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Resumo

As sementes sao um subproduto do processamento da uva para obtengao do suco, de vinhos e, também da extragao do 6leo. Os
efeitos benéficos a saude atribuidos aos extratos de sementes sao bastante divulgados. Os modelos de digestao in vitro permitem
simular as condigdes do trato gastrointestinal, a influéncia do processo sobre os compostos presentes na matriz e avaliar a sua
bioacessibilidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar a bioacessibilidade dos compostos fendlicos totais (TPC) e a capacidade
antioxidante remanescente de um extrato de sementes de uva apds a simulacao da digestao gastrointestinal in vitro. A
bioacessibilidade dos TPC variou entre 2 e 10% e, todas as fases apresentaram capacidade antioxidante remanescente (148-1533
umol TE/g).
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Introducao

Embora os compostos fendlicos isolados sejam prontamente disponiveis para absorgao, exercendo assim efeitos benéficos ao
organismo humano, isso pode nao ser de fato real para compostos fendlicos contidos em matrizes soélidas, como por exemplo, a
farinha de sementes de uva integral. Desta forma, extrair e concentrar estes compostos pode ser um interessante passo para torna-
los bioacessiveis durante a digestao. Estudos relativos a avaliacao dos efeitos da digestao sobre os compostos bioativos presentes
nos alimentos tém contribuido para a interpretacao dos resultados de pesquisas tecnolégicas associadas a nutricdo humana e ao
desenvolvimento de diversos produtos alimenticios, pois possibilitam o estudo do destino metabdlico de compostos
potencialmente bioativos presentes na matriz alimenticia (ALMINGER et al., 2014; GIL-SANCHEZ et al., 2017; LAZARO et al.,
2018). A bioacessibilidade € uma das respostas obtidas pela simulagao da digestao gastrointestinal in vitro, e é definida como a
quantidade de cada composto ingerido que € liberado da matriz alimenticia e fica disponivel para absorcao e metabolizacao apés a
digestao. Assim, por meio de testes in vitro, & possivel uma maior compreensao dos efeitos dos compostos bioativos no organismo
humano (PALAFOX-CARLOS et al., 2011). Os modelos de digestao in vitro tém sido utilizados com o objetivo de estudar alteracoes
estruturais, a digestibilidade, liberagao e bioacessibilidade de diversos compostos. De modo geral, estes modelos consistem da
simulacao das condigoes gastrointestinais utilizando enzimas digestivas (MINEKUS et al., 2014; ALMINGER et al., 2014). Além
disto, os modelos in vitro sdo mais rapidos, baratos e permitem simular os principais efeitos da digestdo em uma matriz alimenticia
sem envolver as questoes éticas necessarias para realizacao de testes in vivo (McCLEMENTIS; LI, 2010; MINEKUS et al., 2014). Na
literatura cientifica atual, nao existem estudos relacionados a digestao in vitro e bioacessibilidade de extratos ricos em fibras
antioxidantes obtidos a partir de sementes de uva. Desta forma, este trabalho teve como objetivo realizar a simulagao da digestao
gastrointestinal in vitro e a fermentacao colénica do extrato rico em fibras antioxidantes (AFE) obtido a partir de sementes de uva
provenientes da industria vitivinicola, assim como avaliar a bioacessibilidade dos compostos fendlicos totais (TPC) e a 0 seu
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potencial antioxidante.

Material e métodos

O extrato rico em fibras antioxidantes (351,4 + 10,3 g/kg) foi obtido conforme metodologia proposta em trabalho anterior (COSTA et
al., 2019). Um modelo in vitro estatico foi utilizado para simular as fases da digestao gastrointestinal humana (MINEKUS et al.,
2014). A fermentacao coldnica foi realizada apds a finalizagao da simulagao das fases oral, gastrica e intestinal da digestao in vitro
(Guergoletto et al., 2016). O teor CFT foi determinado de acordo com a metodologia descrita por Singleton e Rossi (1965), sendo os
resultados expressos em miligramas equivalentes de acido galico (GAE) por g de amostra (mg GAE/g). A capacidade antioxidante
foi determinada por trés diferentes métodos, como descrito a seguir: Capacidade de absorgao de radicais oxigénio (ORAC)
(ZULUETA, ESTEVE, FRIGOLA, 2009). Para isto, utilizou-se um leitor de fluorescéncia (TECAN Infinite®, Mannedorf, Suica). A
capacidade de eliminagao de radicais ABTS foi conduzida conforme descrito por Re et al. (1999). A analise de capacidade
antioxidante pelo método de captura de radicais DPPH foi realizada conforme metodologia proposta por Brand-Williams, Cuvelier e
Berset (1995). Os resultados foram expressos em micromols equivalentes de Trolox (TE) por grama de AFE (umol TE/g). A
bioacessibilidade foi avaliada por meio da analise dos CFT na amostra nao digerida e das fases oral, gastrica, intestino delgado e
apos a fermentacao coldnica. Os resultados foram expressos em percentual, levando em consideracao a concentragao dos
compostos presentes na amostra apds a simulagao da digestao gastrointestinal in vitro e a concentragao dos compostos na
amostra integra. Da mesma forma foi determinada a capacidade antioxidante remanescente. Os dados foram coletados a partir de
trés experimentos independentes e apresentados como a média + desvio padrao. Os dados foram tratados estatisticamente
utilizando o software Statistica 7.0 (StatSoft, Inc., Tulsa, OK, EUA), por meio de analise de variancia (ANOVA), considerando o teste
de Tukey para a verificagao da existéncia de diferencas significativas entre as médias, com um nivel de confianca de 95%.

