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ENCONTRO COM A CIENCIA E A TECNOLOGIA EM PORTUGAL

Moleculas hibridas de base biologica com propriedades corantes e conservantes
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A necessidade crescente de alimentar a populacao mundial em expansao, aliada ao
aumento da consciéncia e das expectativas dos consumidores, tem Impulsionado a

evolucao dos sistemas, processos e produtos na industria alimentar. Apesar dos avangos
significativos feitos no que respeita aos aditivos alimentares, a pesquisa de novas
geracOes mais seguras e saudaveis tem vindo a ganhar destaque.

Os aditivos de origem natural, alem de colorir ou conservar, podem oferecer beneficios

a saude. No entanto, enfrentam freqguentemente desafios de estabilidade,

sustentabilidade e rentabilidade, reforcando a necessidade de solucdes inovadoras?.

Fig.2. Exemplos de aditivos aprovados pela EFSA com diferentes funcgoes:
a) Curcumina, corante; e b) y-Tocoferol, antioxidante.
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Fig.1. B-Caroteno, exemplo de uma molécula com capacidade dupla.

Encontrar compostos que combinem capacidades corantes e conservantes, além de
funcOes bioativas, pode ser uma solucao promissora. No entanto, para obter beneficios
como atividade antioxidante ou antimicrobiana, sao necessarias concentracoes
elevadas, frequentemente acima da ingestao diaria admissivel (IDA) (Fig.1). Alem
disso, a autorizacao regulatéria para o uso destes compostos pode ser demorada devido
a necessidade de avaliacdes rigorosas de toxicidade e seguranca?.
A Investigacao e o desenvolvimento de novas moléculas, atraves da modificacdo de
moleculas naturais ja conhecidas e aceites (Fig.2), para melhorar o duplo desempenho
(corante e conservante), podem ajudar a contornar estas dificuldades e rentabilizar o

uso destas moléculas aditivas na industria alimentar.

A complexacao nao-covalente &€ um processo natural e um mecanismo essencial para estabilizar e intensificar as cores azul, violeta e vermelha em flores,
vegetais e frutas, bem como em produtos alimentares derivados. O interesse crescente na copigmentacdo tem sido notavel, especialmente pela industria

alimentar, com o objetivo de ampliar a paleta de cores.

Tendo em vista o seu dominio e utilizacdo através da selecdo dos melhores copigmentos a serem adicionados aos produtos alimentares, o controlo preciso
(assistido por computador) das montagens supramoleculares de copigmentos supramoleculares nao covalentes é essencial (Fig.3). A copigmentacdo com
moleculas antioxidantes/antimicrobianas pode gerar aditivos alimentares inovadores com propriedades melhoradas de conservacao e coloracdo, impulsionados
pelo uso de ferramentas avancadas de quimioinformatica, explorando uma ampla gama de biomoléculas para desenvolver novos compostos de base bioldgica.®

Fig.3. Exemplo de testes preliminares da ligacao entre as moléculas de Curcumina (a) e y-Tocoferol (b). Moléculas juntas no mesmo sistema de teste (c).
Simulacéo de dinamica molecular no software VMD (d); (e); (f). Potencial local de ligacao (g).

Nesse sentido, e com 0s avancos observados em computadores e metodologias computacionais para auxilio experimental in silico, a utilizacio destas tecnologias
na investigacao e desenvolvimento de moléculas hibridas a base de produtos bioldgicos, mais seguras e eficientes, com dupla funcionalidade, permite prever e
verificar resultados experimentais, possibilitando ainda o estudo de certas caracteristicas fisicas dificeis de examinar em laboratorio. Esta abordagem permite

acelerar a pesquisa neste topico de grande relevancia atual.
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