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A SEMANA 

 

 A III Semana Científica de Bioquímica pretende com palestras, 

apresentações de trabalhos, visitas técnicas e minicursos, difundir o 

conhecimento da área de bioquímica para a comunidade acadêmica em geral. 

Este evento busca estimular a integração de alunos de graduação de 

diferentes instituições de ensino superior (IES), e visa desenvolver o espírito 

científico dos alunos, despertando o interesse pela carreira acadêmica e 

científica, assim como permitir o contato com métodos experimentais empregados 

em nosso programa de graduação. 
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PROGRAMAÇÃO DO EVENTO 

 

Dia 07 de novembro 

 

08:00 às 09:00 h - Credenciamento oficial 
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16:00 às 17:00h - Palestra III: O papel do sono na consolidação da Memória: 

           Mecanismos 

           Prof. Dr. Nelson Alessandretti de Mello, FICM 

 

17:00 às 17:30 h - Encerramento do Dia 
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Dia 08 de novembro 

  

08:00 às 12:00 h - Minicurso 14: Produção de Cerveja 

 

08:00 às 18:00 h - Minicurso 2: Quantificação dos Níveis Hepáticos de ATP, 

     ADP e AMP por HPLC 

 

   Minicurso 3: Prospecção de Microrganismos Produtores de 

     Enzimas de Interesse Biotecnológico e  

     Identificação Molecular por DNA Barcoding dos 

     Microrganismos Selecionados 

 

   Minicurso 4: Análise De Atividade Antioxidante De  

     Diferentes Tipos De Chás Produzidos Com A 

     Planta Camellia sinensis (L) 

 

   Minicurso 6: Um Método Cromatográfico Simples Para  

     Discriminar  Entre Cultivares De Soja  

     Convencional E Transgênica Resistente Ao 

     Glifosato 

 

   Minicurso 7: Digestibilidade De Materiais Lignocelulósicos E 

     Sua Aplicabilidade Para Produção De Bioetanol 

 

   Minicurso 8: Aplicação De Métodos De Separação Por  

     Membranas Na Obtenção E No   

     Desenvolvimento De Alimentos 

    

14:00 às 18:00 h - Minicurso 1: Representação Gráfica De Macromoléculas 

     Para Utilização Em Publicações 

    

   Visita técnica I: Usina Santa Terezinha 

 

18:00 às 20:00 h -  Visita técnica II: Eden Beer  
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Dia 09 de novembro 

 

08:00 às 09:00 h - Palestra IV: ISSO 17025: Estrutura e Certificação de  

          Laboratórios da Área Ambiental e de Alimentos 

          Lúcio Pupo Farhart, Laboratório Ambientale 

 

09:00 às 10:00 h - Coffe Break + Apresentação de Pôsteres 

 

10:00 às 11:00 h - Palestra V: Diabetes Mellitus: Um Modelo De Interação Da 

          Bioquímica Com As Demais Áreas Do   

          Conhecimento 

          Prof. Dr. Roberto Barbosa Bazotte, UEM 

 

14:00 às 15:00 h - Palestra VI: Valorização de Produtos Florestais:   

          Biorrefinamento 

 Prof. Dr. Robert Dekker, UTFPR-Londrina         

 

15:00 às 16:00 h - Coffe Break + Apresentação de Pôsteres 

 

16:00 às 17:00 h - Palestra VII: Botransferana: Uma Potencial Beta-Glucana 

           Fúngica Com Propriedades Medicinais 

           Profa.  Dra. Aneli de Melo Barbosa, UEL 

 

17:00 às 17:30 h - Encerramento do Dia 
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Dia 10 de novembro 

  

08:00 às 12:00 h - Minicurso 11: Bioativos: Ácidos Graxos e Antioxidantes em 

        Alimentos 

 

   Visita técnica I: Usina Santa Terezinha 

 

   Visita técnica III: Steviafarma S. A. 

