142 Encontro de Quimica dos Alimentos

XIV Encontro de Quimica dos Alimentos

Industria, Ciéncia, Formacao e Inovagao

‘ 6-9 NOVEMBRO, 2018 VIANA DO CASTELO |

ENCONTRO DE QUIMICA

DOS ALIMENTOS

LIVRO DE ATAS DO CONGRESSO

6 a 9 de novembro de 2018

Viana do Castelo, Portugal




142 Encontro de Quimica dos Alimentos

Ficha técnica

N. DL:
Nome fornecedor:

Titulo:

Autor:

Tipo:

Editor:

Local de Publicacao:
Data prevista de

publicacdo (més/ano):

N° de Edicao:
Estado:
Atribuido em:
Criado a:

ISBN:

447939/18

IPVC - INSTITUTO POLITECNICO DE VIANA DO
CASTELO

Livro de Atas do XIV Encontro de Quimica dos Alimentos
Industria, Ciéncia, Formacéao e Inovacéo

Comisséo organizadora

Monografia

Comissao Organizadora

Viana do Castelo

11/2018
12 edicéo
Atribuido

2018-10-29
2018-10-29

978-989-98936-9-6

Esta publicacdo redne as comunicacdes apresentadas no XIV Encontro de Quimica dos
Alimentos sob a forma de ata cientifica. O contelddo dos textos compilados é da inteira
responsabilidade dos seus autores.




142 Encontro de Quimica dos Alimentos

Indice

INDUSTRIA E NOVAS ABORDAGENS DOS SISTEMAS ALIMENTARES .........ocoeviiiieieeeeeeeeeeeeee e 10

INAUSEIIA 4.0 ..eeeieeeeeeetee ettt ettt e sttt e s et e e sabee s bt e e bt e e s bteessbeesabeeebee e steenbbeesabeesnbeeebaeennteees 11
Variation in the amino acids profile and L-theanine of different parts of Azorean Camellia

=] Y ] o o ] PRSP 12

Colagens emergentes: influéncia na composicdo fendlica e carateristicas organoléticas dos

1] 0] 2T T3PPSR 16
Novos potenciais para os produtos secundarios da ProduUGa0........eeeeeeeeciiiiieeeeeiiiiiiiee e ecrire e e e 20

Adding Value to Agrifood By-Products as Therapeutic Alternatives: A Case Study of Herbal

Y =Yool o Tol 2 =Ty =Y ol o F PR 21

Obtencdo de um concentrado de cafeina a partir da pele de prata do café.........ccecevvvveereennnnnns 26

Sementes de Meldo: Potencial como Ingrediente Alimentar.........ccccceeeeeeeciiiieee e 30

Teores de Vitamina C do Figo-da-india e da Anona: Comparag3o entre polpa e subprodutos ...34

Integracdo de processos de membrana na valorizagado de soro de cabra.........cccocevveevciveeecnnenn. 38
Characterization of concentrated second Cheese WhEY .........ceceovveiiieiiieiieiiiiieeeee e e 42
Rendimento da extracdo e atividade antioxidante de extratos de casca de pinheiro (Pinus
pinaster Aiton subsp. Atlantica): efeito do solvente e método de extragdo........cccccvereveerveeennenn. 46
Sucessos e insucessos Na cooperacao entre iNAUSLIia € CIENCIA ....covevvreeeeeeeiiiiiieeee e 50

Contributo para a implementagdo da Norma BRC Food numa industria de carnes..................... 51

Otimizagdo da gestdo de silos de um processo produtivo de massas alimenticias bicolores,

R g[ole] (o] ¢RI Mo [UF=To L g Tole] [o] ¢ YR =T ot - J Rt 55
CIENCIA EINOVAGAOD ...ttt e et e et e ees e e et eeeeeae e e neeseeeesesseeseseeeaesaeeeeen 59
Avancos no processamento de alimentos e impacto na saude e sociedade ........ccccceeeecuvreeeeeeeeennnnnenn. 60

Alimentos processados: avaliacdo da conformidade da rotulagem ........cccccovveieiiieiiciiee e, 61

Newfood Project - food technologies valorization in traditional foods sector.........ccccccveevunnen. 65

Calluna vulgaris (L.) Hull: composicdo nutricional e caracterizacdo do perfil fendlico ................ 69

Portuguese olive oils and table olive with quality certification schemes: achievements and