Resultado e discussao

Apos a simulagao da digestao in vitro, a bioacessibilidade dos TPC variou entre 2 e 10% (Figura 1), sendo observados maiores
valores nas fases gastrica e intestinal, o que pode ter ocorrido devido a liberagao de compostos fendlicos bioacessiveis da matriz
em consequéncia do ambiente quimico alterado (TAGLIAZUCCHI, 2010). Os altos valores de TPC ap6s a simulagao da
fermentacao colbnica (T24) podem ser explicados pela transformacao de uma parte dos compostos fendélicos em novas estruturas,
com diferentes propriedades quimicas, devido & exposicao da matriz alimentar as condicées do meio (BERMUDEZ-SOTO; TOMAS-
BARBERAN: GARCIA-CONESA, 2007). O processo de digestao in vitro afetou significativamente a bioacessibilidade dos
compostos fendlicos presentes no AFE. Além disto, os resultados obtidos indicam que apenas uma pequena fragao destes
compostos estaria disponivel para absorgao apds a digestao. Isto sugere que os compostos fendélicos do AFE podem estar
fortemente ligados a compostos macromoleculares e/ou formando complexos com minerais e proteinas da matriz, o que reduz a
sua solubilidade e, consequentemente a sua bioacessibilidade, tornando-os indisponiveis para absorcao (XU; DIOSADY, 2000). Ha
uma grande diversidade de ensaios in vitro para a determinagao do potencial antioxidante de produtos alimenticios e/ou compostos
isolados. Cada uma destas técnicas é baseada em diferentes mecanismos e, por isto, se torna interessante que seja utilizada a
combinacao de diferentes métodos para a obtengao de informagdes mais detalhadas e completas em relacao as propriedades
antioxidantes (ALAM et al., 2013). A capacidade antioxidante remanescente (Figura 1) expressa em porcentagem o quanto a
amostra ainda é capaz de inibir radicais livres apds ser submetida a cada etapa do processo de digestao. Observou-se que todas as
fases geradas apds a simulagao da digestao in vitro apresentaram uma capacidade antioxidante remanescente. Os resultados
obtidos corroboram com resultados da literatura que, indicam uma reducao da capacidade antioxidante passando da fase gastrica
para a fase intestinal (GULLON et al., 2015). Deve-se levar em consideracao que apds a simulacao da fermentagao colbénica (T24),
os valores de capacidade antioxidante remanescente foram bastante elevados, o que pode ter ocorrido devido a formacao de
compostos de elevada capacidade antioxidante, assim como por interferéncia de compostos do meio de fermentagcao no método
analitico.

Figural
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Bioacessibilidade dos TPC e capacidade antioxidante remanescente (B) ap6s a digestao in vitro e fermentagao col6nica (T24) do AFE.

Conclusoes

Este estudo fornece informagdes relacionadas a bioacessibilidade dos compostos fendlicos de um extrato rico em fibras
antioxidantes obtido de sementes geradas pela industria de processamento de uvas. O modelo de digestao in vitro utilizado, apesar
de apresentar limitagdes, mostrou-se apropriado para estudo dos compostos fendlicos presentes no AFE, uma vez que foi viavel a
guantificagao destes compostos nas fragoes geradas apos a digestao. Os resultados obtidos sugerem que o AFE pode ser usado
como um potencial ingrediente funcional, uma vez que, apds a simulacao da digestao gastrointestinal in vitro observou-se ainda a
presenca de compostos com capacidade antioxidante nas diferentes fases.
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