 

08:00 às 18:00 h - Minicurso 3: Prospecção de Microrganismos Produtores de 

     Enzimas de Interesse Biotecnológico e  

     Identificação Molecular por DNA Barcoding dos 

     Microrganismos Selecionados 

 

   Minicurso 4: Análise De Atividade Antioxidante De  

     Diferentes Tipos De Chás Produzidos Com A 

     Planta Camellia sinensis (L) 

 

Minicurso 5: Aplicabilidade De Diversas Enzimas Extraídas 

  De Processos Fermentativos Com Diferentes 

  Fungos Filamentosos 

 

   Minicurso 9: Métodos Bioquímicos Aplicados Na Elucidação 

     Do Mecanismo De Ação De Compostos  

     Biologicamente Ativos Relacionados Ao  

     Estresse Oxidativo 

 

   Minicurso 12: Bioquímica Da Fotossíntese 
  

14:00 às 18:00 h - Minicurso 10: Bioinformática e Inferência de Redes Gênicas 

    

   Minicurso 13: Inovação de Ingredientes Cosméticos:  

        Produtos Naturais e Biotecnológicos 

       

   Minicurso 14: Produção de Cerveja 

    

   Visita técnica IV: BS BIOS  
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Dia 11 de novembro 

 

08:00 às 09:00 h - Palestra VIII: Métodos Para Transformação Genética de 

Plantas: Fundamentos e Exemplos Práticos em 

Cana de Açúcar 

 Dr. Hugo Bruno Correa Molinari, EMBRAPA 

 

09:00 às 09:30 h - Coffe Break 

 

09:30 às 11:00 h - Palestra Técnica: qPCR: Estratégias No Desenho 

Experimental E Aplicações 

 Dr. Amanda Paiva dos Santos, INDUSLAB 

 

           Dinâmica sobre Empreendedorismo 

 

11:00 às 12:00 h - Mesa redonda de Egressos 

           Prof. Dr. Silvio Claudio da Costa, UEM 
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14:00 às 15:00 h - Palestra IX: Context matters: microenvironment signaling in 

            morphogenesis and câncer 
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15:00 às 15:30 h - Coffe Break  

 

15:30 às 16:30 h - Palestra X: Fixação Biológica de Nitrogênio 

           Prof. Dr. Fábio de Oliveira Pedrosa, UFPR 

 

16:30 às 17:00 h - Encerramento do Oficial 
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     Biotecnológicos 

     Profa. Dra. Carla Porto da Silva 

 

Minicurso 14: Produção de Cerveja 

     Me. Renam Luis Acorsi 

 

 



 

11 
 

RESUMOS 



 

12 
 

 

SBQ1 

 

DETERMINAÇÃO DA ESTRUTURA DA ENZIMA PIRUVATO FOSFATO DIKINASE 

DE Digitaria sanguinalis COMO ALVO PARA O DESENVOLVIMENTO DE 

HERBICIDAS 

 
ANTONIEL, Everton Paschoal; CONSTANTIN, Renato Polimeni; MARCHIOSI, 

Rogério; SEIXAS, Flavio Augusto Vicente 
 

Departamento de Bioquímica, Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil.  

 
Devido ao caráter infestante da planta Digitaria sanguinalis, a busca de agentes 
herbicidas com ação específica contra ela é de grande relevância ao setor agrícola. 
Neste contexto, a enzima Piruvato Fosfato Dikinase (PPDK) é um alvo metabólico 
interessante, pois não é encontrada em animais e a sua variabilidade estrutural 
permite a identificação de inibidores seletivos. Portanto, o objetivo deste trabalho foi 
o de modelar a estrutura da PPKD de Digitaria sanguinalis (DsPPDK) complexada 
ao ligante fosfonopiruvato (PPR) e o cofator Mg2+ para ser utilizada como alvo em 
estudos de varredura virtual. Para isso, a sequência de aminoácidos da DsPPDK foi 
obtida no Uniprot (h8wfy2) e utilizada para busca de moldes estruturais por meio de 
BlastP contra a base de dados Protein Data Bank. Como resultado, a estrutura da 
PPDK de milho (pdbid: 1vbg) com 91% de identidade foi utilizada como molde para a 
proteína e, a PPDK de Clostridium symbiosum (pdbid: 1kc7) como molde para o 
PPR e Mg2+. Simulações de dinâmica molecular foram realizadas por meio do 
programa NAMD2. Após este procedimento, o protocolo de docking foi validado em 
dois programas diferentes por meio de redocking do ligante PPR. O programa 
Autodock utilizou o algoritmo padrão de busca e ranqueamento e forneceu um rmsd 
de 0,83Å com score de -5,02 kcal.mol-1.  O programa Molegro utilizou o algoritmo de 
busca CUDA screening e função de ranqueamento Plants, fornecendo um score de -
69,03 e rmsd de 0,64Å. Conclui-se com este trabalho que a estrutura da DsPPDK 
apresentou qualidade estereoquímica que possibilita sua utilização em estudos de 
varredura virtual.  
 