LT Te L3RR 73

Serpa PDO cheese: towards identification of chemical markers involved in organoleptic

F L 1 | UL PSPPSR 77

Caracteristicas fisico-quimicas da farinha alimentar da couve “Penca da Pévoa” (Brassica

oleracea L. var. Costata), obtida a partir de diferentes métodos de secagem.......c.ccceeeecuveeennnen. 81

Efeito da secagem por conveccao e liofilizacao nas propriedades fisico-quimicas de vegetais
desidratados: pepino (Cucumis sativus) e curgete (Cucurbita pepo L.).......ccceccvevereeecveeiveennnenns 85




142 Encontro de Quimica dos Alimentos

Assessment of functional properties and determination of pharmaceuticals in subcritical water

EXLracts fromM tWO SEAWEES ......iiiiiiiiiiiiiee ettt et e st e e s e e s s bee e e ssabee e s sbeeeesnreas 90
AVALIACAO DO pH NA TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE BOVINA .....veveereeeeeeereann 94
Optimization and development of analytical methods for the determination of new brominated
flame retardants and polybrominated diphenyl ethers in chili peppers ........cccocoveeeeciieieciieeens 98
Estudo dos efeitos da digestdo gastrointestinal in vitro e fermentagao colénica em extratos
fendlicos e bioatividades de Rosmarinus officinglis L. .............c...coccueeeeciieeiciiiee e 102
Determination of benzoic acid and sorbic acid in foodstuffs by high performance liquid
chromatography With UV deteCtioN........c..eiiiiiiie ittt et e e vee e e e atee e e 107
Evaluation of natural extracts as potential enzymatic browning inhibitors...........cccccccecvveeenneen. 112
Impact of addition of pomegranate peel extract and high-pressure on carrot juice preservation:
quality, safety and SENSOTial ASPECES...cccciiiiiiciiie ittt e err e e e ra e e e s earaeeeaes 116
Use Of Digital Image Analysis For Monitoring The Ripening Of Pdo Serpa Cheese..................... 121

Effect of shoot maturity and different withering duration on the catechins and xanthines
contents of tea from Azorean Camellia SINENSIS ...........c.ueeecueeieciieiieciieeeceee e esaee e 123

Variability of catechins and xanthines contents on tea from different parts of Azorean Camellia

SINEBIISIS .ttt e e et e e e e sttt e s s e e et e e e s e s raee s 127
Maximizacao da extracdo de antocianinas de Hibiscus sabdariffa por diferentes métodos para
obtengdo de corantes aliMENTArES .....cocciiii i e e e e e e eaeaeeenes 131
Quantification of L-theanine in Azorean green and black tea: psychoactive amino acid with
beneficial impact on cognitive fUNCLIONS .......eiiieiiie e 135
Avaliagdo do perfil fendlico de duas plantas comummente utilizadas na medicina tradicional,
apos aplicacao de irradiagao I0NIZANTE .....ceivcuiiiiiciiie e eeara e e e 139
Gastrointestinal Absorption of Anthocyanins: A Molecular Approach........ccccoeevveeiicieeeiiiieeennns 143

Physical and Chemical Characterization of Anthocyanins from Purple-Fleshed Sweet Potato..146

Gomphrena globosa L.: otimizagao do processo de extracao de corantes, avaliacao da sua

atividade antimicrobiana e incorporacao numa matriz alimentar .........cccccovvveeeiiiiciieeeee e 150
A multi-spectroscopic and thermodynamic study on the interaction of food polyphenols with
gluten reactive peptides: from chemistry to health implications.........ccccccoviiiiieiiinicciineee, 154
Interacdo de uma mistura de procianidinas com saliva humana de diferentes individuos ....... 157
Incorporation of Spirulina and Himanthalia elongata algae in integral pasta: a real protein meal
..................................................................................................................................................... 161
Detection of y-glutamyl-S-ethenyl cysteine in Vicia narbonensis L.: improvement of the
L = Tt A o] a1 o] o Yol =E] PP PPPPPPPPPPPP 166
Avancos dos sistemas alimentares integrados com 0 ambiente.......cocccviveeiiiiiiciiieee e 170
LIGNIN nanoparticles loaded with bluish pyranoanthocyanin pigments. Increased stability in
AOUEOUS SYSTRIMIS. iiiiiiiiiiieeeeettetiie e e e et ettt e s e s e e e reteaa s e e s eeeseteasnaa e seeeseeeensnanassseeenesnnnnnnnnnns 171
Phenolic profile of different Cichorium spinosum L. @COtYPEeS......uuuveiivcciiiiiieeeeeeciiieee e 175
Composicdo nutricional e atividade antioxidante de macroalgas vermelhas provenientes de
Lo [ 1oL L0 = I U1y 41 1 - 17 RS 179
Effect of ion exchange resins on white and red wine pH: Impact on wine sensory characteristics
..................................................................................................................................................... 183
Tartrate stabilisation of rosé wine using ion exchange resins: Impact on wine sensory
ol a1 = ot =T o ) A ok PRSPt 187
Aplicacdo em waffles de um corante natural obtido de frutos de Arbutus unedo L.................. 191




