Classificado como um gas
incolor e que pode ser obtido pela a desidratacao do alcool etilico por meio do acido
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sulfurico, é um Hidrocarboneto que possui dois atomos de carbono ligados entre si e
outros 4 atomos de hidrogénio ligados aos atomos de carbono a fim de completar a
valéncia dos mesmos. (Taiz, L. & Zeiger, E. 2013)

O Ciclo de Yang, o precursor geral da via de biossintese do etileno, é o aminoacido
metionina. Em uma primeira reacao, mas geral, a metionina é convertida em S-adenosil-
L-metionina (SAM) pela SAM sintetase usando ATP (WEBER, 2010)

As etapas subsequentes da reacdo sao exclusivas da via de biossintese do etileno.
Primeiro, SAM é convertido em acido 1-aminociclopropano-1 carboxilico (ACC) e 5'
metiltioadenosina (MTA) por ACC-sintase (ACS) (WEBER, 2010) ACS é um membro das
aminotransferase. O subproduto MTA é reciclado de volta a metionina pelo ciclo Yang
para evitar o esgotamento da metionina durante altas taxas de produc¢do de etileno
(WEBER, 2010)

3. CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista o que foi comentado, a problematica a ser ressaltada é o tempo. O
tempo ndo é o de relogios convencionais, mas sim, o tempo didrio que deve ser
destinado a sauide e que ndo acontece de maneira adequada. Os principais riscos a saude
sdo o de desenvolver doengas cardiacas ou pressao alta (levando em consideragao
produtos enlatados que possuem as concentracdes de gorduras e sddio) ou
aparecimento de algum tipo de alergia (se considerarmos alimentos transgénicos).

Dentro desse contexto, também estdo inseridos a questdo de conveniéncia e
preco, ja que estdo intrinsecamente ligados, isto é, que preco, mesmo que um alimento
seja saudavel, nutritivo e que me forne¢a bem-estar, ira definir se esse alimento sera
levado pelo o consumidor ou nao.
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Capitulo 18

Aspectos e critérios das cervejas artesanais

Paulo Henrigue Ferreira de Brito
Maria da Conceic¢do Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: A cerveja pode ser definida como uma bebida fermentada resultante da acao de
leveduras no mosto cervejeiro contendo ldpulo, 4gua e cereais, como o malte de cevada.
Segundo Batista (2021) o processo de fabricagdo de cerveja pode ser realizado de varias
maneiras, mas basicamente segue estas etapas: maltagem, mosturacao, filtracao, fervura,
processamento do mosto, fermentagdo, maturacao, clarificagdo, pasteurizacdo e depois
engarrafamento. Com a expansdo da industria cervejeira, muitas possibilidades surgiram
para melhorar o sabor, aroma e fung¢ao desta bebida. Portanto, a partir dessas mudancas,
surgiu uma maior variedade de cervejas, como as cervejas artesanais, com uma
variedade de producao em relacdo as cervejas tradicionais. Além disso, eles sao
conhecidos por conterem um aroma e sabor mais pronunciados do que outros. A adi¢ao
de diferentes ervas ou aditivos ao mosto ou cerveja é conhecida ha séculos. No entanto, a
tecnologia atual oferece métodos de fabricacdo mais simples e propriedades funcionais
adicionais para os beneficios a saude e ajuste sensorial das cervejas classicas. Nesse
sentido, o artigo tem como objetivo juntar informag¢des proporcionados na literatura

sobre o processo de fabricacdo da cerveja.
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1. INTRODUCAO

A cerveja é a bebida alcodlica mais popular e consumida em todo o mundo, sendo
também uma das mais antigas. Beber e fazer cerveja faz parte das atividades humanas
desde os primérdios da civilizacgao.

A primeira cerveja era basicamente feita de grdos, agua e fermentacdo
espontanea devido a presenca de leveduras selvagens no ar (CAMPBELL, 2017). Tem
sido relatado que os egipcios foram os primeiros a documentar o processo cervejeiro
por volta de 5000 a.C., acredita-se também que os primeiros cervejeiros fizeram parte
das culturas primitivas da Mesopotamia. O nascimento da cerveja moderna foi durante o
inicio da Idade Média, quando Monges alemdes introduziram o ldpulo como agente
amargo e aromatizante. A fabricacdo de cerveja costumava ser em escala doméstica, mas
com a chegada da Revolucdo Industrial, sua producao passou para a fabricacdo em
massa, permitindo cerveja a ser produzida em escala muito maior (SANCHEZ, 2017).

A cerveja é produzida comercialmente pela fermentagdo controlada do mosto, um
liquido rico em aglcares, compostos nitrogenados, compostos de enxofre e
oligoelementos extraidos da cevada maltada. A fermentacdo é o processo pelo qual a
glicose é convertida em etanol e di6xido de carbono e é expresso quimicamente como:

CeH1206 + 2P04 3- + 2ADP — 2C2HsOH + 2CO2 + 2ATP

Por tras dessa reacdo quimica simplificada estd uma série de reagdes bioquimicas
complexas. Essas reacdes (conhecidas como "via glicolitica" ou "via de Embden-
Meyerhof-Parnas”) envolvem uma série de enzimas e as reagdes ocorrem
anaerobicamente dentro das células da levedura cervejeira (CAMPBELL, 2017). A partir
desses conhecimentos, surgem diferentes tipos de cervejas que se diferenciam pelo seu
modo de producdo e da adicdo de ingredientes modificantes de seus aspectos sensoriais.
No entretanto, com avango de novas tecnologias e melhorias nos sabores e aromas, por
exigéncias de um mercado especifico, surge uma aten¢ao maior voltada para produgio
das cervejas artesanais

Dessa forma, a pratica de fabricacdo de cervejas artesanais no Brasil vem
ganhando espaco nesses ultimos anos. Com isso, este capitulo pretende estabelecer uma
discussao sobre o segmento das cervejas artesanais no pais com base nos artigos
cientificos presentes na literatura.

2. REFERENCIAL TEORICO

De acordo com a Portaria Normativa n2 65, de 10 de dezembro de 2019, cerveja é
uma bebida produzida pela fermentacdo de levedura de cerveja, mosto de cevada ou
extrato de malte, antes da qual foi adicionado ldpulo ou extrato de ldpulo por meio de
processo de cozimento, neste caso, parte de malte de cevada ou extrato de malte pode
ser parcialmente substituido por adjuvantes de fermentacdo. A cerveja pode conter
ingredientes de origem vegetal, ingredientes de origem animal, assisténcia técnica e
aditivos que serdo regulamentados em atos especificos (Brasil, 2019)
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A cerveja é uma bebida alcodlica feita por fermentacdo e fermentacdo de cereais,
geralmente cevada maltada, bem como milho e aromatizada com lipulo e similares para
um sabor levemente amargo. Diz-se que a cerveja de cevada tem muitos beneficios para
a saude se for consumida em quantidades moderadas. Alguns desses interessantes
beneficios para a saude incluem propriedades anticancerigenas, reducao do risco de
doencas cardiovasculares, aumento da densidade 6ssea, diabetes, preven¢do de anemia,
hipertensao, propriedades antienvelhecimento, calculos biliares, prevencao de deméncia
e doenga coronariana, ajuda no sistema digestivo, pedras nos rins e osteoporose,
inibidor de estresse e diurético (ORE, MIRONOV e SHOOTOV, 2018).

Os processos de fabricacdo da cerveja envolvem essencialmente o tratamento dos
graos, maltagem ou germinagdo, mostura ou extracao com agua, filtracdo e fermentagao.
O processo de germinacdo é interrompido na qualidade de malte desejada, o malte verde
marrom é convertido em produto estavel e armazendavel, a cor e o sabor também sao
desenvolvidos, as enzimas sao estabilizadas e preservadas e os sabores indesejados sdo
removidos. Os objetivos da mosturagdo sao a solubilizagdo e dissolucao dos
componentes do grdo, quebra da estrutura da parede celular do grao, extracdo e
hidrolise do amido, agucares, proteinas e polissacarideos nao amilaceos e o perfil de
acucar fermentavel é estabelecido. Durante a fermentacdo, o nivel de alcool é
estabelecido, o perfil de sabor da cerveja é estabelecido e o nivel de carbonatacdo é
estabelecido. No final da fermentacgdo, a levedura flocula e pode ser facilmente separada.
Temperaturas frias de maturacdo influenciardo a claridade da cerveja. Usando um
procedimento sistematico para resolver problemas de balanco de materiais, os balangos
de massa em todas as seis etapas desse processo de producao foram resolvidos (ORE,
MIRONOV e SHOOTOV, 2018).

Um unico estilo de cerveja, a cerveja lager, tem sido a principal cerveja dominante
no mercado mundial. No entanto, uma mudanca de tendéncia mundial na Gltima década
foi registrada devido ao crescente interesse pela cerveja artesanal e especializada. Um
crescimento significativo no nimero de cervejarias, na variedade de estilos e no volume
total de producao havia sido observado em anos anteriores

As cervejas artesanais nao sdo definidas pela legislacdo brasileira, mas sdo
produzidas com distincdo quando comparadas com as cervejas comerciais mais
populares. Sabe-se que a sua elaboracdo produz uma maior diversidade de tipos de
cerveja que se caracterizam por ser um produto de aroma e sabor mais pronunciados
que as demais (KLEBAN; NICKERSON, 2012).

Levando em conta que todos os tipos de cerveja evoluem a partir da combinagdo
e relacOes entre ingredientes, processamento, embalagem, comercializa¢do e cultura, é
necessario, portanto, estabelecer alguns critérios para estabelecer diferencas entre
cervejas especiais e artesanais.

O primeiro elemento levado em consideracao é a produc¢do de cerveja por ano
(critério 1). As cervejas artesanais sdo caracterizadas pela pequena produgdo e seu
carater “pequeno”, “independente” e “tradicional”. Estas caracteristicas sdo compativeis
com outras que tém sido tradicionalmente usadas para classificar estilos de cerveja e
agora estdo assumindo uma nova importancia e possibilitando o enriquecimento da
cerveja tradicional: nos referimos ao tipo de fermentacao e selecao de cepas de levedura
(critério 2). Aqui, veremos os nao Saccharomyces leveduras cervejeiras que requerem
atencao especial. Enquanto a cevada maltada continua sendo a principal fonte de

acucares para fermentacdo na producdo de cerveja, os ingredientes podem ser alterados
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de acordo com a regido e preferéncia do consumidor. Ingredientes inovadores na
producdo de mosto podem ser usados como uma valiosa fonte de variacao na producao
de cerveja artesanal. (critério 3) Os dois ultimos critérios sdo relativamente recentes e
inovadores e estdao relacionados com o desenvolvimento de cervejas especiais na
perspectiva da saude e nutricao (critério 4) e com o uso de tecnologias emergentes na
fabricacdo de cerveja (critério 5) (TATARIDIS P. et al. 2013 e CALLEJO M] et al. 2017).

3. CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os aspectos levantados ao decorrer do trabalho, é notdrio que a
cerveja artesanal devido a sua variavel composicao tem um maior diferencial em relacao
ao sabor e aroma comparado com a cerveja tradicional. Além de que é um segmento em
forte expansdo a nivel mundial, pois é um produto com alto valor agregado e como
citado tem seu diferencial em relagdo a sua caracterizacgao.

Considerando um grande avanco na produ¢do e comercializacdo de cerveja
artesanal no Brasil, torna-se necessario desenvolvimento de novas cervejas artesanais e
especiais com foco na melhoria das propriedades sensoriais e na diferenciagdo. Além
disso, as conotacdes de cuidados de satude sdo essenciais e devem ser apoiadas por
processos tradicionais, mas aprimoradas com novas biotecnologias e processos
emergentes.
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Capitulo 19

Mel da abelha apis mellifera

Yanna Julie da Silva Freitas.
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: As abelhas da espécie Apis Mellifera é uma das grandes produtoras de mel do
mundo. Diante disso, esse trabalho falara da importancia das abelhas, da produgédo do

mel e das atividades medicinais comprovadas em estudos.

Palavras-chave: polinizacao, abelhas Apis Mellifera , propriedades medicinais do mel.
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1. INTRODUCAO

As abelhas possuem uma grande variedade de producao, como o mel, hidromel,
propolis, cera, polen, apitoxina e geleia real (FERREIRA et al., 2012). Além de fazer parte
da atividade econdémica na area da apicultura, elas também desenvolvem um papel
fundamental para o ecossistema, pois as abelhas sdo um dos principais agentes
polinizadores.

O mel é um alimento adquirido na drea da culindria para adogar ou temperar,
todavia ele possui abundantes substincias em sua composicdo que apresentam
atividade medicinais. Diante disso uma das maiores produtoras de mel no mundo sdo as
abelhas da espécie Apis Mellifera (TAVARES CAVALCANTI LIBERATO et al., 2016).

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. DE ONDE VEM O MEL?

O polen é o gameta masculino das flores e para que haja a fecundag¢ao no ovulo
feminino é necessario que ocorra uma locomog¢ao ou espalhamento.

As abelhas em busca de alimento retiram das flores o néctar e o pdlen, no entanto
como sdo peludas, acaba que o pdlen adere em seu corpo e quando elas visitam outras
flores acabam transferindo esse p6len, e como consequéncia se tem a reproducdo dessa
flora.

Figura 1 - abelha realizando a poliniza¢do das plantas

Fonte: https://socientifica.com.br/como-as-abelhas-produzem-o-mel/

A produgdo do mel comecga a partir do néctar. Cada tipo de flor em que foi obtido
o néctar implicara nos diferentes tipos de mel, como na cor, odor e sabor. Além de que a
localizacdo geografica, o tipo solo e clima também sdo levados em consideraciao para
essas caracteristicas (COSTA GOIS et al., 2013).

2.2. COMPOSICAO QUIMICA DO MEL DAS ABELHAS APIS MELLIFERA

O mel possui em sua composicdo diferentes tipos de aglcares como glicose,
frutose, sacarose, maltose, malesitose e outros oligossacarideos, também constituir
enzimas, proteinas, acidos organicos, vitaminas, agua, substincias minerais e podlen
(COSTA GOIS et al.,, 2013).

— 0
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2.3. PROPRIEDADES MEDICINAIS

No processo de evaporagdo da agua no néctar as abelhas adicionam enzimas
glicose oxidase, acidos organicos, composto antibacteriano acido 10-hidroxi-2-
decendico, antifungico e a proteina defensiva-1 (SALONEN et al., 2017).

Com isso o mel possui atividades antibacteriana, antifingica, antioxidante, anti-
inflamatoério além de melhorar o sistema imunoldgico (AL-WAILI et. al., 2011; ALVAREZ-
SUAREZ et. al,, 2014; BUCEKOVA et. al., 2018).

3. CONCLUSAO

0 mel é um alimento rico em nutrientes como também traz diversos beneficios a
saude. Suas propriedades antioxidante, antiflingicas, combate bactérias e outras
diversas, faz desse alimento uma fonte de estudo para futuras atividades medicinais.
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Capitulo 20

Microrganismos

Gloria Stefany Carias Santos
Maria Eduarda Camelo Veras
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Este artigo, que foi fruto de uma apresentacao de seminario, apresentou como
finalidade estar em busca de um conhecimento e entendimento mais amplo sobre o que
de fato sdo os Microrganismos, e os seus tipos. Ao trabalhar o contetdo de
microrganismos, se observou uma compreensao mais abrangente e cheia de visibilidade,
pois foi proposto nao s6 o estudo superficial do assunto, mas foi possivel destrinchar o
determinado contetido e assim poder estar por dentro do que sao até mesmo
Microrganismos Deteriorantes, as Técnicas Utilizadas para a Deteccao dos mesmos, os
Limites que cada Detec¢do sdo capazes de suportar e também o que sdo Microrganismos

VNC que poucas pessoas, de fato, sabem o que sdo.

Palavras Chave: Microrganismos, Deteriorantes, Técnicas, Detecgao.
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1. INTRODUCAO

Este artigo é um instrumento que busca trazer clareza sobre os conhecimentos
voltados para Microrganismos Micrébios ou micrébios sdo organismos cuja estrutura so
pode ser identificada usando um microscépio. Esses organismos sdo estudados em
microbiologia e os principais tipos sdo: fungos, bactérias, protozodrios e algas
unicelulares.

Além deles, pode haver pequenos animais, como acaros. Com a invencao do
microscépio por Anton von Leeuwenhoek no final do século XVI, foi possivel identificar
criaturas que eram invisiveis a olho nu. A descoberta é importante para desvendar as
origens dos seres vivos. Anteriormente, de acordo com a teoria da espontaneidade,
acreditava-se que o0s seres vivos apareciam espontaneamente. Por exemplo, usando
microscopios, é possivel sentir que a deteriora¢do de alimentos e doengas é causada pela
multiplicagdo de microrganismos pré-existentes. Os microrganismos podem ser
encontrados em qualquer lugar, na agua, no solo, na pele e no trato digestivo dos
animais. Por exemplo, uma flora intestinal saudavel consiste em bilhdes de micrébios.

2. DESENVOLVIMENTO

Os microrganismos sdo seres que apresentam uma estrutura que é identificada a
partir do uso de um microscdépio, os principais tipos sdo fungos, protozodrios, bactérias e
algas. Desse modo tendo um pouco do contexto do que se trata microrganismos, é
possivel o entendimento dos Microrganismos Deteriorantes, esses sdo mais faceis de
identificar a olho nu pois eles apresentam mudancas quimicas ou fisicas em
determinados alimentos, alterando sua cor, sabor, odor, textura, entre outros. Por serem
mais frequentes a aparecerem nos alimentos, esse tipo apresenta quatro formas para
sua identificacdo: Pré enriquecimento, enriquecimento seletivo, isolamento em meio
seletivos solidos e Identificacdo completa das colonias por meios de testes.

Entretanto, microrganismos podem ser classificados em trés grupos gerais,
Microrganismos Bons, que sdo utilizados principalmente pela induastria alimenticia em
alimentos como queijo, leite, dlcool, paes, acucares, entre outros; Microrganismos Maus,
aqueles que ndo causam doencas mas alteram a cor, cheiro e aspecto do alimento;
Microrganismos Perigosos, apresentam risco a saude de seres vivos, principalmente em
alimentos, um caso que pode ser citado é a Salmonella sp. que causa intoxica¢do
alimentar por meio de carne, aves, leite e 0 mais comum ovos, esses alimentos estando
mal cozinhados. A forma ideal para tratar e evitar esses microrganismos é sempre que
for comer frutas e verduras lavar muito bem esses alimentos, evitar o consumo de
alimentos malcozidos como de carnes ou derivados, lavar as maos e os pulsos sempre
antes de manusear os alimentos, manter o ambiente em que esses alimentos estdo
guardados sempre limpos e manté-los conservados de acordo com sua propriedade
ideal.