Palavras-chave: Digitaria sanguinalis, docking, herbicidas. 
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SBQ2 

 

ESTUDO FITOQUÍMICO DA FRAÇÃO ACETATO DE ETILA E AVALIAÇÃO DA 

ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE Grazielia gaudichaudeana (DC.) R.M.KING & 

H.ROB. (ASTERACEAE) 

 
BALBINOT, Rodolfo Bento¹; BERNARDI, Darlon Irineu¹, OLIVEIRA, Josiane Aline 

Monteiro de¹; ENDO, Eliana Harue²; DIAS FILHO, Benedito Prado²; CARMO, Marta 
Regina Barroto do³; SARRAGIOTTO, Maria Helena¹; BALDOQUI, Debora Cristina¹ 

 
1
Departamento de Química, Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil; 

2
Departamento de 
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O gênero Grazielia, pertencente à família Asteraceae, compreende treze espécies, 
sendo que nove delas são endêmicas do Brasil. Da espécie Grazielia 
gaudichaudeana já foram descritos o isolamento de diterpenos, triterpenos e ácidos 
cinâmicos. Pretende-se com o desenvolvimento deste projeto buscar substâncias 
que ainda não foram descritas nesta espécie e avaliar a atividade antimicrobiana de 
seu extrato e frações. O material vegetal seco e moído (1155 g) foi extraído com 
etanol, a temperatura ambiente, por maceração exaustiva. O extrato bruto etanólico 
(76,10 g) foi submetido à partição líquido-líquido com hexano, diclorometano, 
acetato de etila e butanol. Parte da fração acetato de etila (1,00 g) foi submetida a 
uma coluna cromatográfica em Sephadex LH-20, que possibilitou o isolamento de 
duas substâncias. A identificação dos compostos foi feita com base na análise de 
dados de Ressonância Magnética Nuclear. A determinação da atividade 
antimicrobiana foi realizada pela técnica de microdiluição, utilizando o meio de 
cultura Caldo Mueller-Hinton para bactérias (Escherichia coli, Bacillus subtilis e 
Staphylococcus aureus), meio de cultura Caldo Saboraud Dextrose para as 
leveduras (Candida albicans, C. parapsilosis e C. tropicalis) e meio RPMI 1640 para 
os fungos dermatófitos (Trichophyton rubrum, Trichophyton mentagrophytes e 
Microsporum gypseum). Os compostos 1 e 2 foram identificados como sendo 
flavonoides, o canferol-3-O-β-D-glucosídeo e a pedalitina, respectivamente, os quais 
estão sendo descritos pela primeira vez no gênero Grazielia. Através dos valores de 
CIM, observou-se que o extrato bruto e a fração hexânica foram as que 
apresentaram melhor atividade antimicrobiana quando comparada com as demais 
frações, com CIM de 500 µg mL-1 e 250 µg mL-1, respectivamente, frente a B. 
subtilis. Frente à espécie de Candida parapsilosis, T. rubrum e T. mentagrophytes o 
extrato e frações apresentaram uma fraca atividade antimicrobiana e foram inativos 
para as demais espécies. 
 

