REENCONTROS D

- NOVOS ESPAGOS
OPORIUNIDADES ot ol
XXXIV SIC Salao Iniciacdo Cientifica 52E'I6'E||;/1§F93

CAMPUS CENTRO

Evento Saldo UFRGS 2022: SIC - XXXIV SALAO DE INICIACAO
CIENTIFICA DA UFRGS

Ano 2022

Local Campus Centro - UFRGS

Titulo Efeito da fracao biodisponivel do bagaco de oliva sobre
atividade antioxidante in vitro

Autor JULIA MACIEL BUENO

Orientador

PAULA ROSSINI AUGUSTI




Resumo - O bagaco de oliva obtido apds o processamento da oliva para a obtencéo do
azeite, € um subproduto de elevado valor agregado, devido a sua riqueza em compostos
bioativos, como os compostos fendlicos. No entanto, os efeitos benéficos a saude atribuidos
ao consumo destes compostos estao associados a sua biodisponibilidade. Diante deste
contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a capacidade antioxidante das
fracbes biodisponiveis de bagaco de oliva fracionado e micronizado frente ao radical peroxil.
As amostras de bagacgo de oliva passaram pela digestao gastrointestinal dividida em 3
etapas sequenciais: (1) digestdo na boca, (2) digestédo gastrica (estbmago) e (3) digestéao
duodenal (intestino delgado) conforme protocolo internacional de digestao in vitro. As
fracdes biodisponiveis obtidas foram avaliadas quanto ao seu potencial antioxidante frente
ao radical peroxil e sua composicao fendlica total foi determinada. A capacidade
antioxidante nao foi afetada pelo tamanho de particula (p = 0,05). No entanto, a fragcao que
foi micronizada apresentou maior conteudo fendlico total (p = 0,05) quando comparada a
fracao que foi apenas fracionada (6,51 mg GAE/mL vs. 2,89 mg GAE/mL). As fragbes
biodisponiveis do bagago de oliva apresentaram capacidade antioxidante frente ao radical
peroxil de 0,20 e 0,24 uM Trolox/mg GAE para as amostras fracionadas e micronizadas,
respectivamente. Estes resultados reforgam a importancia da utilizagdo de subprodutos da
industria alimenticia para obtengcdo de compostos e/ou alimentos com caracteristicas
benéficas a saude humana.