3. CONCLUSAO

A partir dos meios apresentados é de total importdncia o conhecimento basico
desses microrganismos, bons, maus e perigosos. E necessario seguir os protocolos
apresentados no artigo para a nao proliferacdo dos mesmos nos aperitivos.
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Além de procurar manter os alimentos com uma boa conservagao, também é
importante o cuidado em saber a procedéncia do alimento, e como ele estd sendo
manipulado para evitar possiveis doencas, muitas vezes perigosas, causadas pelo
contato dos microrganismos indesejaveis nas comidas.
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Capitulo 21

Pigmentos e corantes

Leticia de Fatima Paz Mendes
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: A seguir iremos tratar desse assunto de grande interesse bioquimico,
econdmico e corriqueiro diariamente para alguns individuos, quando muitas vezes
manuseamos dentro de nossa propria casa pigmentos ou corantes, na hora de lavar as
roupas quando as mesmas desbotam um pouco mais e outras um pouco menos, ou tingir
algum tecido, algo bem comum antigamente ou até mesmo utilizar um corante
comestivel em alguma receita, entretanto é possivel aprofundar esse assunto de forma
efetiva. Segundo Negreiros Amanda (2014) “De todos os fendémenos fisicos que se
manifestam em nosso planeta, provavelmente aquele que exerce maior fascinio nos
seres humanos é o da composicao da luz. A luz visivel aproxima dois universos muito
diferentes, arte e ciéncia, gracas a sua composicao colorida. Olhando para o ambiente ao
nosso redor, podemos perceber uma infinidade de cores, gerando sentimentos e
emocoes. Ao longo dos tempos, o homem foi fascinado por eles e deixou a cor ser a
expressao do seu mundo interior. Certas cores tém significados especificos, que podem
mudar em diferentes culturas. Estima-se que ha pelo menos 20.000 anos, as primeiras
tentativas humanas de praticar a quimica estavam associadas a obtencdo e preparacao
de pigmentos. Pesquisas arqueologicas descobriram inscrigdes rupestres na caverna que
datam de antes da ultima era glacial. A tinta original era basicamente obtida de plantas e
tinha pouca durabilidade. Desde o final deste século, muitos problemas relacionados a

aplica¢do de corantes naturais foram resolvidos.

Palavras-chave: Pinturas rupestres; soluvel/insoluvel; luz visivel; polar/apolar;

tingimento; fibras.
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1. INTRODUCAO

Os pigmentos e corantes possuem suas semelhangas e diferencas, embora possam
ser considerados sindbnimos, cada grupo apresenta sua individualidade de acordo com
suas formas moleculares e interagdes entre si, assim como, com os meios externos. logo
sera possivel observar ao longo desse conteddo produzido onde se tornara possivel
utiliza-lo como fonte de conhecimento, a partir do momento que as particularidades
dessas substancias se iniciam do ponto de partida do tamanho de suas particulas, onde
as moléculas dos pigmentos sao consideravelmente menores que a dos corantes, o que
implica na sua fixacdo em tecidos, por exemplo, quanto menor as particulas mais
facilmente a cor penetra e fixa, obtendo um resultado mais efetivo.

E importante mencionar que a solubilidade entre eles é algo que os diferenciam
também, pois os pigmentos sdo insoliveis, enquanto os corantes sdo soluveis, o que
implica novamente em sua fixacdo, ao ser insoldivel ele ndo sai facilmente em contato
com a agua, ja os corantes possuem uma durabilidade menor a partir do momento que
entra em contato com a agua, entretanto a maleabilidade nos tingimentos com
pigmentos se torne mais complexo por essa dificuldade de solubilizagdo em meio
aquoso. “Do ponto de vista biolégico, os pigmentos sdo compostos quimicos que
conferem cor a quase todo o tipo de células dos seres vivos.

Quimicamente, classificar esses compostos, no entanto, pode ser um trabalho
complexo: alguns ndo possuem estrutura quimica bem definida ou possuem mais de
uma fung¢do quimica em suas estruturas. Uma possibilidade de classificacdo é dividi-los
como organicos ou inorganicos. Em seguida abordaremos mais detalhes, como histdrico,
utilidades, a bioquimica dos compostos e aplicacdes” (Negreiros, 2014).

2. DESENVOLVIMENTO

Os pigmentos organicos mais comuns, atualmente na natureza sdo classificados
em 3 tipos basicos, os heterociclicos, onde o foco sera as porfirinas, os flavondides e os
carotenéides, de estrutura isoprénica. E possivel encontrar os carotendides nas plantas,
bactérias, algas e fungos, onde eles absorvem a luz visivel na faixa dos tons de azul, logo,
sdo responsaveis pelos vermelhos brilhantes, laranjas e amarelos que encontramos
frutos e nas gorduras de carnes animais. Os carotenos sdo apolares e as xantofilas
polares, onde as xantofilas sao formas ligeiramente oxidadas do caroteno, sendo ambos
derivados dos carotendides. Com a polaridade alta do caroteno, torna-o facilmente
soluvel em Oleos e gorduras, de onde vem a cor amarelada da gordura das carnes.

Ocorre também uma subdivisiao entre os carotenos, entre alfa-caroteno e beta-
caroteno, consequentemente dois isbmeros de posicao. O licopeno, bastante conhecido
pela cor caracteristica do tomate, também entra no grupo dos carotenos. Voltando o
contexto para a xantofilas, iremos focar em trés mais importante e conhecidas, como
zeaxantina, que da a cor ao milho e a manga juntamente com o caroteno, a astaxantina,
que é responsavel por liberar a cor avermelhada no cozimento de camardes e luteina,
presente no suco de laranja e na gema de ovo. Mencionando a parte quimica das
moléculas, é valido mencionar que a estrutura quimica com cadeia de ligagdes duplas e
simples entre carbonos dos hidrocarbonetos dos carotendides, disponibiliza pares de
elétrons para a possivel interacao com a luz, logo, um dos elétrons é levado a um estado
de energia superior e, nesse processo, a absorc¢ao de luz de um comprimento de onda
especifico ocorre. Além da absor¢do de luz, é importante ficar alerta para a possibilidade
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de receber elétrons de espécies reativas que estas cadeias oferecem, se tornando
potenciais antioxidantes do meio em que estdo imersas, retardando o seu
envelhecimento.

E valido mencionar outro diferencial entre os pigmentos e corantes, quando diz
respeito a cobertura, pois quando se usa o pigmento na tinta ele promove
simultaneamente a cobertura, a opacidade, o tingimento e a cor, entretanto o corante s
promove o tingimento, sem proporcionar cobertura, desta forma, o corante mantém a
transparéncia do objeto tingido e o pigmento da cor e tira a transparéncia. Tornando
perceptivel que um complementa o outro para a maior durabilidade do tingimento do
objeto utilizado. Os corantes sdo usados principalmente na industria téxtil, porém é
presente nas industrias de artefatos de couro, papel, alimentos, cosméticos, tintas e
plasticos, também. Dentre os corantes, os derivados de anilina sdo empregados para
colorir tecidos, madeiras e outros produtos, elas sdo retidas no material por adsor¢ao,
dissolugao, retencdo mecanica ou por ligacdes quimicas i6nicas ou covalentes.

3. CONCLUSAO

Logo, em virtude do exposto acima, conclui-se que sao substdncias e compostos
de importancia relevante para a sociedade desde suas descobertas a.c. ha séculos atras,
quando obtiveram os primeiros corantes e pigmentos, por meio de métodos mais
“caseiros” e pioneiros, chegando até hoje com tecnologia avancada e metodologias
postas em manuais disponibilizados nas industrias pelo mundo ou até mesmo em
Universidades, onde é possivel e disponivel materiais desse tipo para pesquisas
cientificas.
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Seguranca no consumo da proteina isolada da soja

Rebecca Gomes Lopes
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Este trabalho apresenta um levantamento sobre a proteina isolada da soja e na
seguranca de seu consumo. Os parametros considerados foram as isoflavonas que sao
compostos naturais presentes na soja e nos produtos derivados da mesma, os efeitos da
ingestdo excessiva e a recomendacao de consumo didrio em uma alimentagdo
balanceada. A pesquisa mostra que o potencial da soja além de muito subestimado, é
ainda pouco conhecido e usado, mas que mostram muitos beneficios, embora ainda se

faca necessario estudos complementares e atencdo devida.
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1. INTRODUCAO

O presente trabalho teve como objetivo explorar a seguranga no consumo da
proteina isolada da soja, um alimento nutritivo, rico em proteinas de qualidade e que é
capaz de suprir as necessidades proteicas do individuo em todas as fases de sua vida.
Contudo, sua ingestdo coincide com uma série de imprecisdes e mitos.

Evidéncias sugerem a relagdo entre o consumo de produtos a base da proteina de
soja e o aumento dos niveis de estrogénio. As isoflavonas, compostos naturais
abundantes na soja da espécie Glycine max, sdo considerados um estrogeno natural,
sendo assim utilizado na sua forma natural ou em suplementos para aliviar os sintomas
da menopausa, além de diminuir sintomas da TPM e prevenir doengas cardiovasculares
e osteoporose, o composto sendo de facil acesso em drogarias, farmacias de manipulacdo
ou lojas de suplementos naturais.

Ndo obstante aos beneficios que a ingestdo da soja pode trazer ao ser humano,
como o controle da concentragdo de colesterol no sangue e a prote¢do contra o
desenvolvimento de doencas, alguns paises fizeram alegacdes de saude e
recomendacdes de quantidades diarios do consumo da soja para a populacao, associado
a habitos saudaveis de vida e a uma alimentagdo equilibrada.

2. DESENVOLVIMENTO

Existe o mito de que o consumo de isoflavonas presente na soja acarretaria ao
aumento dos niveis de estrogénio e diminuicao dos niveis de testosterona em homens.
Neste contexto, teorizou-se de que isso poderia causar ginecomastia, infertilidade e
efeito feminilizante nos individuos de sexo masculino. A ginecomastia pode ser causada
por aumento de estrégeno, que leva por sucessao a proliferacdo do tecido mamario e
diminui¢do de androgeno, hormdnio que normalmente inibe esse fendmeno. Em relacao
a esse potencial efeito, ha evidéncias sdlidas que contrapdem esse mito. O mesmo se
aplica as fracas evidéncias que sugerem a relacdo entre o consumo de soja e 0 aumento
dos niveis urinarios de isoflavonas. Porém, ndo houve diferencas significativas entre as
concentragdes de isoflavonas e os niveis de estrogénio, e nada que comprove que esse
composto possa alterar a idade da menarca ou a duragdo do ciclo menstrual.

Sobre a seguranca no consumo da proteina isolada da soja, com base em todos os
beneficios demonstrados pelo consumo da proteina, o Brasil, segundo maior produtor
mundial de soja e o segundo maior exportador do grao, do 6leo e do farelo da mesma,
recomenda o consumo diario de pelo menos 25 g de proteina de soja pode ajudar a
reduzir o colesterol, alegando que seu consumo deve estar associado a uma dieta
balanceada e um estilo de vida saudavel. Ja a Colombia, recomenda que 55g de proteina
de soja como parte de uma dieta pobre em gorduras saturadas e colesterol podem
reduzir o risco de doencas cardiacas.

REFERENCIAS

[1] SBAN - SOCIEDADE BRASILEIRA DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO. O beneficio do consumo da
proteina isolada de soja nas diferentes fases da vida. Disponivel em:
http://sban.cloudpainel.com.br/source/Proteina-Isolada-Soja.pdf. Acesso em: 16 jan. 2022 .

[2] TUA SAUDE. Isoflavona: o que é, para que serve e como tomar. Disponivel em:
https://www.tuasaude.com/isoflavona-de-soja/ . Acesso em: 16 jan. 2022.



Capitulo 23

Qualidade de frutas e hortalicas: Perdas pos colheita

Lucas Nébrega Vasconcelos
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: As grandes perdas pés-colheita de frutas e hortalicas podem estar relacionadas
com a formacdo dos profissionais responsaveis por essa atividade que, por sua vez, é
consideravelmente baixa, comparado a grande producao. Além disso, fatores externos
no decorrer da atividade pds colheita sdo os principais vildes contra uma boa qualidade
do alimento. Com base nisso, o presente artigo visa entender aspectos da raiz dessa

problematica, evidenciando suas causas.
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1. INTRODUCAO

Atualmente no Brasil, devido a alta geracdo de produtos agricolas, o pais passou a
ser um excelente exportador, porém, com a insuficiéncia de profissionais capazes de
reconhecer os processos fisiolégicos dos frutos, a logistica de distribuicdo e a falta de
infraestrutura adequada, as perdas pos colheita sdo vistas cada vez mais como fator
crescente. Segundo dados da revista cultivar, tem-se a estimativa de que, entre a colheita
e a chegada na mesa do consumidor, pelo menos 40% das frutas e hortalicas produzidas
passam por um processo de perda.

Logo, é de extrema importidncia compreender alguns dos percalgos que
acontecem durante essa atividade, conflito de promover uma melhora na qualidade
desses produtos para os consumidores.

2. REFERENCIAL TEORICO

A principio, processos como injdrias mecanicas, desordens fisiolégicas e
desordens patolégicas podem ser alguns dos principais causadores de perdas
indesejaveis.

e Injarias mecanicas normalmente acontecem por conta de equipamentos usados no
campo, fatores climaticos como o granizo e excesso de vento, buracos nas estradas,
contato fruto com fruto ou fruto com folha, caixas de madeira nao higienizaveis,
entre outros.

e A desordem fisiolégica é aquela em que as caracteristicas iniciais do alimento sdo
alteradas no decorrer do tempo poés colheita. Por exemplo, na péra, a desordem ¢€ a
degradacao do coracao e o sintoma é o escurecimento e o amolecimento do centro do
fruto.

e As desordens patolédgicas sdo aquelas causadas por microrganismos, que acessam 0s
frutos e hortalicas e aceleram a sua degradacdo. As maiores perdas se ddo por
patégenos.

Os 3 processos citados acima estdo intrinsecamente ligados, pois, caso os
alimentos sejam machucados por injurias mecanicas, a entrada de microrganismos e sua
proliferacdo irdo deteriorar mais rapidamente aquele produto. Além disso, a injdria
mecanica também favorece a producao acelerada de etileno nos alimentos.

O etileno, por sua vez, é um composto que possui em sua estrutura dois atomos
de carbono que sdo mantidos unidos por uma ligacdo dupla e é considerado um
hormonio vegetal que ajuda no processo de amadurecimento.

Outro problema a ser evidenciado é a falta de profissionais responsaveis pela
atividade pds colheita, isto €, com um baixo ndmero de profissionais nessa area, o fator
mao de obra ndo treinada cresce cada vez mais e, consequentemente, compactua com o
aumento dessas perdas.

3. CONSIDERACOES FINAIS

As perdas indesejaveis pos colheita de frutas e hortalicas evidenciam uma
incompatibilidade nos sistemas responsaveis. E interessante que esse conhecimento
chegue a populacdo de forma a mudar essa realidade com uma ac¢dao conjunta. Além
disso, a criacdo de tecnologias voltadas para resolu¢do desses obstaculos pode oferecer
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uma melhor qualidade de vida para os consumidores, entregando um produto com
qualidade e com seu respectivo valor nutricional.
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Capitulo 24

Colesterol: entendendo a quimica por trds da molécula

Vinicios da Silva Simdes
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: O Colesterol é uma substdncia quimica que pertence a classe dos esterdides,
alcodis de alta massa molecular, denominados zoosterdis, devido ao fato de serem
sintetizados pelos proprios organismos animais. Em relacdo aos seres humanos, o
colesterol é sintetizado através do figado, o 6rgdo responsavel pela produgdo de 75% do
colesterol presente em nosso organismo. O colesterol, por ser um alcool, apresenta um
grupo OH (hidroxila), ligado a um carbono saturado, contudo, grande parte de sua
estrutura é composta somente por atomos de carbono e hidrogénio, fato que lhe confere
uma caracteristica apolar. Devido a esta caracteristica o colesterol possui uma grande
dificuldade em dissolver-se em agua, sendo classificado, portanto, como um composto
lipossoluvel, presente nao somente no sangue, mas em qualquer tecido do corpo
humano. E fundamental na constitui¢io de diversos processos do organismo humano,
pois participa na constituicio do metabolismo de vitaminas essenciais e na construcao e

manuten¢do das membranas celulares.

Palavras-Chave: Colesterol, lipossoluvel, aspectos quimicos, apo proteinas, lipoproteinas,

HDL, LDL.
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1. INTRODUCAO

O colesterol é um composto lipossolavel, classificado quimicamente como
esteroide ou ainda considerado como um lipidio. E um 4lcool composto por varios ciclos
em sua estrutura molecular, encontra-se presente na gordura animal, sendo uma
gordura que desempenha um papel essencial na fisiologia do corpo humano, pois é um
reagente que serve de ponto de partida em relacdo a sintese dos acidos da bile, além de
participar da constituicao das membranas celulares.

A sintese do colesterol é feita pelo figado, e quando em poucas quantidades de
concentracdo no organismo, ele é compensado, de modo que ndo deve o ser humano
precise realizar dietas ricas em colesterol, pois cerca de 75% do colesterol que constitui
o corpo humano, é produzido pelo préprio organismo, denominado o colesterol
enddgeno. Ja os outros 25% do colesterol que o corpo humano necessita é fornecido
através da alimentagdo como, por exemplo, em carnes, frango, peixes, frutos do mar e
laticinios, trata-se do colesterol exdgeno. O colesterol estd presente ndo somente no
sangue, mas também em todos os tecidos do corpo humano.

Devido ao fato de o colesterol ser composto basicamente por carbono, torna-se
insoluvel em agua, por conseguinte também o é no sangue. Desta maneira o colesterol é
transportado pelo plasma sanguineo na forma de lipoproteinas.

A descoberta do colesterol, é datada por volta da década de 80, tendo sido isolado
por estudos relacionados com o surgimento de calculos biliares, causando doengas na
vesicula biliar, devido a multiplas excrecdes de colesterol do figado, formando e
acumulando particulas sélidas.

Ha diversas categorias de lipoproteinas cuja classificacao depende da densidade
de cada uma delas, neste estudo consideramos trés das principais: LDL ou proteinas de
baixa densidade, HDL ou lipoproteinas de alta densidade e ainda podemos considerar as
lipoproteinas do tipo VLDL, ou lipoproteinas de muito baixa densidade, cuja funcao é
enviar o colesterol e os triglicerideos para os demais tecidos do corpo humano por meio
do figado.

Figura 1: representa¢do da molécula de colesterol.
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2. ASPECTOS QUIMICOS DO COLESTEROL

Quimicamente, o colesterol é considerado um lipidio da classe dos esteroides,
conforme a figura 1.

O colesterol, assim como outras gorduras, como é o caso dos lipidios, ndo sdo
soliveis em agua, o que também significa dizer que nao se dissolvem no sangue. O
transporte do colesterol neste fluido depende da formacao de particulas constituidas por
superficies hidrofilicas, esta condicdo é alcancada por meio do auxilio das chamadas apo
proteinas, componentes protéicos presentes nos quilomicrons, possuido em sua
estrutura uma parte lipofilica e outra parte hidrofilica, fazendo com que as apo proteinas
possa se ligar com os nucleos dos lipidios e ao meio aquoso, o sangue.