Palavras-chave: Asteraceae, Grazielia, flavonoides, atividade antimicrobiana. 
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A semente de Moringa oleifera Lam possui um grande potencial como coagulante no 
tratamento de água, contudo seu uso apresenta a desvantagem do aumento de 
matéria orgânica na água tratada podendo ocasionar a formação de trihalometanos. 
Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o potencial coagulante 
da semente de Moringa desengordurada, aplicada ao processo de 
coagulação/floculação de águas superficiais. A partir das sementes integral e 
desengordurada com hexano preparou-se o coagulante salino (NaCl 1M) de Moringa 
a 1% (m/v). Os ensaios de coagulação/floculação foram realizados em JarTest a 100 
rpm por 3 minutos e 15 rpm por 15 minutos com 30 minutos de sedimentação ao 
final do procedimento. Os parâmetros de turbidez e UV254nm foram avaliados 
respectivamente em turbidímetro (NTU) e espectrofotômetro (cm-1) utilizando uma 
água bruta contendo 75,10 NTU de turbidez e 0,247 cm-1 de UV254nm. O uso do 
coagulante desengordurado com hexano resultou em menores valores residuais na 
água tratada com 5,40 NTU de turbidez e 0,051 cm-1 de UV254nm se comparado ao 
uso do coagulante integral com residuais de 10,40 NTU e 0,081 cm- 
respectivamente. O menor desempenho do coagulante integral pode estar 
relacionado a presença do óleo contido nas sementes que pode levar a formação de 
uma película de revestimento, reduzindo o contato com a superfície de reação e a 
formação de flocos. Além disso, o processo de retirada do óleo apresenta vantagem 
pois este último possui uma composição em ácidos graxos semelhante ao azeite de 
oliva e pode ter diversas aplicações alimentícias. Como conclusão tem-se que o 
coagulante integral obteve remoções de 86,16% de turbidez e 67,21% de UV254nm, já 
o coagulante desengordurado apresentou remoções de 92,82% e 79,55% destes 
mesmos parâmetros, sendo desta forma o coagulante desengordurado o que 
apresentou melhor desempenho no tratamento de água superficial. 
 
Palavras-chave: Moringa oleifera, óleo, água superficial e coagulação/floculação. 
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A semente de Moringa oleífera Lam contém proteínas catiônicas que promovem a 
coagulação dos compostos que conferem cor e turbidez as águas superficiais. 
Tendo em vista a composição do coagulante de Moringa ser proteica além de outros 
compostos orgânicos, torna-se interessante o estudo de fatores externos que 
possam alterá-lo, como a temperatura.  Assim, o presente trabalho objetivou avaliar 
o potencial coagulante da semente de Moringa mediante tratamento térmico. O 
coagulante aquoso de Moringa foi preparado a 1% (m/v) e submetido ao ensaio de 
estabilidade térmica variando a temperatura de 25 à 100ºC, fixando 30 minutos em 
cada temperatura, sendo verificado o teor de proteínas por Lowry em cada uma. Os 
coagulantes tratados termicamente foram avaliados quanto ao potencial de 
coagulação/floculação em JarTest a 100 rpm por 3 minutos e 15 rpm por 15 minutos. 
Os parâmetros de remoção de cor e turbidez foram avaliados utilizando água bruta 
contendo 340 mgPtCo/L de cor e 75 NTU de turbidez. Como resultado obteve-se que 
as proteínas presentes no coagulante apresentaram uma pequena redução no teor 
proteico até a temperatura de 65ºC, contudo a 100ºC houve uma diminuição mais 
acentuada do teor proteico a menos da metade do valor inicial. As proteínas da 
Moringa continuaram a apresentar propriedade coagulante mesmo após o 
tratamento térmico, sendo o percentual de remoção de cor e turbidez a 25 ºC de 
34% e 57% e após tratamento térmico a100ºC houve pequeno decréscimo com 
remoção de 30% e 50% destes parâmetros. Essa estabilidade pode ser considerada 
em uma possível etapa de esterilização do coagulante para fins potáveis. Assim, 
tem-se que potencial coagulante das proteínas foi fracamente afetado pelo 
tratamento térmico aplicado havendo pequena redução do mesmo apenas na 
temperatura de 100ºC. 
 
