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ESTUDIODE 1A ESTABILIDAD OXIDATIVA DEACEITE DE LI NAZAMEDIANTE LAAPI ICACIONDE COMPUESTOS
POLIFENOLICOS DE HOJA DE MURTA SEPARADOS POR CROMATOGRAFfA EN GEL
Palma B.', Morales E.', Villarroel M.'2, Shene C.'2, Rubilar M.!?

'"Departamento Ingenierfa Quimica, Universidad de La Frontera. *Centro Gendmica Nutricional Agro-acufcola. UTP Universidad
de La Frontera. Temuco, C hile.

Introduccion: E aceite de linaza, es una valiosa fuente de 4cidos grasos -3 y la principal causa de deterioro que afecta a este tipo
de alimento es la oxidacién lipfdica. Objetivo: Evaluar Ia capacidad antioxidante de fracciones de hoja de murta en aceite de linaza,
Método: Se separaron fracciones polifendlicas por Cromatograffa en gel (Sephadex LH- 20), estas fueron emulsificadas en aceite
de linaza y comparadas con extracto sin fraccionar y con BHT, Se utiliz6 como criterio de evaluacién el fndice de per6xidos (IP)
Y la formacién de dienos conjugados (CD) durante almacenamiento acelerado a 50°C por 22 dias. Resultados: Se obtuvieron ocho
fracciones con distinto contenido polifendlico y actividad antioxidante, de las cuales la fraccién F6 fue la més activa con un IP de
10,7 meg/kg y 0,211 nm de CD, valores muy cercanos al BHT (7,2 meq/kg ¥ 0,245 nm, respectivamente). En relacién al extracto
bruto, este presents valores mayores a la fraccién F6 con un IP de 32,5 meq/kg y 0,437 nm de CD. Conclusién: Se pudo establecer
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COMPARACAO ENTRE DIFERENTES METODOS PARA DETERMINACAO DO iNDICE GLICEMICO pos @

ALIMENTOS
Paula Guedes Cocate, Sabrina Fabrini,

Leticia Gongalves Pereira, Rita de C4ssia Gongalves Alfenas
Universidade Federa] de Vigosa. Brasi|

O indice glicémico (IG) dos alimentos pode ser determinado Por vérias técnicas, sendo a fecomendada pela FAO (1998) aquela que é
determinada a partir do c4lculo da 4req formada abaixo da curva de resposta glicémica (AAC), utilizando o método trapezoidal. Além
disso, 0 IG de refeigdes mistas pode se tabelecido por equagdes de predicio, porém vérios pesquisadores t&m questionado sobre a
validade da sua utilizagdo, bem como da precisdo da técnica da FAOparaa determinagio do IG dos alimentos. O objetivo do presente
estudo foi comparar IG determinado pela técnica proposta pela FAOQ em relagdo ao calculado utilizando equagdes preditivas. Além
de comparar os valores de AAC obtidos por cinco diferentes técnicas propostas por Wolever (2004).
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QUALIDADE, COMPOS‘TOS BIOATIVOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM FRUTAS TROPICAIS PRODUZIDAS
NO ESTADO DO CEARA, BRASIL

Ana Carolina S. Pereiral 2; Joze . Ribeirol; Maria do Socorro M. Rufinol; Raimundo W, Figueiredo2; Geraldo A Maia2; Ricardo
Elesbao Alves1, Carlos Farley H. Moural; Edy S. Britol
1Embrapa Agroindistria Tropical, Fortaleza - CE, Brasil. 2Universidade Federal do Cear, Fortaleza - CE, Brasil.

(AST) e redutores (AR), pH, sélidos solijveis (SS), relagdo SS/AT, vitamina C (VC), pectina total (
amarelos (FA), antocianinas totajs (AT), carotendides totais (CT), polifenéis extraiveis totais (PET
(AAT) pelos métodos ABTS e ORAC. Resultados: Todas as cultivares de abacaxj apresentaram (e
minimo estabelecido Ppara comercializa¢do no Brasil, A manga ‘Tommy Atkins® apresentou alto de SS (16
CT (3,3 mg/100g) ¢ as variedades de abacaxi ‘Tupi’ e ‘Pérola’ os majores teores de FA i i
‘Paluma’ destacou-se pelos altos conteiidos de VC (76,6 mg/100g), PET (2 10,4 mg/100g) e AAT (21 pMm Trolox/g). Conclusio: No
geral, as frutas avaliadas éncontram-se dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos para comerc
de compostos com propriedades funcionais,
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