Quando as apo proteinas se unem ao colesterol, formam compostos conhecidos
como lipoproteinas, que podem ser representadas conforme a figura 2

Figura 2: representacdo de uma particula lipoproteica.

Colesterol

Triglicerideos e
ésteres de colesterol (80%)

Essas lipoproteinas apresentam a propriedade da densidade, cuja determinagdo
ocorre pela quantidade de proteinas e lipidios presentes nessas particulas, é por meio
dela que podemos determinar aquilo que chamamos colesterol HDL, LDL e VLDL.

2.1.0LDL

As particulas da lipoproteina LDL (low density lipoprotein) sdo denominadas
com lipoproteinas de baixa densidade, sao a principal forma de transporte do colesterol.
Em sua composicdao o LDL possui 45% das moléculas do colesterol, durante seu trajeto
no organismo essa parte das moléculas que a compdem sdo desprendidas do cojunto e
dessa forma sao armazenadas nas paredes das artérias, fato de que se ocorrerem nesta
regido a longo prazo, podem causar diversos problemas de satide, como os problemas de
ordem cardiovascular, devido a essa condi¢ao, o LDL é popularmente conhecido como
o”colesterol ruim™

2.2. 0 HDL

O HDL (high density lipoprotein) ou proteina de alta densidade. Tem por fung¢do
realizar o recolhimento das moléculas de colesterol que forma desprendidas das
lipoproteinas LDL, desta maneira, o HDL desempenha o papel de transportar o colesterol
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no sangue, assim como os triglicerideos, dos tecidos periféricos retornando ao figado,
sendo convertidos em acidos biliares, fato que torna o HDL conhecido por ser o “"bom
colesterol™.

2.3.0 VLDL

O VLDL (Low Density Lipoprotein ) ou simplesmente proteina de muito baixa
densidade é uma lipoproteina que participa conjuntamente no processo de
movimentacdo do colesterol de modo que sua principal funcdo é fazer com que os
triglicerideos possam ser transportados s por meio da corrente sanguinea. Essa
lipoproteina é convertida em LDL apds realizarem o armazenamento dos triglicerideos
nos musculos e no tecido adiposo.

3. IMPORTANCIA DO COLESTEROL NA PRESERVACAO DA SAUDE

O colesterol tem papel essencial em relagio as membranas celulares, de modo
que é um precursor dos acidos biliares e dos esteroides, é indispensavel para diversos
processos no corpo humano, dentre eles, pode-se citar: formacao e manutencao da
membrana celular, na forma¢do dos hormdnios sexuais (progesterona, testosterona,
estradiol e cortisol), auxilio na producao dos sais da bile e na digestdo alimentar e no
processo de conversao da vitamina D na pele (com a exposicdo a luz solar).

O aumento da concentracdo de colesterol no sangue é muitas vezes associado
com a formacao de placas que podem estreitar os vasos sanguineos, causando uma
doenca chamada aterosclerose. O entupimento das artérias do coracdo pode levar a um
infarto, ja a obstrucdo de vaso sanguineo do cérebro pode acarretar um AVC (Acidente
Vascular Cerebral). Conforme recomendac¢des da Associagdo Americana do Coragdo, a
ingestao de colesterol diaria ndo deve ultrapassar 300 mg, sendo que pessoas com altos
niveis de colesterol no sangue devem consumir quantidades ainda menores de colesterol
por dia. Nos ultimos anos os acidos graxos saturados e as gorduras trans tém sido
considerados como possiveis agravantes das doencas cardiovasculares e do aumento
dos niveis de LDL no sangue. As gorduras trans elevam o nivel total do colesterol do
sangue aumentando o LDL e diminuindo o HDL.

4. CONCLUSAO

O colesterol é uma das gorduras ou lipidios essenciais para a vida. Pelo fato de ser
insoluvel em agua, como a maioria das gorduras, deve ser embrulhado em conjunto com
as proteinas, de modo a formar as lipoproteinas para transporta-las para o organismo.

O colesterol ndo tem apenas um lado ruim, mas também é um componente
importante das membranas celulares, producdao de hormonios, producdo de vitamina D,
transporte de gordura do intestino para o figado, musculo e tecido adiposo e é muito
importante para a formacdo e estrutura das células do nosso corpo.
0 colesterol também esta envolvido na formacao de certos hormonios.

O colesterol pode ainda ser divididas em trés tipos, visto que o mesmo é medido
de acordo com as densidades presentes em particulas lipoproteicas, sao elas O HDL
(bom colesterol), o LDL (mau colesterol) e o VLDL, atuante no transporte de
triglicerideos para os musculos e tecido adiposo.

Quando os valores de colesterol e triglicéridos (outras gorduras) ultrapassam o
intervalo normal, existe o risco de acumulagdo destas gorduras nos tecidos e
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principalmente nos vasos sanguineos. O acimulo de gordura nas artérias leva a
diminuicdo do fluxo sanguineo e ao desenvolvimento de aterosclerose. Pode causar
varias doencas cardiacas, doencas de origem vascular, do coracao e infarto do miocardio
porque a redugao do fluxo sanguineo no cérebro pode causar acidente vascular cerebral.
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Vitaminas presentes nas frutas e hortaligas: Estudo
bibliografico

lane Santos de Sousa

Jordana Lima Braga

Paulo Davy de Freitas Benedito

Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: A busca por uma alimentacdo saudavel faz crescer o consumo de frutas e
hortalicas que sdo importantes para sadde, pois sdo ricas em vitaminas hidrossoliveis e
lipossoluveis, entretanto, o seu baixo consumo pode causar deficiéncias nutricionais
fazendo o ser humano ficar mais suscetivel a gravidade de doencas como escorbuto,
xeroftalmia e doengas cronicas como cancer e diabetes. Outrossim, a variedade de frutas
e hortalicas sao indispensaveis e ajudam no bom funcionamento do organismo além de
contribuir no fortalecimento do sistema imunolégico. Diante do exposto, este trabalho
revisou estudos sobre as vitaminas presentes nas frutas e hortalicas que contribuem

para a melhoria e qualidade de vida da populagao.

Palavras-chave: Vitaminas; Frutas; Hortalicas; Saude;
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1. INTRODUCAO

Uma alimentagdo rica em frutas e hortalicas possuem grande valor nutritivo e
vitais para uma qualidade vida saudavel, o efeito protetor desses alimentos é atribuido a
presenca de compostos antioxidantes e prevencao de doencgas crénicas como cancer
(MELO et al., 2006; COSTA et al 2012). Neste contexto, as vitaminas sdo fundamentais no
nosso corpo, pois ele ndo consegue produzir e cada vitamina vai desempenhar uma
funcdo no organismo, ou seja, a sua deficiéncia causa mau funcionamento do organismo
(avitaminoses), e o seu excesso pode causar problemas, conhecido como
hipervitaminose (DANTAS et al, 2012; CORREIA, FARAONI, PINHEIRO-SANT ANA,
2008).

O critério para a classificagdo das vitaminas diz respeito a sua solubilidade,
vitaminas hidrossoldveis solubilizam em &agua e outros solventes polares, por serem
armazenadas em pequenas quantidades no corpo é necessario a sua ingestao
diariamente, vitaminas lipossoliveis sao soluveis em lipideos e outros solventes
organicos, ndo necessitando ser ingeridas diariamente, nestes grupos existem muitas
vitaminas, as que estdo presentes em frutas e hortalicas sdo as vitaminas A, E, K,
vitamina C e algumas do complexo B (DANTAS et al, 2012). Visto a importancia das
vitaminas, este trabalho teve o objetivo de realizar uma revisao na literatura a fim de
destacar as vitaminas presentes nas fontes alimentares com maior contribuicao a
populacao, ou seja, as frutas e hortalicas.

2. REFERENCIAL TEORICO

Vitaminas do complexo B sdo hidrossoluveis e sao essenciais para o ser humano.
Exemplos destas vitaminas encontradas nas frutas e hortalicas é a vitamina B1 que
auxilia as células a transformarem carboidrato em energia é importante também para o
bom funcionamento do cérebro e células nervosas (RUBERT et al, 2017). A Vitamina B2
é encontrada no consumo de vegetais folhosos verdes como a couve, brécolis, repolho,
porém sua concentracdo é baixa, e atua como cofator nas reacdes enzimaticas,
principalmente no sistema de transporte de elétrons, a deficiéncia de riboflavina pode
causar doenc¢as como dermatite na regido do nariz, problemas oculares, feridas no canto
da boca (VANNUCCHI; CUNHA, 2009; RUBERT et al, 2017).

Vitamina C é amplamente encontrada na natureza em varias quantidades e esta
presente em diversas frutas como, acerola, laranja, abacaxi e hortalicas como, couve-flor,
espinafre, repolho (CARVALHO et al, 2006) e possui um grande potencial antioxidante,
reduzindo o risco doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer, também corrobora
no fortalecimento do sistema imunolégico, redugdo do nivel de colesterol (CARVALHO et
al, 2006).

As vitaminas lipossoliveis sdo mais faceis de serem armazenadas, em particular
no figado. Vitamina A tem papel importante na saude da visdo e sua caréncia pode
ocasionar doencas oculares como a xerolftalmia, tal vitamina é encontrada em muitos
alimentos de origem vegetal, frutas amarelo-alaranjados auxiliando na imunidade do
organismo (DANTAS et al, 2012). Segundo Klack e Carvalho (2006) a vitamina K esta no
consumo de vegetais tubérculos e bulbos como a batata, rabanete e cebola e em frutas
como abacate, ameixa seca, uvas, as frutas citricas contém baixos teores, possuindo
como fungdo bioquimica importante a coagulacdo sanguinea.
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A vitamina E é um importante fator de protecdo contra a peroxidagao lipidica nas
membranas celulares e circulagdo sanguinea, e também bloqueia radicais livres em
membranas, estudos observaram que a alta ingestdo dietética desta vitamina corrobora
a uma ligeira reducdo do cancer colorretal em mulheres, pode ser encontrada em
vegetais folhosos como brécolis, repolho, ja que hortalicas auxiliam na prevenc¢do do
cancer (GOUVEIA et al, 2011).

E importante saber que a quantidade de vitamina presente nos alimentos é
influenciada por fatores de antes e depois da colheita, como as vitaminas sdo compostos
sensiveis podem ser degradadas desde a forma do cultivo, condi¢des climaticas,
estocagem e o tipo de preparagao alteram significativamente a composi¢cdo qualitativa e
quantitativa destes nutrientes (CORREIA, FARAONI, PINHEIRO-SANT ANA, 2008).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Evidenciou-se a importancia das vitaminas na sadde acerca do seu papel
indispensavel para o metabolismo humano funcionar corretamente, sendo essencial
uma dieta balanceada por meio do consumo de frutas, verduras e legumes, criando
assim barreira imunolégica no organismo e apresentando potencial antioxidante
natural, prevenindo e reduzindo a gravidade de doengas, auxiliando na qualidade de
vida e longevidade. Assim, a variedade de textura e cores dos alimentos fornecem
variados nutrientes vitais. Para isso, sdo necessarios incentivos a populacdo para a
producao e estimulo ao consumo de hortalicas e frutas.
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Resumo: A soja é uma planta da familia da Fabaceae da qual pertencem também o feijao,
a lentilha e a ervilha. A planta é de origem da China e Japdo. A soja hoje tem a proteina de
origem vegetal com melhor beneficio para producdo de carnes, ovos leites e derivados.
Ela também da origem a varios produtos para o consumo de vegetarianos e para quem
tem intolerancia a lactose. Do ponto de vista nutricional a proteina da soja é a Unica
capaz de substituir as proteinas animais pois comparada com outras leguminosas

cozidas apresenta maiores quantidades de proteinas e gorduras insaturadas.
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1. INTRODUCAO

A soja é hoje muito cultivada, a planta é de origem da China e Japao, e é da mesma
familia do feijdo, lentilha e ervilha, sendo também chamada de feijao-soja e feijao-chinés.
A soja é rica em proteinas de origem vegetal e aminodcidos essenciais em boas
proporg¢des apesar de ter baixos niveis de concentracdo dos aminoacidos sulfurados
(metionina e cistina). O consumo da soja pode ser tanto in natura quanto seus derivados.
A soja in natura é composta cerca de 30% de carboidratos, 40% de proteinas e 20% de
lipidios totais, e € uma importante fonte desses macronutrientes na alimentagdo humana
(Yang et al,, 2013 Yoshikawa et al,, 2014).

Possui cdlcio, ferro e magnésio em quantidades maiores do que as leguminosas
comumente consumidas no Brasil, porém por se tratar de um alimento de origem
vegetal, possui menor biodisponibilidade, que é o quanto esses nutrientes serdo
absorvidos pelo organismo. Os 30% que sdo carboidratos, menos de 1% é amido, 10%
sdo os carboidratos soldiveis os oligossacarideos (rafinose, estaquiose e sacarose) e os
polissacarideos soluveis que é a fibra soltivel (pectina). Até 20% tem-se os carboidratos
insoluiveis como a hemicelulose, celulose que é a fibra insoluvel (FAO, 1992; Ridner et al.,,
2006; Choctetal., 2010).

Dentre os 20% que sdo lipidios estdo os saturados, &cidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados. As proteinas estdo na maior quantidade na soja com
uma variacdo de 35% a 40% no grao seco (Chaudhary et al, 2015). O indice para medir a
digestibilidade da proteina é chamado de PDCAAS que é o escore aminoacidico corrigido
pela digestibilidade protéica, é ele que avalia a qualidade das proteinas. O PDCAAS no
valor de 1,0 indica que quando fornecidas na quantidade certa a proteina fornece todos
os aminodacidos essenciais na quantidade ideal.

A proteina isolada de soja é feita a partir da farinha de soja desengordurada, por
meio de um processamento que viabiliza a remoc¢ao de outros componentes, tais como
carboidratos, fibras e fatores antinutricionais, representando a forma mais refinada e
pura da proteina da soja disponivel no mercado, sendo praticamente isenta de odor, cor
e apresentando sabor neutro. Ela contém no minimo 88% de proteinas em base seca
(FAO, 1992; ANVISA, 2005; Endres, 2001).

Os peptideos bioativos sdo fragmentos especificos da proteina da soja e possuem
fungdes no organismo de redugao de risco de doencas cronicas como diabetes mellitus 2,
doencas cardiovasculares, hipertensao, ganho de peso e obesidade (Singh et al., 2014). A
soja possui também alguns fatores anti-nutricionais como a anti-tripsina, presente na
sua forma natural que dificultam a digestdo das proteinas. Porém esses fatores podem
ser inibidos através do tratamento térmico, o que aumenta seu valor nutricional.
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1. INTRODUCAO

De tudo o que se pode ser estudado na natureza, dos fendmenos fisicos e
quimicos, certamente o que tem maior encanto é o da composi¢do da luz. Observando o
ambiente que estd a nossa volta, é possivel perceber uma quantidade significativa de
cores, e essas cores sdo capazes de despertar nos seres humanos varias emogdes e
sensagoes. As cores sdo capazes de expressar muitas coisas, como por exemplo, o humor,
os desejos, as conquistas, enfim, uma infinidade de coisas. Ha séculos o homem sempre
foi atraido por cores e fez delas a expressao do seu universo.

2. DESENVOLVIMENTO

Segundo F.Bondioli (1998), se define como pigmento um particulado sélido,
organico ou inorganico, branco, preto, colorido ou fluorescente, que seja insoltivel no
substrato no qual venha a ser incorporado e que nao reaja quimicamente ou fisicamente
com este. Ao contrario do que acontece com as tintas (ou corantes), as quais sao soluveis
no substrato perdendo as préprias caracteristicas estruturais e cristalinas, o pigmento
fornece a cor através da simples dispersao mecanica no meio a ser colorido.

2.1. PIGMENTOS

Os pigmentos podem ser organicos ou inorganicos, sintéticos ou naturais, e suas
principais distingdes sdo com relacao a opacidade, resisténcia a intempéries, facilidade
de dispersdo e moagem.

De acordo com o Conselho Regional de Quimica-IV Regido, os pigmentos sdo
divididos em sintéticos e naturais. Os inorganicos naturais sao geralmente dxidos e
possuem maior cobertura, maior dificuldade na dispersdo e poder de tingimento; os
inorganicos sintéticos, produzidos em uma instalagdo industrial controlada, possuem
propriedades aprimoradas, proporcionando maior cobertura, uniformidade de cor,
poder de tingimento e melhor dispersdo, o que se se traduz em estabilidade no
aplicativo.

Os pigmentos organicos sdo substancias sintéticas que tém sua estrutura quimica
a partir de grupos chamados croméforos, responsaveis por dar sua cor. Os pigmentos
organicos sdo utilizados no dia a dia e em materiais, como tintas e vernizes, tintas
graficas, plasticos e polimeros como brinquedos, utensilios domésticos, equipamentos
eletronicos em acabamentos de interiores e pecas de veiculos. (MENDA; A.P.MARTINHO;
MONTEIRO, 2013)

2.2. CORANTES

Os corantes sdo substdncias, que podem ser naturais ou sintéticas, que quando
aplicada a um material adiciona-se a cor. Vale lembrar que os corantes nao dao
cobertura, apenas promovem o tingimento, por isso que os materiais continuam com as
transparéncias.

Outro ponto dos corantes, é que existem diversos tipos de corantes e o que vai
determinar qual vai ser usado, sera o material que ira ser tingido. Os corantes téxteis,
por exemplo, se fixam nas fibras e podem reagir com o material durante o processo de
tingimento. Para cada tipo de fibra existe uma determinada categoria de corante.
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3. CONCLUSAO

Ainda que possam ser considerados sindnimos, pigmentos e corantes, ndo sdo a
mesma coisa. Eles apresentam diferencas fundamentais, por exemplo, quanto a
solubilidade no meio em que estdo aplicados, os corantes sdo classificados como
soldveis, ja os pigmentos sdo classificados como insoldveis. Claro, que existem algumas
caracteristicas semelhantes, como o fato dos dois serem colorantes.
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1. INTRODUCAO

Carotendides sdo compostos organicos, da classe tetraterpenoides, que, em geral,
possuem 40 atomos de carbono em sua cadeia, e, formalmente, sdo derivados do W,W-
caroteno I, por algum desses processos: hidrogenacdo, desidrogenacdo, ciclizagao,
oxidacdo ou pela combinacdo dos mesmos. Os carotendides envolvem substancias
originadas pelo rearranjo estrutural do W,W-caroteno I ou por perda de parte dessa
estrutura, mas ndo envolve retindides. (IUPAC, 2008). Dois exemplos sdo mostrados
abaixo:

Figural.Licopeno

lycopene, y,y-carotene (1)

Fonte: [UPAC (2008)

Figura 2 — Zeaxantina

zeaxanthin, B.p-carctene-3,3'-diol (a xanthophyll)

Fonte: IUPAC (2008)

Os carotendides podem ser divididos em dois tipos. Carotenos, quando sé
possuem carbono e hidrogénio, com férmula geral C40Hx, € um exemplo € o licopeno, cuja
estrutura consta na figura 1. Xantofilas sao os derivados oxigenados dos carotenos, e um
exemplo é a Zeaxantina, cuja estrutura consta na figura 2. As xantofilas sdo constituidas
por oito unidades de isoprendides de tal forma que, no centro da xantofila, se tenha os
dois agrupamentos metil centrais nas posicdes 1,6 e os demais grupos metil ndo
terminais nas posi¢des 1,5. A nomenclatura, segundo a Unido Internacional de Quimica
Pura e Aplicada (IUPAC,2008), é baseada no termo “caroteno” e as regras podem ser
observadas no site, https://iupac.qmul.ac.uk/carot/car1t7.html. (Aronson, 2016; Lohr,
2009).