Palavras-chave: Moringa oleifera, proteína, estabilidade térmica e 

coagulação/floculação. 
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O óleo de copaíba, extraído do caule de plantas do gênero Copaifera, é usado na 
medicina popular principalmente como anti-inflamatório e antioxidante. A artrite 
reumatoide é uma doença inflamatória autoimune e multissistêmica. A artrite por 
adjuvante é uma imunopatologia experimental que apresenta semelhanças com a 
artrite reumatoide humana. O objetivo deste trabalho foi investigar os efeitos do óleo 
de copaíba sobre a glicólise e glicogenólise hepática em ratos controles e artríticos. 
A artrite foi induzida em ratos machos Holtzman com adjuvante completo de Freund 
(5,0 mg ml-1). Animais controle e artrítico foram tratados, via gavagem, com óleo de 
copaíba nas concentrações de 0,58 e 1,15 g Kg-1 dia-1. O tratamento foi iniciado 5 
dias antes da indução da artrite e por mais 18 dias após a indução. Fígados de ratos 
alimentados foram perfundidos com tampão Krebs/Henseleit-bicarbonato (pH 7,4) na 
ausência de substrato exógeno por 30 minutos. O consumo de oxigênio foi 
monitorado por polarografia e o perfusado foi coletado para determinação dos níveis 
de glicose, piruvato e lactato. A glicose liberada é proveniente do catabolismo do 
glicogênio hepático, enquanto o lactato e o piruvato são provenientes do 
metabolismo da glicose pela via glicolítica. O tratamento de ratos controles com o 
óleo de copaíba não modificou os parâmetros avaliados. A indução da artrite 
também não alterou os parâmetros analisados. O tratamento dos animais artríticos 
com a maior dose do óleo de copaíba diminuiu a liberação de piruvato e lactato em 
51% e 67%, respectivamente, comparado aos animais artríticos não tratados. Esses 
resultados mostram que a glicogenólise e a glicólise não foram alteradas pelo 
tratamento com o óleo de copaíba em animais saudáveis e pela indução da artrite. 
Por outro lado, o tratamento de animais artríticos com óleo de copaíba na maior 
dose diminuiu a glicólise. 
 
Palavras-chave: metabolismo hepático, artrite por adjuvante, óleo de copaíba. 
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A espécie Grazielia multifida é uma erva que floresce o ano todo e pode chegar a 60 
cm de altura, sendo considerada nativa do Brasil. Não existem relatos na literatura 
estudos biológicos desta espécie vegetal. O extrato bruto e frações de G. multifida 
foram avaliadas in vitro frente sete linhagens de células tumorais, U251 (glioma), 
MCF-7 (mama), 786-0 (rim), NCI-H40 (pulmão), OVCAR-03 (ovário), HT29 (cólon), e 
K562 (leucemia). Além da linhagem celular de queratinócitos humanos imortalizados 
(HaCat). Culturas de estoque e experimentais foram cultivadas em meio contendo 5 
mL de meio RPMI 1640 (GIBCO BRL) suplementado com soro fetal de bovino a 5%. 
Uma mistura equimolar de estreptomicina:penicilina foi adicionada às culturas 
experimentais. As células foram cultivadas em placas de 96 poços, que foram 
expostas a diferentes concentrações em DMSO/RPMI (0,25, 2,5, 25, 250 ug.mL-1) 
em triplicata, a 37 °C, 5% de CO2 em ar, durante 48 h. Doxorubicina (0,025 a 25 
ng.ml-1) foi utilizado como controlo positivo. Antes (placa T0) e após a adição da 
amostra (placas T1), as células foram fixadas com ácido tricloroacético a 50%, e a 
proliferação das células foi determinada por quantificação espectrofotométrica (540 
nm) da quantidade de proteína celular utilizando o ensaio com sulforrodamina B. O 
extrato bruto e frações de G. multifida foram testados em triplicata para cada 
concentração e utilizando-se de curva de concentração-proliferação para cada linha 
de células, a concentração que inibe o crescimento celular em 50% (GI50) foi 
determinada através de análise de regressão não-linear utilizando software Origin 
versão 8.0. Os melhores resultados obtidos foram para a fração clorofórmica das 
folhas, pois para todas as linhagens testadas encontraram-se valores de GI50 