142 Encontro de Quimica dos Alimentos

Coix lachryma-jobi: A new promising cereal as functional food with important nutritional value

..................................................................................................................................................... 195
Increased accumulation of anthocyanins in vine stems upon chitosan application: alternate use
of winery waste produce to extract natural colour additives for the food industry .................. 199

Variedade portuguesa de maca “Bravo de Esmolfe” como fonte de compostos bioativos com
propriedades antioxidantes e antibacterianas .......ccccoccciiiiei i 203

Desenvolvimento de novos produtos alimentares com corantes naturais obtidos a partir de
FlOrES COMESTIVEIS ..eeii it e s st e s st ae e e sabe e e s s abaeeessbeeesansaeeean 208

Chemical features of green fig pulp and peel: phenolic, organic acids, and tocopherols profile

..................................................................................................................................................... 212
Avancos em metodologias iNVeStiIZaCIONAIS. .....uuiiiiii it e e e e rrre e e e e e e eannes 216
Effect of foliar mitigation treatments on Touriga Nacional grape berry quality .........ccveen.eee. 217
Extracdo de taninos para a producdo de coagulantes naturais a partir de acacia (Acacia
dealbata) € PINNEIr0 (PiNUS DINASTEI) ..........ccecueeeeeeeeeeeeiteeeeeeeeeeeeiteeeeeeteeeeeeveeeeereeeesetaeeeenareeeennns 221
FORMAGAO PARA A AREA ALIMENTAR. ......ooveteeeteeeeeeeeeeeeeeeeteeeeeeeeeseseeseseeteseesesesseseesssesesessaseneses 225
Cooperacdo academia/industria no desenvolvimento de modelos educacionais..........ccceceeveeeveenee. 226
Descodificar os “E”: plataforma online de acesso aberto de aditivos alimentares.................... 227
Y o o [0 X3Pt 231




142 Encontro de Quimica dos Alimentos
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RESUMO
Este estudo teve como objetivo maximizar a extracdo de antocianinas a partir de céalices de

Hibiscus sabdariffa L. utilizando métodos assistidos por calor (EAC) e ultrassom (EAU), para
obtencdo de um corante natural na gama do vermelho. As variaveis inerentes a cada processo
(i.e. tempo, percentagem de etanol e temperatura ou poténcia) foram combinadas em desenhos
fatoriais de 5 niveis e posteriormente analisadas pela metodologia de superficie de resposta
(MSR). O teor de antocianinas foi usado como varidvel dependente. Os modelos tedricos
desenvolvidos foram validados estatisticamente e usados na determinacdo das condic¢des que
maximizam a extracdo destes pigmentos. O método EAU foi o mais eficiente, tendo originado
teores de antocianinas superiores a 50 mg/g de extrato. Os efeitos dose-resposta da razdo
solido/liquido foram seguidamente determinados nas condi¢6es otimizadas para as 3 variaveis,
tendo-se verificado uma melhoria na capacidade de extracdo com o aumento deste fator. Os
resultados sustentam o uso de H. sabdariffa como uma fonte sustentavel de corantes naturais.