Devido serem antioxidantes e fotoprotetores, eles sdo essenciais para organismos
fotossintetizantes, mas, ndo se restringe a esses, tendo sido encontrado em plantas,
algas, fungos, leveduras, bactérias, tanto fotossintetizantes como nao fotossintetizantes,
e humanos. Outra interessante caracteristica deles, é de serem pigmentos naturais, por
isso ddo cores a flores e frutos, variando tanto do amarelo ao laranja, como do amarelo
ao vermelho. Para organismos fotossintetizantes, eles sdo essenciais no complexo
processo de coleta da luz, na fotossintese, bem como, no caso de plantas superiores, no
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processo de producao do hormoénio acido abscisico. Nos seres humanos atua como
alimento nutracéutico, e para fins farmacéuticos e cosméticos. Contribui na prevencao
de doencas, e tanto podem ser ingeridos via alimentos, como via suplementos
alimentares, e nesta ultima via, se encontram na forma de cristais. Algumas dessas
contribui¢des sdo: atuacdo como precursores da vitamina A; prevencao do cancer, por
astaxantina, [-criptoxantina, luteina, zeaxantina e licopeno; e de doencas
cardiovasculares. Também usados na alimentacdo animal, em avicultura e em
aquicultura. (Lohr, 2009; Misawa, 2010; Mortensen, 2004).

E comum a afirmacdo de que a vida, como a conhecemos, em um ambiente com
presenca do gas oxigénio, ndo seria possivel se ndo houvesse carotendides, visto eles
protegerem os cloroplastos da foto-oxidacdo. (Fernandes et al, 2018; George Britton,
Synngve Liaaen-Jensen, 2017)

Desde ha cerca de dois séculos, se tem relatos de pesquisas cientificas sobre
carotenodides, sendo a primeira de 1827. As primeiras envolveram as algas
Chlamydomonas deficientes em carotendides, e as mais recentes, referente a biossintese,
estdo relacionadas, principalmente, a estudos de bactérias carotenogénicas e plantas
vasculares. O nome carotenoide surgiu quando das primeiras pesquisas com cenouras
(Daucus carota L.), relacionadas a eles. A expressao xantofila surgiu com as investigacoes
de Berzelius, em 1837, que verificou a existéncia deles nas folhas de outono. Com o
desenvolvimento tecnoldgico, do século XX, conseguiram-se relevantes descobertas,
envolvendo cromatografia, para separacdo dos carotenoides, como também com o uso
de espectrometria de massa (MS) e, depois, cromatografia liquida de alta eficiéncia
(PLC). E, com o surgimento de métodos mais refinados de cromatografia e
espectroscopia, o isolamento e identificacdo de carotendides cresceu como em nenhum
outro momento histérico. (George Britton, Synngve Liaaen-Jensen, 2017; Lohr, 2009;
Rodriguez-Concepcion et al,, 2018).
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Deterioragdo de lipidios e rancidez de gorduras
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Resumo: As gorduras sao uma classe de lipidios, os lipidios sdo compostos que ocorrem
na natureza seja animal ou vegetal, eles fazem parte de nossa nutricdo e de nosso corpo
humano, os lipidios sofrem deterioracdo, ou seja, sofrem rea¢des quimicas e alteracdes
quimicas dos lipidios, a manteiga é um exemplo de lipidio que sofre um tipo de

deterioragdo chamada de “rancidez” que modifica a estrutura quimica do lipidio.

Palavras-chave: lipidios, rancidez
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1. INTRODUCAO

As gorduras sdo nutrientes organicos que fornecem energia para o corpo no
nosso tecido adiposo, semelhante aos carboidratos que sao reservas de energia, as
gorduras sdo pouco soliveis em agua, porque a dgua é polar e as gorduras sao apolares.
Animais de regides muito frias como ursos polares, por exemplo, armazenam espessas
camadas de gordura sob a pele durante todo o periodo quente, quando ha fartura de
alimento. No inverno, quando o alimento é escasso, a gordura é degradada e fornece
energia e matéria-prima para as atividades celulares. Além disso, as gorduras sob a pele
atuam como isolante térmico, auxiliando na manutengao do calor do corpo.

As gorduras sao chamadas de “Lipidios”, os lipidios sdo compostos que ocorrem
na natureza. E possivel também defini-los como moléculas organicas naturais isoladas
de células e tecidos por extracao com solventes organicos nao polares. As caracteristicas
que melhor definem os lipidios estdao relacionadas com sua solubilidade, pois sdo
relativamente insoltiveis na dgua e sdo soliveis nos solventes apolares, tais como: éter,
cloroféormio e benzeno. Gorduras e Odleos sdo lipidios tipicos em termos de
solubilidade, mas esse fato ndo define realmente sua natureza quimica. Quimicamente se
pode afirmar que o lipidio é uma mistura de compostos que compartilham algumas
propriedades com base em semelhangas estruturais principalmente uma
preponderancia de grupos apolares.

A deterioracao de lipidios ocorre quando os lipidios sofrem reacdes quimicas, por
exemplo: A oxidacdo e hidroélise, sdo exemplos de deterioracdo que leva a rancidificacdo
dos lipidios, existem outros tipos de deterioracdo que levam a gordura a ter uma
caracteristica diferente.

2. METODOLOGIA

Os lipidios podem se classificar como: simples e complexos; os lipidios simples
sdo basicamente constituidos de Gorduras e dleos que sdo ésteres de acidos graxos com
glicerol. Sao denominados Triacilglicerdis (TAG). Podem ser encontrados em células de
origem animal, vegetal ou microbiana. Sao os maiores componentes do tecido adiposo, e,
junto com as proteinas e carboidratos, constituem os principais componentes
estruturais de todas as células vivas. As gorduras exercem fung¢des nutricionais
importantes, suprindo calorias (9kcal/g) e acidos graxos essenciais, além do transporte
de vitaminas lipossoltveis para o interior das células. Sao responsaveis pelo isolamento
térmico e permeabilidade das paredes celulares; contribuem para o sabor e
palatabilidade dos alimentos e também para a sensagcdo de saciedade apds a
alimentacdo. Os lipidios complexos sdo os ésteres de acidos contendo outros grupos
além de alcoois e acidos graxos, como: Fosfolipidios e Glicolipidios sio lipidios que
contém acidos graxos e um alcool um residuo de acido fosforico e, frequentemente, tém
bases nitrogenadas e outros substituintes, como nos glicerofosfolipidios o alcool é o
glicerol e nos esfingolipidios, o alcool é a esfingosina. Outros lipidios Glicolipidios sdao
lipidios complexos que contém um acido graxo, esfingosina e carboidrato.

Os principais ingredientes dos alimentos comuns sdo: leite, manteiga, sebo,
banha, bacon e 6leo de cozinha. Eles sdo uma importante e densa fonte de energia
alimentar para muitos animais e desempenham importantes fun¢des estruturais e
metabodlicas na maioria dos organismos, incluindo armazenamento de energia,
impermeabilizacdo e isolamento térmico. O corpo humano pode produzir as gorduras
necessarias a partir de outros componentes alimentares, além de alguns acidos graxos



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

essenciais que devem ser incluidos na dieta. As gorduras dietéticas também carregam
alguns componentes de sabor e aroma insoliveis em agua e vitaminas. (WIKIPEDIA,
2021)

A manteiga é um produto feito de leite que é batido em uma emulsao de agua em
gordura que pode ser usada, por exemplo, em fatias de pao ou biscoitos ou na culindria.
Manteiga é o nome usado exclusivamente para alimentos obtidos do leite, se de outro
animal o nome correto for manteiga mais o nome do animal de origem. E produzido
onde o gado ¢ ativo, e as suas origens sdo muito antigas, remontando aos tempos pré-
historicos. A manteiga é composta por cerca de 83% de gordura, sendo a restante dgua e
os restos de lactose (o agtcar do leite) e acido butirico (um tipo de gordura). O processo
industrial de fabricagdo de manteiga pode usar corantes como o urucum para controlar
sua cor. Existem varios tipos de manteiga, mas basicamente dois podem ser
distinguidos:

e Manteiga acida: antes da acidificagcdo da nata (método tradicional)
e Manteiga doce: depois da acidifica¢cdo da nata. (WIKIPEDIA, 2015)

Entende-se por manteiga de garrafa é produzida em baixa escala por pequenos
produtores, sua comercializacdo é realizada em barracas de feiras livres, sendo assim,
isenta de impostos, embalagens padronizadas e sistemas de comercializacao sofisticados
para caracteriza-la fisico-quimica e microbiologicamente, pois apesar de existir uma
legislacdo especifica para esse produto, essa legislagdo ndo é cumprida. (CLEMENTE,
ABRELU, 2008).

As reacdes de deterioracio mais comuns sdo: REACOES DE OXIDACAO e
HIDROLISE. Sio causadas pelo oxigénio atmosférico, menos frequentemente pelo
ozoOnio, perdxido de hidrogénio, metais e outros agentes oxidantes. Essas reacodes
ocorrem quando elétrons sao removidos de um atomo ou grupo de atomos, e para cada
reacdo oxidacdo ha uma reagdo de reducdo correspondente envolvendo a adicao de
elétrons a um atomo ou grupo de atomos. As interacdes da agua que causa hidrolise
causam rancidez hidrolitica, ou seja, flavor e odor estranho (rancidez hidrolitica), as
reacOes enzimaticas estdo presentes em baixos valores de atividade de agua, a mais
importante reacdo de deterioracdo é a oxidacao lipidica que decorre da reagao dos
radicais livres com lipidios insaturados causando aparecimento de odores
caracteristicos de rancidez.

Rancidez é a oxidagao ou hidroélise completa ou incompleta de 6éleos e gorduras
por exposicao ao ar, luz ou umidade ou bactérias, resultando em sabores e odores
desagradaveis. Especificamente, é a hidrdlise ou auto-oxidacdo de gorduras em aldeidos
e cetonas de cadeia curta, que sdo problematicos tanto no sabor quanto no odor.
(WIKIPEDIA, 2019)

A formacdo de acido butirico na “manteiga rancosa” a presenca de acido
butandico (ou butirico), dd o gosto ruim de manteiga rancificada. Entende-se por
manteiga de garrafa ou manteiga da terra o produto gorduroso nos estados liquido e
pastoso, obtido a partir do creme de leite pela eliminagdo quase total da 4gua, mediante
processo tecnologicamente adequado. (CLEMENTE, ABREU, 2008).
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3. MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas a temperatura ambiente, em feiras livres da cidade
de Salinas, norte de Minas Gerais, originarias de diferentes produtores, sendo o
transporte e conservacdo das amostras realizados sob refrigeracdo. As manteigas
adquiridas eram embaladas em garrafas de vidro de um litro, originalmente utilizadas
para cachaga.

As analises foram conduzidas no Laboratério de Laticinios do Departamento de
Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, sendo essas: acidez titulavel,
determinada utilizando acidimetro Dornic, com solucdo de NaOH N/9(Solucao Dornic) e
solucdo alcodlica de fenolftaleina devidamente calibrada como indicador (CLEMENTE ,
ABREU ,2008), sendo os resultados expressos em soluto alcalino normal, teor de
gordura, determinado(CLEMENTE,ABREU, 2008) , teor de umidade, determinado em
estufa a 105°C - 110°C, segundo Clemente(2008) , teor de cloretos , determinando a
porcentagem de proteinas , determinada através do método de Kjeldahl, determinado
utilizando pHmetro portatil Tecnal TC-2P, previamente calibrado, teor de acidos graxos
livres e pesquisa de ranc¢o oxidativo (CLEMENTE 2008).

4. RESULTADO E DISCUSSAOQ

Os resultados obtidos nas andlises realizadas com as manteigas de garrafa estdo
apresentados abaixo:

Tabela 1 - Resultados das analises realizadas com as manteigas de garrafa

Solidos nio

Manteigas Acidez Gordura(%) Umidade(%) gordurosos
Legislacdo Max 2,0 Min 98,5 Max. 0,3 Max 1,0
A 1,17 98,14 1,00 0,86
B 1,21 98,43 0,60 0,97
C 9,13 97,06 1,00 1,94
D 0,99 97,28 1,19 1,53
E 0,60 96,85 2,20 0,95
F 9,52 97,98 0,60 1,42
G 9,52 97,39 1,20 1,41
H 3,09 96,08 2,20 1,72
[ 1,18 97,49 1,40 1,11
J 6,75 95,60 3,00 1,40

Houve variacdo nos teores de acidez encontrados nas manteigas de garrafa
analisadas, sendo que 50% delas apresentaram valores acima do limite estabelecido pela
Legislacio (CLEMENTE, ABREU 2008), como pode ser observado na tabela acima. As
diferencas de acidez encontradas podem ter ocorrido devido a diferencas no estado de
rancificacdo de cada manteiga, ou a falhas no estado de rancificacdo de cada manteiga,
no qual esta a lactose, substrato de fermentacdo latica.
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Com relacao a porcentagem de gordura, pode-se observar que todas as amostras
apresentaram porcentagens de gordura abaixo do limite minimo estabelecido pela
Legislacdo vigente (CLEMENTE, ABREU, 2008). Todas as amostras analisadas
apresentaram teores de umidade fora do padrao estabelecido pela Legislacdo.
Resultados que variaram de 0,10 a 0,39%. Essas diferen¢as podem ter ocorrido devido a
grande variacao nas etapas de fusdo e cozimento de manteiga, que podem ocorrer num
periodo que varia de 2 a 6 horas.

Como pode ser observado na Tabela, somente 30% das amostras apresentaram
porcentagem de sélidos ndo gordurosos de acordo com o padrdo estabelecido pela
Legislacdo, sendo que os restantes das amostras apresentaram teores de sélidos ndo
gorduroso, oposto ocorreu para as outras amostras.

Tabela 2 - Pesquisa de ran¢o oxidativo em manteigas de garrafa

Manteigas Rango Oxidativo

A Negativo

Negativo

Positivo

Negativo

Negativo

Positivo

Positivo

T o|lmim|o|o|lw

Negativo

[ Negativo

J Negativo

A maioria das manteigas apresentou resultado negativo para a pesquisa de ran¢o
oxidativo, porém especificamente para esse tipo de manteiga, a presenca de ranco
oxidativo ndo causa nenhum dano visivel. O que pode-se observar é que o ranc¢o
oxidativo nas manteigas de garrafa é imperceptivel, pois o mesmo as manteigas que
apresentaram resultado positivo para presenca de ran¢o oxidativo continuaram com sua
aparéncia caracteristica normal, e bem aceitas pelo consumidor alvo. O que pode ter
ocorrido com as manteigas com resultado positivo é um maior tempo de
armazenamento do leite, muitos deles refrigerados, e/ou maior temperatura de
estocagem do produto, fazendo com que ocorresse maior acao dos microrganismos
psicrotréficos na producdo de lipases, as quais sao termorresistentes, que ocasionam o
aparecimento de ranc¢o hidrolitico, pré-condicdo ao rango oxidativo. (CLEMENTE,
ABREU 2008)

Por ser um produto fabricado artesanalmente, a manteiga de garrafa ndo possui
suas caracteristicas fisico-quimicas totalmente adequadas. Por isso, o que vem sendo
observado é que os parametros estabelecidos pela Legislacio (CLEMENTE, ABREU
2008) muitas vezes ndo sao totalmente cumpridos, tanto pelo processo de fabricagao,
quanto pela matéria-prima utilizada, normalmente de baixa qualidade. A caracterizacao
das manteigas de garrafa é importante para que haja um controle desses produtos no
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mercado, pois ha uma grande tendéncia de ampliacdo desse mercado, inclusive para
outros estados do Brasil.

5. CONCLUSAO

As gorduras sofrem alteragdes quimicas e essas reagdes quimicas causam
“Rancidez”, as manteigas como por exemplo a manteiga de garrafa, as analises de acidez,
pH e acidos graxos livres apresentaram grande variabilidade de resultados entre as
amostras. Todas as amostras apresentaram teores de gordura abaixo e umidade dos
padroes estabelecidos pela legislagao.

Foi detectada a presenca de ranco oxidativo (RANCIDEZ) em 30% das manteigas
de garrafas analisadas.
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Resumo: Uma das bebidas mais apreciadas e consumidas no mundo é a cerveja. O
consumo moderado desta bebida pode trazer beneficios para a satude, pois apresenta
compostos bioativos, como vitaminas, fibras soliveis, minerais e compostos fendélicos
encontrados no malte e no lupulo. Os compostos antioxidantes presentes na bebida
ajudam na protecao contra doengas cardiovasculares. O maracuja é um 6timo adjunto
para as cervejas, pois essa fruta é bastante benéfica e pode trazer experiéncias
sensoriais diferenciadas para o consumidor. Por conta disso foi desenvolvida uma
cerveja artesanal utilizando da polpa do maracuja como adjunto, dessa forma a polpa foi
adicionada no mosto cervejeiro de duas formas, uma na fase de maturagdo e a outra na
fase de fermentacdo. Analises fisico-quimicas foram realizadas, e mostraram que a
presenca do maracuja aumentou a atividade antioxidante da bebida, além disso, a adigao

da fruta resultou em uma cerveja com sabor de maracuja.

Palavras-chave: Cerveja, Maracuj3, Cerveja artesanal.
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1. INTRODUCAO

Uma das bebidas mais consumidas no mundo é a cerveja (SORBO, 2017). O
consumo exagerado de bebidas alcodlicas pode acarretar em danos a saide, mas quando
consumida moderadamente a cerveja pode trazer beneficios ao organismo, pois a
mesma apresenta compostos bioativos, como vitaminas, fibras soldveis, minerais e
compostos fenolicos encontrados no malte é no ldpulo. Por conta das propriedades
antioxidantes presentes na cerveja, a adicdo adequada dessa bebida na dieta podera
ajudar a proteger contra doengas cardiovasculares (MACIEL et al, 2013).

Os consumidores estdo cada vez mais interessados em degustar produtos
diferenciados, por conta disso os fabricantes de bebidas estdo sempre em busca de
novos produtos exclusivos, dessa forma disponibilizando variados tipos de bebidas no
mercado (SOARES, 2011 apud SORBO, 2017).