inferiores a 13 ug.mL-1. Adicionalmente, a fração clorofórmica das flores apresentou 
excelentes resultados para MCF-7 (2,34 ug.mL-1), 786-0 (2,63 ug.mL-1) e OVCAR-03 
(2,58 ug.mL-1).  
 
Palavras-chave: atividade antitumoral, Grazielia multifida, Asteraceae. 
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Candida albicans é o principal causador de infecções fúngicas relacionadas com 
mortes humanas em todo o mundo. O arsenal farmacológico no combate a fungos é 
limitado, além disso, é crescente o número de relatos de cepas resistentes, o que 
destaca a importância de pesquisas de novos agentes antifúngicos. A via do ácido 
chiquímico é um interessante alvo para o desenvolvimento de fármacos, pois está 
presente nos fungos e ausente nos mamíferos. A enzima corismato sintase (EC 
4.2.3.5) (CS) participa na última etapa desta via, catalisando a conversão do 5-EPSP 
em corismato na presença do cofator FMNH2. O Objetivo deste trabalho foi o de 
modelar a estrutura da CS de C.albicans para ser utilizada em simulações de 
varredura virtual na busca de novas moléculas candidatas a inibidores. Para isso, a 
estrutura homotetramérica da enzima CS na presença do substrato 5-EPSP e do 
cofator FMNH2 foi modelada por meio do programa Modeller 9v14. O melhor modelo 
foi utilizado em simulações de varredura virtual por meio do programa Autodock e 
simulações de dinâmica molecular por meio do programa NAMD. Como resultados, 
a varredura da biblioteca de compostos com 80% de similaridade aos inibidores 
conhecidos da CS selecionou a molécula CS8, a qual apresentou uma energia de 

interação melhor (11,84 kcal.mol-1) que o substrato (-11,44 kcal.mol-1). Simulações 
de dinâmica molecular de equilíbrio sugeriram que o CS8 permaneceu estável em 
seu sítio de ligação durante 50 ns, não levando a proteína a se desenovelar. Além 
disso, o CS8 foi filtrado com sucesso pelos critérios ADMETox indicando que não 
seria tóxico às células humanas. Estudos anteriores já demonstraram que a inibição 
da CS por outras moléculas apresenta efeito fungicida em fungos do gênero 
Paracoccicioides, portanto, os resultados desta pesquisa poderão levar a 
identificação de um provável candidato a medicamento contra infecções causadas 
por Candida sp. Antes disso, a molécula CS8 deverá ser adquirida para estudos de 
inibição in vitro. 
 