1. INTRODUCAO

A consciencializagdo do consumidor atual sobre a existéncia de alternativas naturais aos
aditivos artificiais, hoje em dia massivamente utilizados na inddstria alimentar, mas com
potenciais efeitos toxicos e alergénicos, tem promovido a procura por alimentos formulados
com ingredientes de base natural [1,2]. A investigacdo nesta area tem ganho destaque [3,4],
mas ainda € necessario alargar o leque de opc¢Ges disponiveis, encontrar novas fontes com
potencial real e desenvolver processos de extracdo e estabilizacdo eficientes e sustentaveis.
O mercado dos corantes alimentares tem crescido rapidamente, pois a cor, além de ser um
importante atributo sensorial dos alimentos, também influencia o seu sucesso comercial [5].
Paralelamente, h um interesse crescente em substituir os corantes obtidos artificialmente por
homdlogos naturais, uma vez que o0s primeiros tém sido associados a efeitos adversos para a
salude do consumidor [6]. No entanto, a elevada estabilidade e o baixo custo dos corantes
sintéticos tém limitado o uso das alternativas naturais pelo setor industrial [1].
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Com o objetivo de tornar os corantes naturais numa alternativa real e eficiente face aos
analogos artificiais, € necessario encontrar fontes promissoras e desenvolver processos de
extracdo sustentaveis. A espécie Hibiscus sabdariffa L. surge como uma forte candidata, pois
0s seus calices vermelhos séo ricos em antocianinas, maioritariamente delfinidina-3-
sambubiosido e cianidina-3-sambubiosido [7-9]. Além disso, estes apresentam uma forte
atividade antioxidante e anti-hipertensiva e efeitos anti-hipercolesterolémicos [10,11]. A
extracdo destes compostos de elevado valor acrescentado pode ser intensificada por vérias
técnicas, tais como a sonica¢do [12]. No entanto, uma vez que a eficiéncia destes processos é
afetada por uma série de varidveis, torna-se necessario adotar desenhos experimentais
apropriados e ferramentas de otimizacdo para determinar condi¢des 6timas de processamento.
Este estudo teve com objetivo otimizar a recuperacdo de antocianinas de calices vermelhos de
H. sabdariffa, utilizando métodos de extracdo assistida por calor e ultrassom, para posterior
utilizacdo como corantes naturais. As variaveis mais relevantes de cada processo foram
combinadas hum desenho composto central circunscrito e otimizadas por MSR.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Material vegetal e métodos de extracao

Os calices vermelhos de H. sabdariffa foram reduzidos a p6 e processados de acordo com 0
desenho experimental apresentado na Tabela 1. A extracéo assistida por calor (EAC) foi
realizada num matraz em banho termostatizado sob agitacdo continua, considerando as
variaveis: tempo (t, 55-150 min), temperatura (T, 20-90 °C) e proporc¢do de etanol (S, O-
100%). A extracdo assistida por ultrassom (EAU) foi feita recorrendo a uma sonda
ultrassonica de 20 kHz, considerando as variaveis: tempo (t, 3-36,5 min), poténcia (P, 100-
500 W) e proporcao de etanol (S, 0-100%). A relacdo sélido/liquido (S/L) foi mantida a 30
g/L. Apos extracdo, a mistura foi centrifugada (6000 rpm, 10 min) e filtrada.

Tabela 1. Desenhos experimentais usados nas extracdes EAC e EAU de antocianinas.

VALORES VALORES NATURAIS
CODIFICADOS EAC EAU
t (min) T (°C) S (%) t (min) P (W) S (%)
-1.68 30 30 0 3 100 0
1 54.3 422 203 115 180 20.3
0 90 60 50 24 300 50
+1 125.7 77.9 79.8 36.5 420 79.8
+1.68 150 90 100 45 500 100

2.2 Anélise de antocianinas
As antocianinas foram analisadas num sistema Dionex Ultimate 3000 UPLC (Thermo

Scientific) equipado com um detetor de diodos e um espetrémetro de massa (LTQ XL linear
ion trap, Thermo Finnigan) com ionizacao por electrospray (LC-DAD-ESI/MS"), conforme
descrito por Jabeur et al. [13]. Os resultados foram expressos em mg/g extrato.

2.3 Desenho experimental e processo de otimizacao
Foi aplicado um desenho composto central circunscrito (DCCC) de 5 niveis com 3 variaveis

independentes (Tabela 1) para a otimizacdo dos processos EAC e EAU. O DCCC incluiu 14
combinacdes independentes e 6 repeticdes no centro do desenho. O teor de antocianinas (soma
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de delfinidina-3-O-sambubidsido e cianidina-3-O-sambubidsido) foi a variavel de resposta
utilizada na otimizagdo por MSR. Os modelos tedricos foram ajustados por meio do célculo
de minimos quadrados usando uma equacao polinomial de segunda ordem [14]. As respostas
produzidas pelos modelos tedricos foram maximizadas utilizando o método Simplex [15].

