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INTRODUCAO:

O estilo de vida da maioria das pessoas estd mudando, juntamente com a demanda por
alimentos naturais. Os compostos fenolicos sdo, provavelmente, uma das classes mais estudadas e
abordadas na literatura. Para a compreensao da relevancia desses compostos na satide humana, ¢
essencial ter o conhecimento da quantidade de polifendis consumida e a parcela que se torna
bioacessivel e posteriormente biodisponivel (SAURA-CALIXTO; SERRANO; GONI, 2007).

Bioacessibilidade ¢ o termo utilizado para a fracdo de um composto que ¢ extraida e
solubilizada da matriz alimentar por meio do processo digestivo. A bioacessibilidade ¢ influenciada
pela estrutura e composicao dos compostos fenolicos presentes na matriz alimentar, assim como suas
possiveis interagdes. Efeitos sinérgicos e antagdnicos entre os diferentes compostos ali presentes,
caracteristicas fisico-quimicas como pH, composicdo quimica e textura da matriz sdo alguns
exemplos de parametros que contribuem para a singularidade de cada alimento (SAURA-CALIXTO;
SERRANO; GONI, 2007). A parte dessa fracio que é absorvida pelos enterdcitos e atinge a corrente
sanguinea ¢ chamada de fracao biodisponivel (FLYNN, 2007).

Entender como os compostos bioativos serdo afetados apos o processo de digestdo torna-se
um conhecimento valioso, visto que responde ao seguinte questionamento: qual fracdo estara
efetivamente disponivel para ser absorvida pelas células do intestino com consequente
disponibilizagdo na corrente sanguinea apoOs passagem pelas principais agdes metabolicas no
organismo? Nesse sentido, a utilizagao de protocolos de digestao in vitro pode mimetizar essas a¢oes
e auxiliar no esclarecimento da real fungdao de compostos bioativos sobre fungdes fisiologicas.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar as propriedades antioxidantes e o teor de compostos
fenolicos totais da fragdo bioacessivel de extratos de graos de mostarda preta (Brassica nigra)

germinados (PG) e ndo germinados (PNG).

XXIX Congresso de Iniciagdo Cientifica da UNICAMP - 2021 1



METODOLOGIA:

Os graos de mostarda preta (Brassica nigra) foram adquiridos no mercado local de Piracicaba
(Sao Paulo, Brasil). Os graos ndo germinados foram liofilizados, moidos e desengordurados. As
farinhas foram armazenadas na auséncia de oxigénio a -18°C.

Ja os graos germinados foram higienizados com agua corrente e
deixados em béquer com agua destilada (1g/100mL) por 12 h para o
processo de embebicdo. O excesso de agua foi descartado e os graos

dispostos em folhas de papel filtro em monocamada e armazenados sob

condi¢des adequadas para germinagao: 48 h de incubagdo a 25°C com Figura 1. Grios de Mostarda
periodos alternados de luz e escuro (RASERA; HILKNER; DE Preta (Brassica nigra).
CASTRO, 2020). Apds a germinagdo, os brotos foram liofilizados, triturados, desengordurados ¢ as
farinhas foram armazenadas na auséncia de oxigénio a -18°C.

A simulagdo de digestdo in vitro foi realizada com base no protocolo de digestao simulada
INFOGEST (BRODKORB et al., 2019). As atividades das enzimas digestivas e a concentragdo de
sais biliares foram determinadas experimentalmente usando os ensaios padronizados para amilase,
pepsina, tripsina e sais biliares.

ApOs a digestdo, as fracdes foram recolhidas, centrifugadas (17000 g a 5°C por 20 min) € os
sobrenadantes foram analisados quanto ao teor de compostos fenélicos totais (CFT°) e potencial
antioxidante (ABTS!, DPPH! e FRAP?®). Os resultados foram analisados estatisticamente pela
Analise de Variancia (ANOVA) seguida pelo teste de Tukey com o auxilio do software Minitab® 19

de Minitab Inc. (Pensilvania, EUA).
RESULTADOS E DISCUSSAO:

A execucio correta e segura do protocolo INFOGEST deve ser rigorosamente iniciada com a
determinagdo das atividades das enzimas que serdo aplicadas. Essas determinagdes tornam-se
necessarias pelas flutuacdes naturais de valores que podem existir entre os diferentes lotes dos
produtos disponibilizados. Assim, para padronizag¢ao do protocolo, as atividades de todas as enzimas
foram previamente determinadas e os resultados estdo dispostos na Tabela 1.

A variagdo percentual entre os valores declarados pelo fabricante (ou constantes no protocolo)
mostram a importancia de determinar previamente as atividades enzimaticas para ajustar as condi¢des
de ensaio. Essa padronizagdo permite harmonizar o protocolo e facilita a comparagdo com ensaios de
digestdo in vitro conduzidos por outros grupos de pesquisa.

Os resultados obtidos para compostos fendlicos totais (CFT) e para atividade antioxidante
pelos métodos ABTS, DPPH e poder de reducdo do ion ferro (FRAP) para a farinha de mostarda

germinada e ndo germinada e digerida e ndo digerida estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 1. Atividades enzimaticas determinadas para as enzimas utilizadas na digestdo in vitro e

variagdo % em relagdo aos valores apresentados no protocolo ou declarados pelo fabricante.