Palavras-chave: corismato sintase, modelagem molecular, Candida albicans, 
docking molecular, antifúngico. 
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O Diabetes mellitus tipo 2 (DM2) gera estresse oxidativo em vários tecidos, incluindo 
o trato gastrointestinal, gerando desordens como disfagia, constipação e diarréia. 
Existem muitas formas de dieta de cafeteria para estudo do DM2, mas a restrição 
alimentar (RA) pode ser uma alternativa para amenizar os danos causados pelo 
DM2. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da RA e DM2 na 
população neuronal do intestino grosso de ratos. Para isso, 20 ratos Wistar machos 
(CEUA/UEM Nº. 7590050415), (n=5/grupo) com 90 dias de idade foram divididos em 
4 grupos: C (controle), CR (controle+restrição), D (diabéticos) e DR 
(diabéticos+restrição), os animais do grupo D e DR receberam injeção intravenosa 
de estreptozotocina (35mg/Kg). No período de 0-2 meses os grupos C e CR 
receberam ração padrão Nuvilab® e água ad libitum (al) e os grupos D e DR 
receberam ração estilo cafeteria (33% ração padrão Nuvilab, 33% leite condensado 
Nestlé ® e 7% açúcar), água e água com açúcar al. Para o período de 3-4 meses 
(final do tratamento) o grupo C recebeu ração padrão e água al, o grupo CR recebeu 
15g de ração padrão e água al, o grupo D recebeu ração padrão e água al e o grupo 
DR recebeu 15g de ração padrão e água al. O intestino grosso dos animais foi 
coletado, e submetidos à imunohistoquímica para anti-HuC/HuD e nNOS  foram 
quantificados os neurônios de 50 gânglios/animal. Análises de variância One-way 
ANOVA, seguida de pós-teste de Tukey (significância p<0,05). Os resultados 
demonstraram: Colo proximal: HuC/HuD+(C=21,2±0,6; CR=19,3±0,5; D=16,4±0,6; 
DR=16,9±0,5); Nnos+(C=9,57±0,3; CR=8,21±0,2; D=7,6±0,2; DR=7,5±0,2); Colo 
distal: HuC/HuD+(C=19,4±0,6; CR=15,1±0,5; D=16,8±0,5; DR=18,6±0,6); 
Nnos+(C=9,7±0,4; CR=7,9±0,3; D=8,4±0,2; DR=7,5±0,2). Houve uma redução 
significativa na densidade populacional de neurônios para ambos segmentos, para 
os grupos D e DR em relação a C e CR, demonstrando que o DM2 diminuiu o nº de 
neurônios e a RA não demonstrou efeito protetor ao grupo DR. 
 
Palavras-chave: colo proximal, colo distal, plexo mientérico. 
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Diabetes mellitus tipo 2 (DM2) é uma doença metabólica, na qual nota-se mudanças 
no trânsito intestinal, visto sintomas como: diarréia, constipação e alterações de 
microbiota ocasionadas pelo DM2. Desta forma a restrição alimentar (RA) pode ser 
uma alternativa de tratamento para DM2. Portanto, o objetivo deste trabalho foi 
avaliar a influência da RA sobre o trânsito intestinal de ratos com DM2. Para isso, 20 
ratos Wistar machos (CEUA/UEM Nº. 7590050415), (n=5/grupo) com 90 dias de 
idade foram divididos em 4 grupos: C (controle), CR (controle+restrição), D 
(diabéticos) e DR (diabéticos+restrição), os animais do grupo D e DR receberam 
injeção intravenosa de estreptozotocina (35mg/Kg). No período de 0-2 meses os 
grupos C e CR receberam ração padrão Nuvilab® e água ad libitum (al) e os grupos 
D e DR receberam ração estilo cafeteria (33% ração padrão Nuvilab, 33% leite 
condensado Nestlé ® e 7% açúcar), água e água com açúcar al. Para o período de 
3-4 meses (final do tratamento) o grupo C recebeu ração padrão e água al, o grupo 
CR recebeu 15g de ração padrão e água al, o grupo D recebeu ração padrão e água 
al e o grupo DR recebeu 15g de ração padrão e água al. A avaliação do trânsito 
intestinal foi realizada após 2 e 4 meses por meio da administração de 300 µl de 
uma solução de 3 % de Carmin e 0,5 % de etilcelulose diluídos em água. O 
resultado foi expresso no intervalo de tempo (horas) do aparecimento do primeiro 
pellet fecal marcado com o corante, estipulando duração máxima do teste um 
período de 12 horas. Análises de variância One-way ANOVA, seguida de pós-teste 
de Tukey (significância p<0,05). Os resultados demonstraram após 2 meses: 
C=10,8±0,6; CR=10,5±0,4; D=8,7±0,6; DR=8,6± 0,3 e após 4 meses: C=12,5±0,4; 
CR=6,6±0,2; D=10±0,4; DR=6±0,3. Com isso, observou-se uma melhora significativa 
do trânsito intestinal dos grupos CR e DR em relação aos grupos C e D após o 
período de RA (3-4 meses), mostrando a eficácia da RA diante de um quadro de 
constipação encontrado no DM2. 
 