O maracuja é um 6timo adjunto para a cerveja, pois é bastante benéfica (SORBO,
2017), essa fruta apresenta quantidades elevadas de nutrientes e possui um alto valor
nutricional (ZERAIK et al., 2010). Além dos beneficios, o maracuja também pode trazer
uma boa experiéncia sensorial para aquele que consome (SORBO, 2017).

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. INGREDIENTES DA CERVEJA

90% da composicdao da cerveja é agua, tornando-a o principal ingrediente da
mesma. A agua usada no processo de fabricacdo da cerveja deverd apresentar
caracteristicas potaveis sendo ela limpa, incolor, inodora, insipida e sem a presenca de
microrganismos nocivos, pois a qualidade da agua implica na qualidade da cerveja
(LIMA; FILHO 2011).

A cevada é um ingrediente indispensavel na composicdao da cerveja. Para o
processo de fabricacao da bebida, os graos passam pelo processo de maltagem, essa é
uma etapa muito importante por influenciar na qualidade da cerveja, pois o malte é
responsavel pelo sabor e cor da bebida. Além disso, a maltagem libera agucares que
serdo os responsaveis pelo processo de fermenta¢do (LIMA; FILHO 2011).

Outro ingrediente basico da cerveja é o lupulo. Ele é usado em pouca quantidade
e nao altera o teor alcoodlico da bebida. O lupulo é o responsavel por trazer o sabor
amargo caracteristico da cerveja (LIMA; FILHO, 2011).

As leveduras também sao componentes da cerveja, ela tem como principal fung¢do
a conversao de acucares em gas carbonico e etanol. Além disso, o processo de ativacao
das leveduras promove a classificacdo da cerveja em alta ou baixa fermentacao (LIMA;
FILHO, 2011).

Os adjuntos sdo ingredientes extras que fornecem carboidratos para o mosto da
cerveja, os mesmos devem ser permitidos por Lei. Eles melhoram a experiéncia sensorial
e as caracteristicas fisico-quimicas da bebida (LIMA; FILHO, 2011).
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2.2. PROCESSOS DE ELABORACAO DA CERVEJA

Mosturagdo: O processo de mosturacdo se da inicio com a moagem do malte,
dessa forma deixando a mostra o amido presente no interior dos graos. Apds a moagem
¢ adicionado agua ao malte moido, essa mistura sera o mosto cervejeiro. (LIMA; FILHO,
2011).

Fervura: Apds a mosturagdao o mosto é fervido, essa fervura esteriliza o mesmo e
influencia diretamente na cor e sabor do produto final. E nessa etapa onde o lupulo é
adicionado. (LIMA; FILHO, 2011).

Resfriamento: Apds a fervura o mosto é resfriado rapidamente, evitando
contaminac¢do e aromas nao desejados (LIMA; FILHO, 2011).

Fermentacdo: Nessa etapa a levedura é adicionada ao mosto, ela ira promover a
transformacdo de agucares em gas carboénico e etanol. Ao fim da fermentacado a levedura
se precipita e é retirada do mosto. (LIMA; FILHO, 2011).

Maturacdo: Nessa etapa ocorrem reagdes fisico-quimicas que irdo proporcionar
maior qualidade para a cerveja, melhorando o visual, aromas e sabores. Também ocorre
a carbonatacdo natural da bebida provocado pelo gas carbonico liberado durante a
fermentacao (LIMA; FILHO, 2011).

Filtracdo: Apdés a maturacdo a cerveja é filtrada, eliminando o restante das
leveduras é proporcionando um aspecto mais brilhante para a cerveja (LIMA; FILHO,
2011).

Carbonatagdo: Apos a filtracdo é adicionado CO2 na cerveja, a fim de corrigir a
quantidade de gas carbonico presente na bebida. (LIMA; FILHO, 2011).

Envase: Apds todo o processo, a cerveja é engarrafada, normalmente em garrafas
de vidro escuro. Por conta da bebida se degradar facilmente ela precisa ser pasteurizada
para que sua estabilidade seja mantida (LIMA; FILHO, 2011).

2.3. CERVEJA ARTESANAL COM POLPA DE MARACUJA

A cerveja foi preparada com a polpa do maracuja amarelo (Passiflora edulis f.
flavocarpa Deg) sendo adicionada como adjunto. A polpa foi adicionada ao mosto de
duas formas, uma na etapa de fermentagdo e outra na etapa de maturacgao, resultando
em duas formulac¢des de cerveja (BARBOSA, 2016).

Realizou-se analises fisico-quimicas para que ocorra a caracterizacdo da cerveja.
Os resultados dos testes mostraram que a presenca da polpa do maracuja no mosto
cervejeiro aumentou a quantidade de compostos antioxidantes da bebida. Além disso, a
adicdo da fruta resultou em uma cerveja com sabor caracteristico de maracuja,
proporcionando uma experiéncia sensorial diferente para o consumidor (BARBOSA,
2016).

As duas formulacées de cerveja apresentaram resultados fisico-quimicos
parecidos, mas experiéncias sensoriais diferentes. A cerveja em que a polpa do maracuja
foi adicionada ao mosto na etapa de maturacdo, resultou em uma bebida com o sabor
mais forte de maracuja e uma maior carbonatacao (BARBOSA, 2016).
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3. CONCLUSAO

A adicdo da polpa do maracuja amarelo como adjunto no mosto cervejeiro
apresentou resultados satisfatorios. As analises fisico-quimicas mostraram que a
presenca da fruta aumentou a atividade antioxidante da cerveja, além disso, resultou em
uma bebida com sabor de maracuja.

As duas formulacdes da cerveja tiveram resultados parecidos nas analises fisico-
quimicas, mas apresentaram experiéncia sensorial diferente. A cerveja com a polpa de
maracuja adicionada na fase de maturacao apresentou um sabor mais forte da fruta e
uma maior carbonatacgao.

REFERENCIAS

[1] BARBOSA, Thiago Muratori. Desenvolvimento de cerveja artesanal com polpa de maracuja
amarelo (Passiflora Edulis F. Flavicarpa Deg) e avaliagdo da imobiliza¢do de células de Saccharomyces
Cerevisiae no processo de fermentacgao alcodlica. 2016. Trabalho de conclusado de curso (Bacharelado em
Farméacia) — Universidade de Brasilia, Brasilia, 2016. Disponivel em:
<https://bdm.unb.br/handle/10483/13809>. Acesso em: 13 jan. 2022.

[2] Brasileira Multidisciplinar, v. 16, n. 1, p. 41-52, 10 jun. 2013. Disponivel em:
<https://www.revistarebram.com/index.php/revistauniara/article /view/40>. Acesso em: 12 jan. 2022.

[3] LIMA, L.L.A.; FILHO, A.B.M. Tecnologia de Bebidas. Sistema Escola Técnica aberta do Brasil - e-Tec
Brasil. Presidéncia da Republica Federativa do Brasil. UFRPE/CODAI 2011.

[4] MACIEL, D. C; ELOI, L. M. H.; JORDAO, C. DE 0. Compostos Fenélicos em Diferentes Marcas de
Cerveja: Comparacdo qualitativa de diferentes marcas e sua relagdo com a saude humana. Revista

[5] SORBO, A.C.A.C. Avaliacao das propriedades de uma cerveja artesanal tipo pilsen suplementada
com polpa de maracuja. 2017. Dissertacao de mestrado (Mestre em Agronomia) — Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas da Unesp, Campus de Botucatu, Botucatu, 2017. Disponivel em:
<http://hdl.handle.net/11449/151951>. Acesso em: 12 jan. 2022.

[6] ZERAIK, M. L. et al. Maracuja: um alimento funcional? Revista Brasileira de Farmacognosia, v. 20,
n. 3, p. 459-471, jul. 2010. Disponivel em: <https://doi.org/10.1590/S0102-695X2010000300026>.
Acesso em: 12 jan. 2022.



Capitulo 31

Cervejas tradicionais

Maria Dina Nascimento Lima
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Nesse artigo sera apresentado um contexto histérico de como as cervejas que
tradicionalmente conhecemos se originou, como foi comercializada no Brasil, processo
de fabricacdo industrial, suas classificagdes e caracteristicas. Visto que muitos dos
produtos, alimentos que consumimos diariamente ndo conhecemos suas origens,
propriedades e isto é de suma importancia para uma alimentacdo saudavel e um
consumo consciente e adequado. Como metodologia a ser abordada sera utilizado a de
referéncias bibliograficas com objetivo de descrever o contexto histérico e outros
aspectos pertinentes a caracterizacao das cervejas de fabricacao tradicionais e em escala

industrial.
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1. INTRODUCAO

Um produto amplamente consumido e comercializado no Brasil, uma das paixdes
nacionais, a cerveja e essa por sua vez tem varias origens e uma delas datam dos
sumérios, mais de 150 tipos, cores podendo ser mais escuras ou claras, sabores mais
amargos, moderados e leves. As cervejas sdao comercializadas em bares, restaurantes,
supermercados, postos de combustiveis, desde as mais populares até a diversidade
encontrada nas cervejas artesanais, que por sua vez sdo de fabricacdo prépria.

Ao consumimos as cervejas ndo sabermos como é realizado o processo de
fabricagdo e como foi conduzido, sua qualidade, a origem dela no Brasil, quem a
introduziu, suas caracteristicas e ainda assim é um produto consumido diariamente e
mais amado, todavia, devemos valorizar o produto que é facilmente encontrado e que
possui uma variedade extensa, podendo ser usada ainda para a harmonizacgao de pratos.

2. DESENVOLVIMENTO

Quando discutimos sobre a origem da cerveja, podemos ter varias versdes e
dessas temos pouco conhecimento, entretanto, o que se tem registrado sobre a histéria
da cerveja é que foi introduzida no Brasil na época da colonizagao, pelos holandeses.
Naquela época essa cerveja era trazida para o Brasil através de contrabandos por navios
e conservadas dentro de barris que seriam direcionados para os principais portos.

Com ampliacdo do comércio e instalacao dos ingleses, o consumo da cerveja
tomou grandes propor¢des e dominou o comércio brasileiro. A cerveja inglesa
predominou no gosto nacional perdurando por muito tempo até que comecou a produzir
a propria cerveja no Brasil e se tornou concorrente com a inglesa, assim
disponibilizando op¢des no comércio e que posteriormente com o aumento das
importacdes a cerveja alema ganhou o gasto dos brasileiros. Esse por fim, foi o estopim
para a producdo em escala industrial da cerveja e essa produzida com uma variedade de
cores, aromas, gostos e técnicas desenvolvidas por cervejeiros especializados. Algumas
caracteristicas da cerveja sdo marcantes como a cor se é mais escura ou clara, o gosto se
€ mais amargo ou leve e o teor alcodlico.

Para a fabricacdo das cervejas sao necessarios alguns ingredientes principais:
agua, lupulo, malte e esse por sua vez pode ser pilsen, pale ale, caramelo, chocolate,
defumados, pretos e torrados, centeio, trigo e aveia, fermento e ainda podem ser
produzidas de arroz e milho. Nesse processo o primeiro passo a ser desenvolvido é a
maltagem que € a base da produgdo, sera inserido o malte escolhido em um tanque e
umedecido com agua até germinarem e poderem ser torrados liberando o agucar
fermentado, esse malte vai passar pelo processo de mosturacao que é adicionar agua
quente até o cozimento do malte que dependendo das caracteristicas desejada na
cerveja pode ser deixado na agua quente em torno de 5 horas ou mais, apos esse tempo
transfere-se para um outro tanque e adiciona o lipulo, fermento ou leveduras e outros
ingredientes que caracterizem a cerveja, depois de fermentada ira passar pelo processo
de maturacdo que é a bebida sera resfriada e repousa por aproximadamente 21 dias,
logo apds esse processo esta pronta, para a finalizacao sera feito a filtragem do liquido,
envase e pasteurizacdo e sera consumida pelos brasileiros.
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As cervejas podem ser classificadas em dois tipos, as cervejas Ale tem origem
inglesa e sdo caracterizadas como cervejas mais encorpadas, escuras, maltadas, com teor
alcodlico de 4% a 8% e que possuem uma fermentacdo em temperaturas mais elevadas
em torno de 15 a 24 graus. J4 as cervejas Larger tem origem alema e tem caracteristicas
opostas da ale que sdo cerveja mais leves, refrescantes, clara, com teor alcodlico de 3% a
5% e que fermentam em baixas temperaturas em torno de 9 a 15 graus.

Abaixo segue uma tabela com o teor alcodlico de algumas cervejas e uma imagem do
processo de fabricacgao:

Teor Alcodlico

5% 5% 5% 5%

,5%

Teor Alcodlico

Fonte: Dados retirados do site https://deveserisso.com.br/blog/teor -alcoolico-das-bebidas-mais-
consumidas-no-mundo/
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Fonte: http://dx.doi.org/10.5935/0104-8899.20150030
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3. CONCLUSAO

Portanto diante do que foi exposto no texto anterior percebemos que existem
varios tipos de cervejas, com caracteristicas diferentes e de acordo com a preferéncia de
cada brasileiro, produto que te tornou uma paixdo nacional e amplamente
comercializado nacionalmente e internacionalmente.
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Capitulo 32

Consequéncias biologicas da oxidagdo de lipidios

Sara Ingrid Caetano Gomes Barbosa
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Resumo: O presente artigo teve a finalidade de explicar o mecanismo da oxidagdo dos
lipidios. O alimento que contém lipidio constituem o6leos e gorduras, os principais
elementos insoliveis em agua, com o tempo, os lipidios de baixa qualidade como:
produtos industrializados e produtos passados por o ultra processamento, nao possui
lipidios de boa qualidade, entdao, com o tempo vai acontecendo a reversao dos lipidios
em aldeidos e com isso o alimento fica com baixa qualidade fazendo com que haja
rancificacdo no alimento, e, contudo, a rancidez existe varios tipos e um deles sao:
hidrolitica e rancidez oxidativa. Os lipidios que estdao presentes nos sistemas bioldgicos
eles se constituem de uma mistura, mono, di e triglicerideos, fosfolipidios e acidos

graxos livres e com isso possuem diferentes graus de oxidacao.

Palavras-chave: lipidios, aldeidos e rancificagcdao
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1. INTRODUCAO

Os lipidios sdo responsaveis por fornecer energia ao corpo, é a principal fonte de
gordura. Pode ser de origem vegetal ou animal e também ajudam no éxtase de muitas
vitaminas. Apesar de se instalar facilmente no corpo, é bem dificil consumi-los. Também
conhecidos como &cidos graxos, podem trazer maleficios ao corpo se ingerido uma
grande quantidade de alimentos ricos em lipidios, como o aumento excessivo de peso
por serem oriundos de dleos e gorduras. Os lipidios podem ser caracterizados de varias
formas, dentre elas: fosfolipidios, triglicerideos, esterdides e cerideos. Podem ser
encontrados de forma natural ou industrializada, em forma de gorduras trans (formada
a partir da hidrogenacao - que transforma 6leo vegetal em gorduras trans). Sua oxidacao
é a responsavel pelo “apodrecimento” de alimentos como carnes, ovos, leites, tornando
inviavel o consumo. Odores e sabores indesejaveis sdo adquiridos apés essa oxidacao.

2. DESENVOLVIMENTO

Os lipidios sdo compostos que mais geram ATP a partir da oxidagdo pro nosso
corpo, por isso que os lipidios sdo reconhecidos como nossa principal fonte energética. O
processo da oxidacao vai ocorrer na matriz mitocondrial e ela é dividida em trés etapas:
lipdlise, ativacdo e beta-oxidacgao.

Lipolise: acontece a quebra de lipidios, quebra os lipidios que estdo armazenados
no nosso tecido adiposo em forma de TAG, entdo quebra em acido graxo e em glicerol. A
partir dessa quebra, ativa a molécula e ocorre a beta oxidagdo. Entdo a lipdlise é a
quebra do triacilglicerol

Ativacdo: objetivo final é atingir a matriz mitocondrial. Entdo acil-coa,
acilcarnitina e a acil-coa, tem que estd dentro da matriz mitocondrial para acontecer o
processo.

Beta Oxidacdo: oxidacdo de acidos graxos. o carbono que sofre na reacao, sempre
sera o beta e no final é ele que vai se tornar em acetil-coa. Beta Oxidacdo tem quatro
etapas: dessaturacao, hidratacao, oxidacao e clivagem.

2.1. OXIDAGAO LIPIDICA ALIMENTAR

Os lipidios sao conhecidos com 6leos e gorduras, elas sdo moléculas organicas ela
tem um papel muito importante na formagdo do ranco, ela fornece energia, mantém a
temperatura corporal e transportar e absorver vitaminas lipossoltuveis, que sao
vitaminas soluveis em lipidios e ndo soliveis em agua e antioxidantes.

Elas tém um gosto desagradavel, um mau odor, alteragdo da textura e perda da
qualidade, devido a degradacao de vitaminas lipossoluveis e acidos graxos. Esse ranco é
resultante da oxidagdo lipidica que acontece devido a uma reacdo quimica entre o ar
atmosférico e os acidos graxos insaturados presentes nos lipidios.

No acido graxo insaturado contém um grupo hidrocarbonado e carboxila, e,
contudo, tem ligacdo dupla. J4 no 4cido graxo saturado contém um grupo
hidrocarbonado e carboxila, mas contém apenas ligacdo simples. A oxidacdo lipidica vai
ocorrer na cadeia hidrocarbonada, ela ocorre através da extracdo de um atomo de
hidrogénio que leva a quebra da molécula, levando um radical livre. A oxidacao vai
ocorrer principalmente no acido graxo insaturado, porque a ligagdo dupla proporcional
o hidrogénio préximo a insaturacdo ser mais facil de ser retirado no que nas cadeias
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simples. Elas podem ser de trés formas:
o Fotoxidacao que é através da radiacdo V;

. Autoxidacdo que vai ocorrer principalmente nos acidos graxos insaturados
devido a ligagdo dupla e nos socio lipidios de membrana;

. Oxidacdo enzimatica que é através da ac¢do lipoxigenase, que vai catalisar a adicdo
de hidrogénio na cadeia.

No comeco da oxidacao lipidica realiza-se entdo do contato de um iniciador com o
oxigénio atmosférico, que, uma vez ativado, pode reagir com o acido graxo insaturado,
acontecendo a retirada de um atomo de hidrogénio do carbono metilénico entre a
ligacao dupla cis do acido graxo insaturado. Elas ocorrem em trés etapas:

o Iniciagdo: Acontece quando o atomo de hidrogénio é deslocado, fazendo com que
seja um radical livre do &cido graxo, devido a retirada de hidrogénio e condigdes
favorecidas de luz e calor. Com o oxigénio e uma certa energia inicial, ocorre uma reagao
de oxidagdo, adicionando o oxigénio em radical livre forma um radical peroéxido.