2.4 Analise dose-resposta da razéo sélido/liquido
Ap0s otimizar as condi¢bes experimentais para as variaveis t, T e S, a razdo S/L (g/L) foi

incluida como a quarta variavel a ser otimizada, cujos efeitos foram representados usando a
equacdo Y= b+m-S/L, onde Y é o critério de resposta e b e m correspondem a intersecao e ao
declive, respetivamente [14]. O parametro m esta relacionado com a eficiéncia de extracdo
em fungé@o do aumento da razéo S/L (valores positivos indicam uma melhoria na extracéo).

2.5 Montagem dos modelos e anélise estatistica
A analise dos dados experimentais e a adequacdo dos modelos basearam-se na determinagéo

de coeficientes e sua significancia, e na avaliagdo da consisténcia dos modelos e de outros
critérios de avaliagdo estatistica, conforme descrito por Pinela et al. [14].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os modelos tedricos desenvolvidos foram ajustados com sucesso aos dados experimentais,
validados estatisticamente (R? = 0.96 e 0.97 para EAC e EAU, respetivamente) e usados na
determinacédo das condigdes que maximizam a extracdo de antocianinas a partir dos célices de
H. sabdariffa, pois a variabilidade da resposta poder ser explicada pelas variaveis t, T e S.

Os maiores rendimentos de extracdo foram obtidos pelo método EAU, o qual tera promovido a
rutura do material vegetal através de forcas de cavitacdo e a entrada de solvente nos tecidos
com consequente libertacdo de solutos, intensificando assim a transferéncia de massa. Este
método originou 51,76 = 3,70 mg antocianinas/g extrato quando aplicado: t = 26,1 min, P =
296,6 W e S = 39,1% etanol, v/v; enquanto o método EAC originou 20,86 = 1,24 mg
antocianinas/g extrato quando: t = 30,0 min, T = 30,0 °C e S = 0,0% de etanol (v/v). Ambos 0s
métodos otimizados apresentaram algumas semelhancas em termos de T (~30 °C) e t (26-30
min), indicando que os valores mais baixos obtidos por EAC n&o terdo sido causados por
degradacéo térmica dos compostos. Em contraste, a resposta 6tima da EAU foi alcancada com
a aplicacdo de ultrassom e uma maior proporcdo de etanol (traduzindo um maior custo em
termos de energia e solvente), enquanto a agua foi um solvente adequado para a EAC. No
entanto, os valores maximos alcancados por cada método foram muito diferentes e, por isso,
devem ser tidos em conta ao selecionar o mais adequado para a recuperacao destes pigmentos.
Quanto aos efeitos da variavel S/L, avaliados nas condi¢fes 6timas de t, T e S previamente
estabelecidas para cada método de extracdo, foi verificada uma melhoria na capacidade de
extracdo com o aumento desta quarta variavel (testada entre os 5 e 0s 200 g/L), pois os valores
de m foram positivos para ambos os métodos (0.023 para EAC e 0.033 para EAU; R? > 0.94).
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Este é um resultado promissor pois, a escala industrial, sdo desejadas razdes S/L elevadas para
assim maximizar o rendimento de extracdo com um consumo minimo de solvente.

Em conclusdo, os dados experimentais foram ajustados com sucesso aos modelos tedricos
utilizados para determinar as condicGes 6timas de extracdo. A EAU foi o método mais eficiente,
pois permitiu recuperar 23,83 £ 2,44 mg de antocianinas por g de planta seca e obter 51,76 +
3,70 mg destes pigmentos por cada g de extrato. Para a variavel S/L, cujos efeitos foram
avaliados nas condicGes 6timas inicialmente determinadas para as variaveis t, T e S, os valores
positivos de m evidenciaram que o aumento desta razdo melhora a eficiéncia de extracdo. Além
disso, a quantidade de antocianinas obtidas por EAU foi quase trés vezes superior a obtida por
EAC. De acordo com estes resultados, é possivel afirmar que os célices de H. sabdariffa podem
ser usados como uma fonte viavel de antocianinas para a producdo de corantes de base natural,
sendo uma das matrizes mais ricas em antocianinas descritas na literatura. Além disso, este
estudo suporta o scale-up do processo de extracdo que permite obter corantes na gama do
vermelho com aplicacfes nos setores alimentar, farmacéutico e cosmético, entre outros.
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