Enzimas Valores apresentados no p-rotocolo ou Valor determ,infldo Variagio (%)
declarados pelo fabricante em laboratdrio
a-amilase salivar 108,90 U mg™! 93,05 U mg'! — 14,55
Pepsina >2.500 U mg! 1.932,80 U mg™! —22,68
Tripsina 4,56 U mg’! 2,60 U mg™! — 42,98

Os resultados foram avaliados sob trés perspectivas:

1. Efeito da germinacdo: calculado por meio da comparagdo entre as amostras ndo germinada e
germinada, de acordo com a equagao abaixo:

e Para amostras ndo digeridas: Efeito da germinacao (%) = {[(Controle germinado — controle
nao germinado) / (controle nao germinado)] x 100}

e Para amostras digeridas: Efeito da germinagao (%) = {[(farinha de mostarda preta digerida e
germinada — farinha de mostarda preta digerida ndo germinado) / (farinha de mostarda preta
digerida ndo germinado)] x 100}

2. Efeito da digestdo: calculado através da comparacdo entre o controle e a amostra digerida, de
acordo com a equagao abaixo:

e Efeito da digestdo (%) = {[(farinha de mostarda preta digerida ndo germinada - controle nao
germinado) / (controle ndo germinado)] x 100}

3. Efeito da germinagdo em conjunto com a digestao, de acordo com a equagao abaixo:

e Efeito da germinacdo + digestdo (%) = {[(farinha de mostarda preta digerida germinada) —
(farinha de mostarda preta digerida ndo germinada) / (farinha de mostarda preta digerida ndo
germinada)] x 100}

A partir dos resultados obtidos, foi possivel observar que a germinacao e a digestdo,
individualmente, promoveram aumento do teor de CFT e das propriedades antioxidantes. No entanto,
podemos inferir que a germinagao aliada a digestao nao apresentou efeito significativo (p > 0,05) para
as mesmas respostas avaliadas na farinha de mostarda preta (Tabela 2).

Em relacdo a digestdo, foi possivel observar que que a agdo dos componentes da digestdo nao
afetou negativamente o teor de CFT e as propriedades antioxidantes da farinha de mostarda preta (nao
germinada ou germinada), e em alguns casos, até aumentaram significativamente (p < 0,05) essas
respostas (Tabela 2). Os resultados mais positivos foram observados para as respostas teor de CFT e
para atividade antioxidante medida pelo método ABTS, as quais apresentaram aumentos de 132% e
124%, respectivamente, para a amostra ndo germinada digerida em relacdo ao controle (amostra nao

digerida).
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Tabela 2. Compostos fenolicos totais (CFT) e propriedades antioxidantes de farinha de mostarda

preta germinada e ndo germinada apds digestdo simulada in vitro.

Compostos fenélicos totais (CFT) (mg AGE g”)

Efeito da Efeito da Efeito da
Amostra Nao germinada Germinada germinacio  digestio germinacio +
(%)! (%)? digestdo (%)>
Controle 13,79 £2,37° 14,84 +0,81° 7,61 131,91 Ndo aplicavel
Farinha de mostarda 3y g0, 5 030 39,074 0,970 0.28 116,11 132,56
preta digerida
Inibicdo do radical ABTS (umol TE g)
Efeito da Efeito da Efeito da
Amostra Néo germinada Germinada germinacio digestao germinacio +
(%)! (%)? digestio (%)*
Controle 75,21 +4,89° 97,16 £ 6,84° 29,18 124,84 Nao aplicavel
Farinha de mostarda 1 6q 15, 1116 176,82+ 0,76° 4,57 81,99 135,10
preta digerida
Capacidade de reducio de radicais DPPH (umol TE g*)
Efeito da Efeito da Efeito da
Amostra Néo germinada Germinada germinacio digestao germinacio +
(%)! (%)? digestio (%)*
Controle 62,68 +4,29* 66,97 + 3,67* 6,84 4,77 Nao aplicavel
Farinha de mostarda 5 67, | 52 64,80 + 0,53 21,32 -3,24 3,38
preta digerida
Poder de reducio do ion ferro (FRAP) (umol TE g')
Efeito da Efeito da Efeito da
Amostra Nao germinada Germinada germinacio  digestio germinacio +
(%)! (%)? digestido (%)>
Controle 46,07 + 6,28° 62,26 + 5,55* 35,14 8,53 Ndo aplicavel
Farinha de mostarda 5 05, 555 62,78+ 3,160 25,56 0,84 36,27
preta digerida
CONCLUSOES:

A partir dos resultados obtidos, podemos concluir que o processo de germinagao e de digestao
isolados promoveram aumento do teor de compostos fendlicos totais € das propriedades antioxidantes
da mostarda preta. No entanto, a germinacao aliada a digestdo nao apresentou efeito significativo no
aumento do teor de compostos fendlicos totais e nas propriedades antioxidantes da farinha de
mostarda preta quando os materiais digeridos (ndo germinado com germinado, ambos digeridos)
foram comparados. Uma hipotese sugerida por nosso grupo de pesquisa ¢ de que a quantidade ¢ a
qualidade dos compostos presentes nas amostras sejam diferentes em ambos processos. Dessa forma,
a realizacdo de andlises adicionais para identificacdo e quantificagdo de quais compostos fendlicos

estdo presentes antes e apds a germinagao e digestao sao fortemente indicados.
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