RH + 02 » R®*+ ® O0H

. Propagacdo: Mais conhecido como cadeia livre. O radical lipidico € convertido em
radical lipidico diferente e envolve a eliminacdo de um atomo de hidrogénio de uma
molécula lipidica ou adi¢do de oxigénio para o radical alquila

ROOH - RO®+ ®OH
R®+ 02 - ROO®
ROO® + RH — ROOH + R®

o Terminacao: Sucede quando dois radicais livres acabam se encontram e gerando
substancias estaveis. Dois radicais combinam com a formacao de produtos estaveis
obtido por cisdo e rearranjo dos peréxidos.

R® + R® - RR

Existem diversos fatores que influenciam essa oxidacdao, como o ar atmosférico,
pois é um componente fundamental para o processo de oxidativo, a incidéncia a luz faz
com que acelere o processo e a temperatura, quanto mais alta for, mais rapido se oxida,
entdo para inibir a oxidagao lipidica basta diminuir a presenca desses fatores.

Os fatores que causam o rango sao:
o Oxigénio que causa rancidez oxidativa e

. Acdo de enzimas que causa rancidez hidrolitica.



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

Rancidez hidrolitica: é causada por agentes quimicos, coenzimas que promovem a
quebra das moléculas de gorduras e geram acidos graxos. As gorduras que mais sofrem
com esse tipo de rancificacdo sdo as utilizadas para fritar, jA que adgua presente nos
alimentos agiliza as reagdes de quebra de lipidios.

Rancidez oxidativa: acontece pela a acdo do oxigénio nos alimentos, ocorrendo
uma serie de reagdes complexas entre o oxigénio atmosféricos e gordura presente nos
alimentos, apesar de ser muito comum em diversos alimentos gordurosos. Podemos
citar como exemplo a manteiga, margarina, leite, chocolate e castanha.

2.2. OXIDACAO DE LIPiDIOS NUTRICIONAIS

Demoli¢do parcial dos acidos graxos insaturados essenciais linoléico e linolénico;
destruicdo parcial de outros lipidios insaturados como as vitaminas A, carotendides e
tocoferois; destruicdo parcial da vitamina C (co-oxidacdo); formacdo de produtos
secundarios da oxidacao lipidica (malonaldeido e outros compostos) e compostos de
Maillard, capazes de reagir com biomoléculas (especialmente proteinas), diminuindo a
absorcao destas; irritacdo da mucosa intestinal por peréxidos, que provoca diarréia e
diminui a capacidade de absor¢ao; e formacao de lipidios oxidados que sdo antagonistas
de diversos nutrientes, como tiamina, pantotenato de calcio, riboflavina, acido ascérbico,
vitamina B12, tocoferdis, vitamina A, proteinas, lisina e aminoacidos sulfurados. (KIRK,
1984)

3. CONSIDERACOES FINAIS

Concluimos entao ressaltando o cuidado que devemos ter com alimentos ricos em
gorduras trans. Devemos sempre escolher alimentos naturais e nao os industrializados,
pois sdo uma fonte de corantes e gorduras nos quais s0 nos fazem mal. Além disso,
devemos saber como armazenar de forma correta os alimentos. Carnes devem ser
guardadas em congelador ou freezer sempre, preferir frutas e legumes frescos ao invés
de enlatados e o mais importante, sempre olhar a validade dos alimentos. Nao é
recomendado o consumo de alimentos apés essa data, o risco é de pegar desde uma
infeccdo alimentar a alguma mais séria. Precisamos sempre estar atentos nos mercados
e/ou restaurantes e se necessario, questionar a procedéncia dos alimentos. Evitar
comidas cruas como sushi ou alimentos “malcozidos” como carne malpassada e ovo.
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Capitulo 33

Edulcorantes: uma alternativa inteligente ou um vildo
para a saude

Caio Rodrigues de Oliveira
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Os carboidratos estdo presentes na maioria dos alimentos que compdem a
dieta humana, sendo a principal fonte energética do corpo, os maiores representantes
dos carboidratos talvez sejam os agucares, esses sdo tidos muitas vezes como os vildoes
causadores de problemas associados a uma dieta desequilibrada. Com o aumento do
numero de pessoas que desenvolvem doencas como hipertensao, diabetes e obesidade
que estdo geralmente associadas a uma ma alimentacao as pessoas buscam produtos
que possam substituir o consumo desses agucares mas muitas delas ndo querem abrir
mao do sabor doce, tendo em vista isso, a industria dos adocantes e edulcorantes vem se
desenvolvendo cada vez mais buscando sempre novas substancias que ndo oferecam
riscos a sadde e que prevaleca o sabor doce que é tanto apreciado pelas pessoas. Cada
adocgante disponivel no mercado tem suas caracteristicas seja positiva ou negativa cabe

ao consumidor procurar a que melhor supre as suas necessidades.



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

1. INTRODUCAO

Chamamos de adogante toda e qualquer substincia que tenha a capacidade de
conferir sabor doce aos alimentos, sendo divididos em naturais (nutritivos) ou artificiais
(ndo nutritivos). Adogantes naturais sdao aqueles produzidos naturalmente por plantas,
ja os adocantes artificiais sdo substancias sintéticas produzidas em laboratério, ambos
sdo usados como alternativa para diminuir o consumo de sacarose.

A substituicdo da sacarose por outros adocantes se da por motivos como:
diminuicdo da ingestdo de calorias por parte das pessoas com restricdo calorica;
portadores de enfermidades como obesidade, diabetes e hipertensdo que devem
controlar a glicemia.

O termo edulcorante é usado para designar substancias ndo glicidicas com poder
adocante de baixo ou nenhum indice calérico. O uso de edulcorantes como aditivo
alimentar é resguardado pela resolugao RDC n°18, de 24 de marco de 2008, que prever
quais edulcorantes podem ser usados com aditivos bem como os seus limites maximos.
Edulcorantes nutritivos podem apresentar um poder adocante inferior, igual ou superior
ao da sacarose, sdo chamados assim pois tem valor caldrico consideravel semelhante ao
do acdcar comum, como vantagens tém: podem substituir totalmente a sacarose; a
frutose, um acdcar simples, pode ser até duas vezes mais doce que a sacarose portanto
tem-se um consumo inferior ao se adogar um alimento e os polidis (maltitol, sorbitol,
xilitol, eritritol, isomaltitol, manitol), dlcoois derivados de carboidratos possuem menor
absorcao no organismo que os agdcares simples consequentemente ha menor elevacdo
do nivel glicémico e menos caldérico que seus carboidratos de origem além disso os
polidis nao causam caries. Podem ser consumidos com moderac¢ao por diabéticos ou
substituindo o uso de sacarose por parte das pessoas que querem diminuir ou
abandonar seu consumo.

Também conhecidos como adogantes dietéticos, os edulcorantes nao nutritivos
sdo substancias sintéticas muito diferente entre si quimicamente se comparadas, nao sdo
acucares de verdade mais apresentam o carater doce e essa caracteristica é centenas de
vezes mais forte que na sacarose o que se faz necessario o seu uso em pequenas
quantidades, muitas vezes sao diluidos para serem usadas. A ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria) 6rgao vinculado ao Ministério da Saude do Brasil que tem como
funcdo controlar e fiscalizar alimentos e seus aditivos aprova o uso dos sintéticos como o
ciclamato; a sucralose; o acessulfame-k; aspartame e a sacarina, mas adverte que o uso
prologado e ou exagerado pode gerar efeitos nocivos a saude.

2. DESENVOLVIMENTO

A frutose é o acucar proveniente das frutas, é um carboidrato simples semelhante
a glicose, quando ingerida é metabolizada no figado e transformada em glicose é menos
caldrico que a sacarose pois sua absorcao é lenta e limitada, entretanto um organismo
que tem uma dieta baseada em grande quantidade de frutose transforma o excedente em
gordura.

Os agtcares de poliois sdo resultados da hidrogenagdo de mono e polissacarideos,
carboidratos provenientes de frutas, cereais, vegetais e plantas. Esses alcoois de
carboidratos sao pouco absorvidos pelo organismo quando comparados com seus
respectivos agticares de origem, além do mais, pode ser consumido por diabéticos e por
ndo poderem ser metabolizados pelas bactérias presentes na boca nao causam caries,
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entretanto, a absor¢do limitada dessas substancias faz com que o excedente seja
fermentado no intestino gerando resultados negativos como diarreia ou efeito laxante,
nauseas e gases. Seus baixos indices caloricos os tornam excelentes adogantes naturais
dietéticos.

O consumo de adogantes artificiais como seguro é defendido pela organizacdo
mundial da saude, assim como muitas outras autoridades em saude, é claro desde que o
consumo maximo diario seja obedecido. Por possuirem um poder adogante de até 8 mil
vezes superior ao do agucar comum esses produtos sdo usados em menores
quantidades, além disso, adogantes como Acessulfame -K, Ciclamato, Sacarina, Neotame
e Sucralose ndo possuem calorias pois ndo sao metabolizados pelo organismo humano e
sdo excretados sem que haja alteracao em suas estruturas. O Aspartame é uma excecao,
possuindo um indice calérico de 4 Kcal/g semelhante a sacarose, esse valor se torna
irrelevante pois o aspartame é cerca de 200 vezes mais doce portanto é necessaria uma
quantidade inferior que a de sacarose para se adocar um mesmo alimento, entretanto
pessoas portadoras de fenilcetontria uma doencga causada por um defeito congénito que
impede que o organismo processe o aminoacido fenilalanina esse por sua vez é
produzido pela metabolizacao do aspartame, sdo produzidas ainda substdncias como o
metanol e formaldeido que sdo extremamente tdéxicas para os humanos mas a
quantidade produzida é pequena e inofensiva tendo o corpo a capacidade de elimina-las
sem maiores dificuldades.

Outro ponto positivo sobre essas substancias é o fato delas serem mais
resistentes a altas temperaturas que os aglcares naturais, nao sofrendo decomposi¢do
térmica com a mesma facilidade por isso essas substancias sdo tdo usadas pelas
industrias alimenticias. Entretendo muitos estudos foram feitos sobre essas substancias
que alertaram para o consumo excessivo e ou prolongado desses produtos afetam e
desregulando a macrobioética intestinal, os efeitos toxicologicos, necrologicos e a relagao
desses produtos com o aparecimento de canceres nao podem ser descartados, mas os
estudos desenvolvidos acerca desses temas ndo forneceram provas conclusivas.

3. CONCLUSAO

Mesmo com o aumento no consumo de produtos dietéticos os indices de
desenvolvimento de obesidade e outras doencas relacionadas a uma ma alimentagao
vem crescendo cronicamente, este fato demonstra que os carboidratos nao sao os
“inimigos” como muitos pensam. O fato de eliminar o agicar da dieta estd dando
margem para que as pessoas consumam deliberadamente alimentos caloricos.

O melhor a se fazer é controlar os alimentos consumidos, optando sempre por
alimentos naturais e evitando industrializados. Para as pessoas que ndo possuem
nenhuma doenga restritiva e que s6 querem controlar as calorias ingeridas, podem optar
por usar adoc¢antes naturais essa mudanca pode ocorrer de forma espontanea ou
gradual e para aquele que sofrem de diabetes podem usar adogantes artificiais contanto
que seja respeitado o consumo diario estipulado essas pessoas também podem optar por
consumir alguns alimentos e bebidas de forma natural, ou seja, sem adicionar nenhum
tipo de adogante, vale ressaltar que o consumo de edulcorantes como o acessulfame-k, o
ciclamato de so6dio e a sacarina sodica devem ser evitados por hipertensos pois
aumentam os niveis de sédio e potassio.
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Nenhum adogante é exclusivamente bom ou ruim, todos possuem caracteristicas
positivas que os destaca dentre os outros e caracteristicas negativas que o
desqualificam, é necessario que os consumidores estejam cientes dessas caracteristicas
além de conhecer suas prioridades e as necessidades que os mesmos carregam para que
escolham com sabedoria o produto que melhor se encaixa na sua dieta, mesmo para os
mais entendidos do assunto é ideal que procure por auxilio de um profissional para que
haja um acompanhamento dessa escolha.
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Capitulo 34

Congelamento de hortalicas

Even de Lima Paiva
Maria da Conceicdo Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: E sabido que congelar frutas e hortalicas é uma forma de conservagdo para que
se evite o desperdicio. O congelamento ajuda a preservar a cor, sabor, textura e
nutrientes. Além de preservar a vida do alimento, congelar verduras, legumes e frutas
permite o acesso a alimentos que estdo fora da época, além de facilitar o preparo de
saladas e de refeicoes rapidas. Existem diferentes formas de congelamento e tempo de
armazenamento para cada tipo de verdura, legume ou fruta, a forma mais comum é a

técnica do branqueamento.

Palavras chave: Técnicas, desperdicio, congelamento.
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1. INTRODUCAO

As hortalicas desempenham um importante papel na alimentacao humana devido
a riqueza nutricional encontrada neste alimento de origem vegetal. Elas possuem
importantes elementos essenciais, tais como os minerais e metabélitos secundarios, que
sdo considerados vitais no desenvolvimento e na boa saide do corpo humano (PIGOLI,
2012).

Com a crescente preocupacdo com a saude, consumidores questionam cada vez
mais a procedéncia dos alimentos, com foco no ponto de vista de seguranc¢a alimentar e
nutricional. Por isto, o mercado de alimenticio cresce e com isso, a busca de novas
tecnologias para o processamento e armazenamento dos alimentos sem que ocorram
perdas na composicdo dos mesmos. Dentre esses insumos encontram-se as hortaligas,
que com o aumento do consumo vem gerando novas oportunidades aos produtores no
processamento e comercializa¢cdo de vegetais. Com o processamento desses alimentos, o
valor agregado ao produto pelo processamento aumenta a competitividade do setor
produtivo e propicia meios alternativos para a comercializacao (SAGGIN, 2017).

O principal objetivo desse tipo de manuseio é estender a vida-de-prateleira
dessas hortaligas, que geral é bem curta. Mas isso sé é possivel gracas a qualidade da
matéria prima.

2. DESENVOLVIMENTO

O Ministério da Agricultura considera o produto organico, aquele que é obtido em
um sistema organico de produg¢do agropecudria ou oriundo de processo extrativista
sustentavel e ndo prejudicial ao ecossistema local. Para serem comercializados, os
produtos organicos deverao ser certificados por organismos credenciados no Ministério
da Agricultura, sendo dispensados da certificagcio somente aqueles produzidos por
agricultores familiares que fazem parte de organizacdes de controle social cadastradas
no MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), que comercializam
exclusivamente em venda direta aos consumidores (BRASIL, 2016).

Os alimentos organicos tém melhor valor nutricional porque sdo produzidos em
solo mais equilibrado em nutrientes (SAGGIN, 2017).

Porém, as hortalicas sdao produtos pereciveis, pois ndo se conservam por longos
periodos, sendo em alguns casos, mantidos por apenas alguns dias ou, no maximo,
semanas. Uma das principais perdas sio os metabdlitos ativos encontrados nesses
insumos que se deterioram de modo inevitavel (JUNIOR, 2017). Um dos processos
elaborados para uma melhor vida util dos produtos de origem vegetal é o
branqueamento e resfriamento.

O inicio do processo comega com o branqueamento, que tem como finalidade:

. Inativar as enzimas permitindo reduzir fortemente as perdas de qualidade do
produto durante o periodo de armazenamento;

. Maior uniformidade na cor das hortalicas;

. Proporcionar melhor textura ao produto final.
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Apd6s o branqueamento, o insumo é resfriado em agua com gelo para evitar
exposicdo prolongada dos vegetais ao calor, o que ndo é bom para a qualidade final do
produto, pois pode ocorrer a alteragdo na textura dos vegetais tornando-a
excessivamente mole. Adicionalmente, podem ocorrer alteragdes de cor e sabor. Antes
de embalar o produto, as hortalicas devem ser deixadas alguns minutos para escorrer a
agua a fim de promover a secagem dos produtos (SILVA, et al., 2016).

3. CONCLUSAO

Diante do que foi exposto nota-se a crescente no processo de industrializacdo
para que tais produtos organicos possam chegar de maneira adequada na mesa do
consumidor final. ] para os consumidores, além da praticidade dos produtos na hora do
preparo, ha maior oferta durante todo o ano, independentemente do efeito sazonal da
hortaliga.
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Capitulo 35

Fatores que afetam a qualidade de frutas e hortalicas
durante a pos-colheita

Marilia Sobral Souza
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Em linhas gerais, segundo o filésofo Hipdcrates, “que seu remédio seja seu
alimento, e que seu alimento seja seu remédio...”; considerado o “pai da medicina” ele ja
demonstrava grande entendimento com relacdo a importancia dos alimentos para o
corpo humano. Desse modo, o estudo dos processos de pré e pés-colheita, ou seja, o
trajeto que as frutas e hortalicas desempenham até chegarem aos consumidores finais

tem ganhado cada vez mais notoriedade.

Atualmente, se sabe que as caracteristicas de producdo apresentam relacdo direta com
os processos de pos-colheita. Todavia, muitos sdo os fatores ambientais e climaticos que

afetam a qualidade desses alimentos durante a pds-colheita.

Palavras-chave: Alimentos, corpo humano, fatores pds-colheita, frutas, hortalicas.
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1. INTRODUCAO

Consoante Paiva (2019), a alimentac¢do adequada e saudavel é um topico que tem
estado em alta no Brasil, desde o século XXI e visando um maior consumo de alimentos
ricos em nutrientes e vitaminas, as pessoas tém dado prioridade ao consumo de frutas e
hortaligas.

Entretanto, é importante salientar que os individuos devem estar atentos ao
estado dessas frutas e a sua qualidade, pois isso interfere diretamente na sua sadde. E
possivel dividir os fatores que afetam a qualidade de frutas e hortalicas em dois tipos:

o Os fatores que afetam a pré-colheita
o Os fatores que afetam a pos-colheita.

Resumidamente, existem 18 fatores pré-colheita, nos quais pode-se citar: praticas
culturais, pH do solo, plantio, espagamento, irrigacdo, controle de plantas daninhas,
adubacdo, fertirrigacdo, poda, controle fitossanitario, raleamento, temperatura,
umidade, radiacado, precipitacdo e vento e aspectos de colheita (CHITARRA; CHITARRA,
1990). Ja com relacdo a poés-colheita, segundo FERREIRA SENHOR (2009), existem
alguns fatores, tais como; transporte para o galpdao de embalagem, manuseio no galpao
de embalagem, pré-resfriamento, armazenamento e por fim o transporte. E possivel
perceber que, o que se sabe sobre esses processos referentes a poés-colheita ainda
precisa ser explorado em sua totalidade. Vale ressaltar que todos os processos
envolvidos sdo fundamentais e necessarios para assegurar uma boa qualidade desses
alimentos. Portanto, faz-se necessario um maior estudo e compreensao dos processos de
p6s-colheita envolvidos na qualidade de frutas e hortaligas.

