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Bioacessibilidade in vitro de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante
de cereja-da-mata
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RESUMO

Frutas nativas do Brasil, até entdo pouco exploradas, como a cereja-da-mata, tendem a ser alternativas para o
incremento da oferta de alimentos frente as estimativas de aumento populacional. Bem como podem contribuir
para a diversidade do aporte de nutrientes, para a reducao do impacto ecolégico da alimentacao, e também para
a promocao da biodiversidade. A cereja-da-mata, representa uma promissora fonte de compostos bioativos com
efeitos benéficos a sallde humana. Contudo, tdo importante quanto estudar os efeitos destas substancias é a
compreensao do comportamento destas no organismo apés a digestdo. Frente a isso, o presente projeto teve
como objetivo avaliar o efeito da digestao gastrointestinal in vitro sobre compostos fendlicos e capacidade
antioxidante de cereja-da mata. Os frutos maduros (epiderme vermelho escuro) foram coletados de plantas
nativas do Sudoeste do Parana. A extracdo aquosa dos compostos fenélicos foi realizada conforme Girardelo et
al. (2020). A simulacdo gastrointestinal foi realizada conforme descrita por Minekus et al. (2014) com
modificacdes. Os extratos obtidos foram avaliados quanto ao teor de fendlicos totais, determinados de acordo
com o método descrito por Singleton e Rossi (1965), e os resultados expressos em mg de acido galico equivalente
(AGE) por g de amostra. A atividade antioxidante foi determinada pelo método espectrofotométrico ABTS, e os
resultados expressos em uM de Trolox em 1 g de amostra (UM trolox/g). A simulacdo gastrointestinal
proporcionou um aumento do conteddo polifendlico durante o curso da digestao in vitro, resultando em um
indice de bioacessibilidade de 175,24%. O extrato aquoso apresentou teor de 55,67 mg AGE/100g antes da
digestao, havendo decréscimo na fase oral (17,72 mg AGE/100g), e posterior aumento nas fases gastrica (23,29
mg AGE/100g) e intestinal (97,55 mg AGE/100g). Quanto a capacidade antioxidante, foi observado um aumento
de 308,35% apo6s a fase oral. Na fase gastrica houve um decréscimo da capacidade antioxidante que foi
recuperado apés a fase intestinal (4085,65 uM trolox/g). Dessa forma, foi possivel observar que a simulacdo da
digestao gastrointestinal afetou positivamente a liberacdo de compostos fendlicos, bem como contribuiu de
forma positiva para o percentual bioacessivel da capacidade antioxidante. Indicando a possibilidade de
valorizacdo e incentivo ao consumo de frutas nativas como cereja-da-mata.
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