2. REFERENCIAL TEORICO

Além das contaminac¢des microbiolégicas, os produtos frescos podem sofrer
contaminagdes fisicas e quimicas ao serem transportados e armazenados. Algumas
praticas ao serem adotadas podem minimizar o risco de contaminag¢oes (CENCI, 2006).
Segundo FERREIRA SENHOR (2009), o primeiro processo que pode ser realizado a fim
de reduzir esse risco de contaminacdo é o transporte adequado para o galpao de
embalagem, ou seja, apos a colheita dos frutos e hortaligas, os mesmos sdo entregues aos
operarios, que os armazenam em caixas, ou cestos. Por fim as caixas, ou cestos sdo
diretamente armazenados nos galpdes de embalagem, ou sao direcionados para os
carrocoes.

A fim de propiciar um transporte eficiente e seguro, os carro¢des devem ser
revestidos, com o auxilio de fitilhos ou borrachas, e cobertos com sombrite. Aliado a isso,
a carga deve ser transportada com cuidado e numa velocidade baixa, devido aos
impactos mecanicos que podem vir a ocorrer quando nao realizados nessas condigoes.
Apés a chegada no galpdo de embalagem, a proxima etapa é o manuseio, salienta-se que
é uma etapa que necessita de ateng¢do, pois essa etapa pode levar a perda de qualidade
desses alimentos (FERREIRA SENHOR et al., 2009).

O galpao de embalagem deve ser arejado e sombreado, evidencia-se que nao se
deve fumar, beber, comer, utilizar acessorios para pulso e dedos, bem como; anéis e
pulseiras, unhas longas também sdo proibidas, porque podem danificar os alimentos, e
contamind-los com microorganismos. Vale ressaltar que, a limpeza das frutas e
hortaligas deve ser realizada com panos imidos, devidamente limpos, ou com solugdo de
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agua clorada, devido resquicios de folhas, terra e etc. Apds a limpeza, os alimentos sdo
divididos em duas categorias: os que sao descartados por terem problemas de qualidade,
ou direcionados ao mercado local e industrias de processamento de alimentos e os
selecionados, que sdao os que nao apresentaram problemas de qualidade (FERREIRA
SENHOR et al.,, 2009).

Evidentemente, essas frutas e hortalicas, passam para uma sessao em que é
realizada a utilizacdo de fungicidas e sdo direcionados para a etapa de embalagem.
Constata-se que, essa é uma etapa crucial para preservar a qualidade dos alimentos, as
fungdes basicas das embalagens sao permitir o processo de amadurecimento, facilitar o
manuseio, proteger das condi¢des ambientais adversas, resisténcia mecanica e
informacdo sobre o produto (qualidade, origem, destino, classificagdo). E importante
salientar que, além disso as embalagens devem manter a forma e a resisténcia, facilitar o
resfriamento rapido, adaptar-se aos estresses do empilhamento, devem ser atrativas ao
consumidor, ter facilidade de transporte quando vazia, ter facilidade de montar encher e
fechar, apresentar modelo e dimensdes compativeis com o sistema de transporte,
adaptar-se a paletizacao, ter custo compativel com o produto e deve ser confeccionada
com um material novo limpo e resistente (CENCI, 2006).

Com o objetivo de “retirar o calor do campo”, ap6s o devido embalo das frutas e
hortalicas é realizado o pré-resfriamento, que consiste em reduzir a temperatura
rapidamente, até atingir a temperatura de armazenamento para transporte. Logo,
existem 5 formas de pré-resfriamento; agua (hydrocooling ou hidro resfriamento), ar-
forcado ou tunel californiano, gelo, vacuo e camara de armazenamento. Deve-se atentar
para o fato de que, existem alguns fatores que afetam esse processo; dimensdes e formas
geométricas dos produtos, dimensdes do leito de produtos, embalagem e forma de
resfriamento, diferenca de temperatura entre o produto e o meio, coeficiente de
transferéncia de calor, propriedades termofisicas, tamanho e geometria dos produtos,
forma de resfriamento, tipo de embalagem, arranjo dos produtos dentro da embalagem,
dentre outros (CENCI, 2006).

Mas como pode-se saber se o pré-resfriamento esta sendo feito da forma correta?
Como saber (comparar) a eficiéncia do pré resfriamento? Basta atentar-se ao tempo de
meio resfriamento (tempo para reduzir a temperatura inicial até proxima daquela do
meio de armazenamento), que deve equivaler a sete oitavos do resfriamento (tempo
para reduzir em 78 a diferenca entre a temperatura inicial até a temperatura de
armazenamento).

Ademais, o armazenamento correto faz total diferenca para a preservacdo dos
alimentos, pois se feito da forma incorreta, ou seja, manuseio inadequado e queda da
cadeia de resfriamento, é provavel que a qualidade do produto também decaia. Os danos
devido a temperatura incorreta podem se manifestar como; falta de aroma,
acompanhado pelo aparecimento de manchas na casca (FERREIRA SENHOR et al., 2009).

Por fim, tem-se o transporte dessas frutas e hortalicas para o mercado
consumidor, para isso, é necessario por meio de mao-de-obra treinada, a realizacdo do
translado do local de armazenamento dessas frutas para os caminhdes, é importante
também a utilizacdo de embalagens apropriadas (geralmente paletizavel), bem como
atentar o motorista para conduzir o veiculo em velocidade reduzida e distanciando-se,
evitando assim danos mecanicos durante a viagem, aliado a isso devem ser evitados
vibragdes e abrasdes e a temperatura de transporte deve ser idéntica a temperatura de
armazenamento, o caminhdo (contéiner) deve ser refrigerado antes do carregamento, de



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

acordo com o produto e mercado consumidor, ou seja, o destino final daquele material é
que se decide qual o tipo de transporte que vai se utilizar, se é em carga seca (carroceria
de caminhdes) ou em contéineres (caminhdes frigorificos) (CENCI, 2006).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Em sintese, é possivel perceber que existem varias etapas que compdem o
processo de péds-colheita. E importante fazer com que as pessoas entendam e
compreendam a relevancia de cada etapa para assim entregar produtos de melhor
qualidade para o comércio. Indubitavelmente, com a melhora na qualidade das frutas e
hortalicas, contribuimos para uma vida mais saudavel e uma alimentag¢do segura.
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Revisdo  bibliogrdfica sobre as propriedades
fitoterdpicas dos flavonoides

Alissa Ellen Queiroz Ribeiro Campos

laci Torres Paiva

Lumara Costa Rocha

Maria Da Conceigao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Os flavonoides sdo um grupo de compostos fenolicos de origem vegetal, os
quais, conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) sao classificados
como substancias bioativas, isto é, substdncias que possuem acdo metabdlica ou
fisioloégica especifica no organismo humano. Nesse quesito, os flavonoides exercem
atividade antiviral, antitumoral, anti-inflamatéria, antioxidante e hormonal. Esses
compostos sdo subdivididos em seis classes: flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavonais,

flavanois e antocianinas.

Palavra-chave: flavonoides, substancias bioativas, agdo metabolica ou fisiologica.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as
substancias bioativas sao moléculas organicas de baixa massa molecular que possuem
acdo metabdlica ou fisioldgica especifica no organismo humano. Essas estdo presentes
na composicao de alimentos, sendo distinguidas como nutrientes ou ndo nutrientes,
podendo ser obtidas através de plantas, algas, microrganismos, animais, minerais,
fungos ou de forma sintética. Conforme a ANVISA, as principais substancias bioativas
sao: Carotenoides, Flavonoides, Fosfolipidios, Fitoesterdis.

Diante disso, os flavonoides sao um grupo de metabdlitos secundarios da classe
dos polifendis, obtidos em diversas espécies vegetais.

Figura 1: Esqueletos basicos de flavonoides
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Na natureza podem ser encontrados em diversas formas estruturais.
Quimicamente, a maioria dos flavonoides baseia-se em uma estrutura fundamental que
possui um esqueleto formado por de 15 atomos de carbono constituido por dois anéis de
benzeno, ligado por meio de uma cadeia trés carbonos entre elas e um oxigénio como
heteroatomo (SIMOES et al., 2007). Esses estdo presentes em relativa abundancia entre
os metabdlitos secundarios de plantas e podem ser subdivididos em seis classes:
flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavonadis, flavandis e antocianinas.

Nas plantas esses compostos atuam protegendo-a contra raios ultravioleta,
insetos, fungos, virus, bactérias, além de favorecer a atragao de animais polinizadores.

No organismo humano, os flavonoides possuem propriedades farmacoldgicas, as
quais sdo expressas na atividade antitumoral, anti-inflamatoérias, antiviral, antioxidante,
dentre outras. (SANTOS D. S; RODRIGUES M. M. F; 2017)
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Tabela 1: Principais classes de flavonoides e descrigdo de suas caracteristicas basicas

Coloragao \ Exemplos Comentarios
Azul, Cianidina; Estdo predominantemente em frgtas e flores
e provavelmente foram os primeiros
Antocianinas Vermelha Delfinidina; flavonéides a serem isolados provenientes
- violeta: Peonidina: de pigmentos florais, conforme indicam seus
J ) )
proprios nomes. Sdo usadas como corantes.
Catequina;
] ] Sdo encontradas em frutas e chas (verdes ou
Epicatequina pretos). Biflavanas sdo encontradas em
Flavanas Incolor Luteoforol; f,rutas, lipulo, nozes e bebld.as como chas e
o agua de coco. O sabor peculiar de algumas
Procianidina. bebidas, frutas, chds e vinhos é devido,
Theaflavina principalmente, a presenca das biflavanas.
Incolor
ara Hesperidina; Sdo encontradas quase que exclusivamente
Flavanonas
amarelo Naringenina. em frutas citricas.
palido.
Apigenina;
Luteolina: Sdo encontradas quase que exclusivamente
)
Amarelo ' _ em frutas citricas. Mas também em cereais,
Flavonas Alido Diosmetina; frutas, ervas e vegetais. Conferem o
p Tangeretina; pigmento amarelo em flores. Os compostos
)
o mais comuns sido a apigenina e a luteolina
Nobiletina
Quercetina;
. Estdo presentes em diversas fontes, sendo
Amarelo Rutina; . .
Flavonis predominantes em vegetais e frutas. A
palido Mircetina; quercetina é o principal representante da
classe.
Kaempherol
. Daidzeina; Sao encontrados quase que exclusivamente
Isoflavonoéides Incolor
Genisteina. em legumes, particularmente na soja.

Fonte 2: Adaptado de Peterson & Dwyer, 1998

E importante salientar, que apesar desses compostos apresentarem diversos
beneficios para sadde humana, o seu consumo inadequado pode levar a um quadro de
intoxicacao. Meotti (2006) relata que estes polifenolicos sdao fracamente antigénicos,
mas cita que reacgdes alérgicas ocorrem em cerca de 3 a 5 % da populacao apo6s ingerir
alimentos com altas concentragdes destes compostos.

Dessa maneira, o objetivo desse estudo é efetuar uma revisao bibliografica
atualizada acerca das principais caracteristicas dos flavonoides, destacando suas
propriedades farmacoldgicas.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

A atividade bioquimica dos flavondides e seus metabdlitos depende de sua
estrutura quimica, que muda com substitui¢des, incluindo hidrogenacdo, hidroxilacao,
metilacdo, malonilacdo, sulfatacdo e glicosilagdo. Os flavonodides e isoflavonas ocorrem
tipicamente como éster, éter ou derivados de glicosideos ou suas misturas. (BIRT;
HENDRICH; WANG, 2001).
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A preparagdo de alimentos comestiveis as vezes resulta em maior ou menor
perda desses compostos, dependendo do tipo de alimento e do tipo de preparo utilizado.
No entanto, os flavondides sao compostos relativamente estaveis porque resistem a
oxidacgao, altas temperaturas e mudangas moderadas na acidez (PETERSON; DWYER,
1998). Flavonéides e isoflavonas sdo uma classe de fitoquimicos que os humanos nao
podem sintetizar e consumir apenas através da dieta (PETERSON; DWYER, 1998; BIRT;
HENDRICH; WANG, 2001). A distribuicdo de flavonéides em vegetais depende de varios
fatores de linha/ordem/familia de plantas e variagdo de espécies. Em geral, os
flavondides nas folhas podem diferir daqueles nas flores, galhos, raizes e frutos. O
mesmo composto ainda pode estar presente em diferentes concentracées dependendo
do 6rgio da planta em que se encontra. (SIMOES et al., 2000).

Varios estudos mostraram que a ingestdo dietética de antioxidantes pode
proteger contra danos causados por processos oxidativos celulares. A atividade
antioxidante dos flavonodides é resultado de suas propriedades redox, que podem
desempenhar um papel importante na absor¢iao e neutralizacao dos radicais livres
(DEGASPARI; WASZCZYNSKY], 2004). Desta forma, mostram grande eficiéncia contra
varios tipos de moléculas oxidantes envolvidas em danos ao DNA e promocdo de
tumores (MARCHAND, 2002).

Os flavonoides possuem algumas indiscrigdes, tais como: o alto poder
antioxidante que ajuda a combater alguns radicais livres que possuem no corpo humano.
Auxiliando na prevencdo de doencgas a curto e a longo prazo. A recomendacdo diaria é de
79mg para mulheres e 28mg para homens (W.C. Dornas et al. Flavonoide: Potencial
Terapéutico no Estresse Oxidativo). Ademais, outra curiosidade é que os flavonoides nao
podem estar sendo levados ao fogo, principalmente de forma exposta, eles sdo sensiveis
a temperatura, podendo perder todos os nutrientes e antioxidantes presentes nas frutas
e hortaligas, principalmente nas cascas, talos e sementes. Dessa forma, ao fazer o cha
deve-se aquecer somente durante 5 a 10min por meio de infusdo, deixando a parte de
nutrientes poucos minutos na dgua quente.

3. CONCLUSAO

Dito isso, é comprovado a classificacdo dos flavonoides como substancias ativas,
exercendo agdes fisiologicas e metabdlicas no organismo humano, a partir de suas
atividades farmacoldgicas. Desse modo, o consumo de alimentos ricos nesses compostos
pode auxiliar no tratamento ou prevencdo de doencas. Entretanto o consumo
indiscriminado e sem orientagdo médica ou nutricional, pode ser prejudicial a saude,
levando a casos de intoxicagao.
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Antocianinas: usadas como corantes alimentares e
efeitos benéficos a saude
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Resumo: As antocianinas sdo um tipo de pigmento colorido responsavel pelos muitos
tons que aparecem nas flores e frutos de muitas plantas. Os pigmentos estdo na forma
glicosilada. Algumas frutas vermelhas e roxas sao ricas em antocianinas. Vegetais de
folhas vermelhas a roxas, graos, raizes e tubérculos sao vegetais comestiveis ricos em
antocianinas. Os pigmentos de antocianina sdo as principais antocianinas encontradas
na maioria das plantas. Esses pigmentos, derivados de muitas plantas, tém sido
tradicionalmente usados como corantes alimentares naturais. A cor e a estabilidade
desses pigmentos sdo afetadas por varios fatores, como pH, luz e temperatura. Sob
condi¢des acidas, as antocianinas aparecem em vermelho, mas ficam azuis a medida que
o pH aumenta. Além de serem utilizados como corantes alimentares, esses pigmentos
possuem propriedades medicinais que proporcionam uma variedade de efeitos

benéficos a saude. (FRANCISCO, 2021)

Palavras-chave: Antocianinas, Antioxidante, Pigmentos, Corante Alimentar, Estabilidade
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1. INTRODUCAO

As antocianinas sdo substancias quimicas presentes nas plantas que atuam como
pigmentos e que conferem uma variedade de tons, que vao desde o azul ao vermelho, e
sdo encontradas especialmente em flores, frutos e em tubérculos. Quimicamente as
antocianinas constituem estruturas quimicas hidroxiladas pertencentes ao grupo dos
flavonoides. A diferenca é que nas antocianinas, a estrutura base possui uma carga
positiva no oxigénio do anel que une os dois outros anéis. A estrutura geral das
antocianinas também é chamada de ion flavilio. A seguir é mostrada a estrutura geral
das antocianinas (Figura 1).

Figura 1 - Estrutura geral das antocianinas (LOPEZ et al., 2000)
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2. DESENVOLVIMENTO
2.1. ANTOCIANINAS PRESENTES EM PLANTAS

As antocianinas sdo uma subclasse dos compostos fendélicos. Pertencem ao grupo
dos flavonoides e estao na forma de ion flavilio, com férmula empirica C 1s H 11 O * e um
peso molecular de 207,24724 g / mol. A antocianina esta na forma de glicosideo,
enquanto a antocianidina é conhecida como aglicona. AantOs tipos mais comuns de
antocianidinas encontradas em plantas sdo: cianidina, delfinidina, pelargonidina,
peonidina, petunidina e malvidina. A distribuicdo dessas antocianidinas em frutas e
vegetais é de 50%, 12%, 12%, 12%, 7% e 7%, respectivamente (Castafeda-Ovando A., et
al,2009).

Na natureza, a cianidina é um pigmento purpura avermelhado (magenta). E o
principal pigmento em frutas vermelhas (Seeram NP et a., 2001).

O tom azul de algumas flores é devido ao pigmento delfinidina (Katsumoto Y et
al, 2007). Na natureza a pelargonidina aparece como um pigmento de cor vermelha
(Bakowska-Barczak A, 2005). A peonidina possui a cor visivel magenta (Bakowska-
Barczak A, 2005). Malvidina possui uma cor visivel roxa, e é abundante em flores de cor
azul (Tanaka Y; Tsuda S; Kusumi T, 2005). A petunidina é uma antocianidina metilada. E
um pigmento vermelho escuro ou roxo soluvel em agua (Bgkowska-Barczak A, 2005)
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ocianinas sdo a forma glicosilada das antocianidinas.

2.2. PIGMENTOS DE ANTOCIANINA COMO CORANTES ALIMENTARES E
ESTABILIDADE

De acordo com Bridle P, Timberlake CF, (1997) as antocianinas compdem o maior
grupo de pigmentos soluveis em agua do reino vegetal. A vantagem da utilizacao das
antocianinas em comparag¢do com corantes sintéticos é que estas possuem baixa ou
nenhuma toxicidade. Elas também possuem propriedades de valor agregado (Bridle P,
Timberlake CF, 1997). Essas propriedades sdo antioxidantes e trazem diversos
beneficios a saude, pois as antocianinas possuem efeitos antidiabéticos, anticancer,
antiinflamatérios, antimicrobianos, antiobesidade, bem como na prevencao de doencas
cardiovasculares (He K et al; 2011)

A principal desvantagem das antocianinas frente aos corantes sintéticos deve-se
as mudancas de coloragdo decorrente de reagdes quimicas dos produtos alimenticios,
pois as antocianinas possuem grupos cromoéforos que sdo bastante sensiveis as
alteracdes de pH do meio, segundo estudo de ANDERSEN et al. (1998).

2.3. ESTABILIADADE DA COR DA ANTOCIANINA COM BASE NO PH

A estabilidade das antocianinas depende do tipo de pigmento antocianinico,
copigmentos, luz, temperatura, pH, ions metalicos, enzimas, oxigénio e antioxidante
(Turturica M et al, 2015). O PH da solucao na qual as antocianinas se encontram
interfere na coloracdo que as mesmas apresentam. Isso se deve a estrutura molecular
das antocianinas de natureza ionica (Turturica M et al., 2015).

Seus pigmentos geralmente se apresentam como vermelho em um pH mais baixo,
uma tonalidade roxa em pH neutro, enquanto a cor muda para azul em uma condicao de
pH crescente. Os pigmentos de cor vermelha das antocianinas estdo predominantemente
na forma de cations flavilio (Bagkowska-Barczak A, 2005).

A maioria dos pigmentos de antocianina tem uma alta estabilidade em condi¢des
acidas em comparacgdo com as bases, e a degradacdo ocorre em pH mais alto. A cianidina
e a delfinidina sdo os exemplos de antocianidina que sdo mais estaveis em condi¢des
acidas. No entanto, ha algumas excecdes. A petanina é resistente a degradagdo mesmo
em pH 8 (Fossen T, Cabrita L, Andersen OM., 1998).

2.4. ESTABILIDADE DA COR DA ANTOCIANINA COM BASE NA TEMPERATURA

Mori K et al realizaram um estudo em 2007 com a uva comum e relataram que o
tratamento térmico a um maximo de 35 ° C reduziu o conteudo total de antocianinas
para menos da metade da quantidade nas bagas de controle a 25 ° C.

West ME, Mauer L] em 2013 conduziram um experimento com 6 antocianinas a
até 40 ° C e a coloracdo mudou de vermelho para laranja, mesmo com o pH baixo.
Portanto o aumento da temperatura interfere na propriedade da cor das antocianinas.



Pesquisas Bibliograficas Realizadas por Alunos das Disciplinas de Bioquimica e Quimica dos Alimentos - Volume 2

2.5. EFEITOS BENEFICOS DAS ANTOCIANINAS

Por serem compostos fendlicos, as antocianinas apresentam propriedades
antioxidantes. Elas sdo usadas pela medicina tradicional como estimulante do apetite,
como agente colerético e no tratamento de muitas doengas.

A baixa biodisponibilidade das antocianinas causa uma baixa absor¢ao desses
compostos no sistema circulatdrio do sangue e uma alta taxa de excre¢do na urina e nas
fezes. Isso acaba por reduzir a sua eficicia na eliminacdo dos radicais livres.
Antocianinas com alta biodisponibilidade reduzem com maior eficiéncia a peroxidacao
lipidica celular, reduzindo o risco de muitas doengas.

NARAYAN et al (1999), descrevem que as antocianinas sao um potente
antioxidante quando comparadas com outros antioxidantes classicos. Estes pigmentos
quando adicionados aos alimentos conferem coloragdo e propiciam a prevencao contra
auto-oxidacao e peroxidacdo de lipideos em sistemas bioldgicos.

3. CONCLUSAO

As antocianinas sdo pigmentos coloridos presentes em plantas que possuem
grande versatilidade, pois além de apresentarem muitos beneficios a saide humana,
atuando na prevencao de varias doencas e infec¢des, apresentam-se como alternativa na
substituicio dos corantes sintéticos, pela sua abundincia na natureza e por
apresentarem uma grande diversidade de cores. Como corantes alimentares, a sua maior
limitacdo é a menor estabilidade frente a corantes sintéticos. As antocianinas sao mais
soltveis em meios aquosos devido a sua polaridade e possuem a estabilidade da cor
afetada por varios fatores como pH do meio, temperatura e incidéncia de luz,
necessitando um maior monitoramento dos produtos que levem esses pigmentos como
corantes para garantir sua correta conservagao.
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Microrganismos desejaveis
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Resumo: Os microrganismos desejaveis desempenham papéis muito importantes nos
alimentos. Estes causam alteragdes quimicas benéficas em um alimento, modificando
suas caracteristicas originais de forma a transforma-lo em um novo alimento. Os
microrganismos sdo utilizados na area alimenticia pelo fato de sua facilidade em
sobreviver e de se adaptar a diversidade do meio e por aumentar a vida util dos
produtos por meio da fermentagao, além disso, sao capazes de alterar a textura, a cor, o
sabor e outros aspectos do alimento. Os fungos e as bactérias sdo amplamente utilizados
em processo de fermentacao nas industrias, estando presentes em queijos, vinho, paes e

outros.

Palavras-chave: Microrganismos Desejaveis. Fermentacdo. Alimentos.
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1. INTRODUCAO

Os microrganismos sdo seres vivos que podem ser visualizados através do
microscopio e estdo presentes em todos os lugares. Grande parte deles fazem
contribui¢des importantes para manter o equilibrio de elementos biolégicos e quimicos
em nosso meio, além disso, sdo responsaveis por desempenharem indimeras fungdes
positivas no ambiente (TORTORA, 2017).

Antigamente, a alimentacdo era baseada nos recursos naturais, porém, com o
surgimento de alimentos preparados, come¢aram a surgir doengas transmitidas devido a
deterioracdo (SEDUC, 2012). Hoje, sabe-se que através das andlises laboratoriais, que
fazem parte do estudo da Microbiologia dos Alimentos, é possivel identificar quais
microrganismos estao presentes em cada alimento e caracteriza-los.

Na inddstria alimenticia, os microrganismos sdo adicionados intencionalmente
aos alimentos para realizarem certas reacdes quimicas que alteram as propriedades
originais do alimento e o transformam em um novo alimento. Dessa maneira, pode-se
destacar diversas aplicacdes microbianas no nosso cotidiano através da fermentacgao,
como a producdo de queijos, paes, vinhos, cervejas, vinagre, manteiga e entre outros
(BARRETO, 2020).

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. MICRORGANISMOS: CARACTERISTICAS GERAIS E SUA IMPORTANCIA NOS
ALIMENTOS

A microbiologia de alimentos é a ciéncia que estuda a relacdo entre
microrganismos e os produtos alimenticios. Ela possibilita a existéncia de uma série de
processos importantes pelos quais os alimentos passam hoje, incluindo fatores que
ajudam a evitar doencas e outros fatores patoldgicos.

Sabe-se que os microrganismos podem alterar as propriedades originais dos
alimentos e os principais responsaveis por essa transformacdo sdo as bactérias, fungos e
leveduras. Elas podem reagir de modo diferente em alimentos diferentes, ou seja, podem
causar deterioracdo em um determinado alimento, mas ter o efeito desejado em outro.
Além disso, é caracteristico dos microrganismos desejaveis apresentarem estabilidade
quanto ao comportamento fisioldgico, ter alta eficiéncia na conversdao do substrato em
produto, ndo ser patogénico e nao produzir composto incompativel com o produto.

Mediante a isso, vale destacar que sao aplicados varios métodos para o controle
de microrganismos desejaveis, bem como para reduzir ou eliminar aqueles que
produzem a deterioracdo e apresentam perigo para a sadde do consumidor. Desta
maneira, quanto maior o numero de microrganismos presentes, maiores siao as
alteracdes de cor, textura, cheiro e sabor causadas pela acdo dos microrganismos nos
componentes alimentares, pois o seu nimero afeto tanto os métodos de conservacgao
como também a qualidade dos alimentos (CARVALHO, 2010).

Varias sdo as contribui¢des dos micrébios, por exemplo: os corantes quando
produzidos por fungos e microalgas podem apresentar uma maior biodegradabilidade e
através das leveduras ja existem estudos que visam a produc¢do mais sustentavel de
cervejas (FARIA, 2019). Em virtude disso, a industria alimenticia tende a atender os
quesitos de seguranca e de qualidade estabelecidos para a comercializacao legal dos
produtos.
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2.2. MICRORGANISMOS EM QUEIJOS E IOGURTES

Os microrganismos sao componentes essenciais para os queijos e iogurtes, pois
estes desempenham um papel fundamental durante sua fabricacdo e maturacdo. A
microbiota desejavel é constituida por bactérias do género lactobacillus, que sao
responsaveis pela fermentacdo latica, onde consomem a lactose, eliminando o acido
latico que coalha o leite e, consequentemente, resultara em diversos tipos de queijos,
iogurtes e em outros alimentos.

e FERMENTACAO DOS QUEIJOS

A fabricacao do queijo ocorre em quatros fases: a coagulacdo, o dessoramento, a
salga e, por fim, a maturacdo. Outras etapas, como a pasteurizacdo do leite, sdo
introduzidas no processo de fabricacdo para assegurar que o leite e seus derivados
estejam isentos de bactérias patogénicas e saprofitas capazes de afetar a qualidade do
queijo (PERRY, 2004). Quando o leite utilizado é pasteurizado, as bactérias naturais sao
destruidas e, consequentemente, é preciso adicionar novos microrganismos ao processo.
Essa reposicdo pode ser feita utilizando fermentos lacteos, que é a chamada coagulagao.

Na coagulacdo ocorre a degradacdao da lactose pelas bactérias, onde vai ser
possivel a obtengdo do acido latico. Este desnaturaliza as proteinas do leite, basicamente
a caseina, que precipitam arrastando com elas a gordura. Apds esse processo, procede-se
o dessoramento, onde é retirado o soro da coalhada até obter um produto moldavel
(BANDEIRA, 2010).

Depois do dessoramento, a massa é colocada em formas e salgada. E, por fim, a
maturacdo, que é onde ocorre o desenvolvimento das caracteristicas do queijo
produzido. Nessa etapa permite que milhdes de microrganismos e enzimas atuem,
quebrando as moléculas de proteinas e gorduras resultando numa complexa
combinacdo de compostos que influenciam na textura, sabor e aroma do queijo
(BANDEIRA, 2010).

e FERMENTACAO DOS IOGURTES

7

O iogurte também é um produto fermentado pela acdo dos microrganismos
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, estes agem de forma dominante,
ja que o iogurte é um produto de flora mista de micrébios. Tais bactérias sao usadas para
transformar o agticar presente no leite em acido latico, que é responsavel por coagular o
leite.

Na fermentacdo, o crescimento bacteriano no iogurte produz acido latico e
compostos aromaticos que formam a coalhada. No inicio desse processo, a acidez do
leite favorece o crescimento de Streptococcus thermophilus, que é estimulado por alguns
aminoacidos livres, especialmente, a valina, a qual é produzida pelo microrganismo
Lactobacillus bulgaricus, o que resulta no aumento da acidez. Durante esta fase, o
Streptococcus thermophilus libera acido férmico e gas carbonico, estimulando o
crescimento do Lactobacillus bulgaricus (RODAS et al., 2001).
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2.3. MICRORGANISMOS EM PAES E VINHOS

A fermentacdo pode ocorrer por meio de uma ampla variedade de
microrganismos como: bolores, bactérias, actinomicetos e leveduras. No entanto, a
levedura possui maior destaque, sendo a espécie mais comum a Saccharomyces
cerevisiae, conhecida popularmente como levedura de padeiro ou de cerveja. Esta
levedura possui papel milenar na fabricagdao de paes e vinhos devido a capacidade de
transformar glicose em energia, liberando alcool e diéxido de carbono (CORREIA, 2011).

e FERMENTACAO DOS PAES

O alimento que é comumente produzido através de algum tipo de cereal, agua e
sal, dando origem a uma massa elastica que permite a criagdo de variadas formas, além
da adicdo de outros ingredientes. Dessa forma, o pao possui diversas formas tanto de
producdo quanto de fermentacdo, porém a mais usada é a fermentacgao alcdolica.

A levedura Saccharomyces cerevisiae, conhecida popularmente como fermento
bioldégico, permite que aconteca uma reacdo anaerdbica, ou seja, obtencao de energia por
meio de reagdes quimicas que ndo envolvem o oxigénio. Sendo assim, as enzimas
invertase e zimase quebram o amido da farinha, transformando-o em gas carbonico e
alcool, desse modo, o gas nao consegue evadir por causa da superficie da massa, que faz
com que ocorra sua expansdo (PANEK, 2003). Por fim, durante o processo, o gas
carbonico e o alcool evaporam, e seu efeito permanece na porosidade, sabor e aroma.

e FERMENTACAO DOS VINHOS

A fermentacdo alcodlica é responsavel pelo agliicar presente na uva em alcool,
esse processo ocorre através do microrganismo escolhido, que é feita de acordo com o
tipo de uva escolhida, a Saccharomyces cerevisiae é a mais utilizada, sendo necessario
para cada mililitro (ml) do suco de uva aproximadamente uma populacdo de um milhado
de células destes fungos.

Para que o vinho seja produzido, as leveduras transformam os agtiicares que estdo
presentes na fruta, como a sacarose, glicose, frutose, em etanol (alcool), energia, gas
carbdnico, e outros e outros produtos secundarios (SIMC)ES, 2018). Além disso, é
necessario salientar a importdncia do controle da temperatura no processo de
fermentacao, devido a facilitagdo do crescimento dos microrganismos e da extracdao dos
componentes de sabor e aroma.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Diante das informag¢des explanadas acima, é possivel a compreensdo das
inumeras utilidades que o0s microrganismos desejaveis possuem, como as
transformacdes benéficas, ou seja, a grande capacidade de mudar as caracteristicas de
determinado alimento transformando-o em outro. Além disso, sdo extremamente Uteis
para area alimenticia, pois tais microrganismos corroboram para a vida util dos
alimentos, sendo essencial para sua conservacao.
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Capitulo 39

Rotulagem de alimentos

Francisco Antonio Severino Gomes
Maria da Conceicao Tavares Cavalcanti Liberato

Resumo: Este artigo vem com a finalidade de ressaltar através de levantamentos e
pesquisas, as normas implantadas sobre o monitoramento e o armazenamento e tabelas
que contém valores %VD valores didrios dos alimentos. Que sdo distribuidos em grandes
partes nas indudstrias de alimentos e bebidas, para um melhor conhecimento do
consumidor de maneira em geral. Sobre como o armazenamento e o manejo correto dos
alimentos, foi baseado em estudos cientificos ao longo dos anos, que os rétulos que hoje
estdo presentes na grande maioria dos alimentos, foi de fundamental importancia para o
conhecimento de todos e assim ter a certeza daquilo que esta consumindo em torno de
valores caléricos. Mas mesmo assim, com tantas informacoes ainda é poucas as pessoas
que realmente compreendem tudo aquilo que esta especificado em cada tabela de valor

nutricionais.

Palavras chave: Rotulagem de Alimentos.
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1. INTRODUCAO

Este artigo é um instrumento que visa esclarecer os conhecimentos sobre os
regulamentos e leis e a importancia da tabela nutricional em cada alimento, seja ele
produzido em escala industrial ou por pequenas empresas.

E de fundamental importancia que as pessoas tenham conhecimento da leitura
dos rotulos de alimentos, pois de posse dessas informacdes, ficara mais facil saber o que
estd consumindo, e assim, ter um maior aproveitamento de todas as informacgdes 1a
especificadas.

Ler os rétulos dos alimentos ajuda a ter o conhecimento pleno do que estamos
comprando, e com isso, ter a certeza do que o consumidor estd consumindo um produto
de boa qualidade.

A Agéncia de vigilancia sanitaria (ANVISA), em sua resolucao RDC. n 559, de 20 de
setembro de 2002. Regulamenta os rétulos de alimentos que se tornam obrigatérios em
todo territério Nacional. Os rétulos de alimentos, tem por finalidade informar de
maneira correta todas as informagdes sobre o produto a ser consumido.

Na grande maioria das vezes, ndo temos o costume de observar os rétulos dos
alimentos, serd que estamos de fato nos alimentando corretamente? A grande maioria
das pessoas alegam que a composi¢do nutricional é o que mais importa na hora de
escolher os alimentos.

Mas na maioria das vezes, o proprio consumidor virou um constante vigilante
sanitario e de posse dessas informacgdes, passa a denunciar qualquer irregularidade que
for constatado em algum estabelecimento. No Brasil, ainda é pouco as pessoas que tém o
costume de ler os rétulos dos alimentos, cerca de 35,71% das pessoas nao tém o habito
de verificar os dados de valores nutricional da tabela. E cerca de 15,71%da populagido
devidamente instruida tem o costume de conferir e compreender o que tem de fato na
tabela nutricional.

2. DESENVOLVIMENTO

Segundo a Agéncia de vigilancia sanitaria Brasileira, o maior meio de
comunicagao entre os produtos e a sociedade consumidora é sem duvida nenhuma os
rétulos que contém em cada embalagem dos alimentos seja ele industrializado ou
caseiro.

Quando uma pessoa esta procurando um produto seja ele qual for, ela sente a
necessidade de saber o que de fato esta comprando. E com tudo, saber se aquelas
informagdes que estao nos rétulos sao verdadeiras.

Se as pessoas tivessem o habito de quando fosse comprar um produto olhasse as
informacgdes antes de comprar, com certeza passaria uma maior confiabilidade entre o
produto e o consumidor.

No Brasil, esses costumes ainda sao poucos conhecidos pela a maioria da nossa
sociedade. E assim, correndo um grande risco de ndao saber em termos de valores
caldricos o que de fato esta levando para sua mesa.

E sabido, que alguns estabelecimentos pdem em suas prateleiras produtos com as
suas datas de vencimento ja vencidas. E mesmo assim, esses produtos sao consumidos
pelos os consumidores brasileiros. Por lei, nas rotulagens dos alimentos, é necessario
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que tenha todas as informagdes precisas com relacao aos calculos nutricionais e a grade
com todos os valores em %VD descrito para que as pessoas possam se orientar na hora
da comprar dos seus alimentos.

E de fundamental importancia, que todas as pessoas tenham conhecimento dos
alimentos que sdao consumidos no seu dia-a-dia, mesmo aquelas pessoas que sao
totalmente leigas nos conhecimentos dos rétulos de cada alimento.

3. CONCLUSAO

Porque os rétulos dos alimentos sdo tdo importantes para a nossas vidas? As
rotulagens e as informagdes sdo tudo aquilo que vem nos informar ndo s sobre os
valores caldricos que contem em cada um dos produtos, no entanto, pode se dizer que a
tabela de nutrigcdo tem por finalidades de informar principalmente ao consumidor acerca
de tudo aquilo que ele esta consumindo.

De certo modo, os rotulos de alimentos devem sobre tudo atender alguns
principios importantes para assegurar o bem esta de todos os consumidores de maneira
geral. E a segurado por lei brasileiras, que as inddstrias de alimentos devem atender a
trés principios basico a rotulagem geral, rotulagem nutricional e todas as informacgdes
nutricionais.

De modo geral, podemos citar as principais legislacdes brasileiras sobre as
rotulagens de produtos alimenticios. Decreto-lei n°.986, de 21 de outubro de 1969 que
expressa as normas basicas sobre o conceito de alimentos seja industrializado ou
artesanal.

Lei n°13.674, de 16 de maio de 2003. Isso torna a obrigatoriedade de informar
sobre a presenca de gliten para prevenir o controle de doencgas celiacas.

Lei n° 13.305, de 4 de julho de 2016. E que foi acrescentado o Decreto-lei n° 986
que torna obrigatdrio constar a presenca de informacdes sobre a lactose nos alimentos.

Todos os rétulos devem consistir de maneiras distintas e de simbolos
informativos na parte central da embalagem de todos os produtos.
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