Palavras-chave: trato gastrointestinal, diabetes mellitus, restrição alimentar. 
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Diabetes mellitus tipo 2 (DM2) é uma doença crônica, na qual nota-se mudanças nos 
parâmetros bioquímicos, inclusive àqueles relacionados ao perfil lipídico. Desta 
forma a restrição alimentar (RA) pode ser uma alternativa ao tratamento para DM2, 
podendo auxiliar na melhora destes parâmetros bioquímicos. Portanto o objetivo 
deste trabalho foi avaliar o perfil lipídico de ratos com DM2 submetidos à RA. Para 
isso, 20 ratos Wistar (CEUA/UEM Nº. 7590050415), (n=5/grupo) com 90 dias de 
idade foram divididos em 4 grupos: C (controle), CR (controle+restrição), D 
(diabéticos) e DR (diabéticos+restrição), os animais do grupo D e DR receberam 
injeção intravenosa de estreptozotocina (35mg/Kg). No período de 0-2 meses os 
grupos C e CR receberam ração padrão Nuvilab® e água ad libitum (al) e os grupos 
D e DR receberam ração estilo cafeteria (33% ração padrão Nuvilab, 33% leite 
condensado Nestlé ® e 7% açúcar), água e água com açúcar al. Para o período de 
3-4 meses (final do tratamento) o grupo C recebeu ração padrão e água al, o grupo 
CR recebeu 15g de ração padrão e água al, o grupo D recebeu ração padrão e água 
al e o grupo DR recebeu 15g de ração padrão e água al. Após 4 meses foram 
coletadas amostras de sangue (2mL) e dosados: triglicerídeos, colesterol total, HDL 
e VLDL (Analisa®) com leitura de resultados em espectrofotômetro. Análises de 
variância One-way ANOVA, seguida de pós-teste de Tukey (significância p<0,05). 
Sendo os resultados obtidos: triglicerídeos (mg/dL)(C=122,7±19,9; CR=41±2,9; 
D=112,7±20,7; DR=26±3,2), colesterol total (mg/dL)(C=63,1±4,3; CR=57,1±4,1; 
D=73,2±4,7; DR=44,1±4,1), HDL (mg/dL)(C=46,5±5,6; CR=40,5±2,8; D=58,2±4,4; e 
DR=35,5±4,6) e VLDL (mg/dL)(C=24,5±3,9; CR=8,2±0,5; D=22,5±4,1; DR=5,2±0,6). 
Desta forma, os resultados demonstraram uma melhora significativa no perfil lipídico 
dos grupos CR e DR em relação aos grupos C e D, demonstrando a eficiência da 
RA em melhorar os parâmetros séricos de colesterol, HDL, VLDL e triglicerídeos em 
ratos com DM2.  
 
Palavras-chave: HDL, colesterol total, parâmetros séricos. 
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Lipases são enzimas que tanto hidrolisam ligações éster entre glicerol e ácidos 
graxos de cadeia longa como também esterificam em condições apropriadas. São 
enzimas muito versáteis e utilizadas, por exemplo, nas indústrias de detergentes e 
de biorremediação, podendo também ser empregada na fabricação de biodiesel. Um 
isolado de A. westerdijkiae foi bioprospectado de tanques de óleo para reciclagem. 
O fungo foi cultivado a 25 ºC, com agitação (100 rpm), por três dias, em 10 frascos 
de 125 mL com 25 mL de um meio líquido contendo peptona, extrato de levedura, 
MgSO4.7H2O, (NH4)2SO4, KH2PO4, pH inicial 6,0, óleo de oliva 1 % (v/v) e com um 
inóculo de 1,8 x 106 esporos. O micélio obtido foi juntado, lavado com acetona, 
liofilizado e macerado. A atividade enzimática foi avaliada espectrofotometricamente 
com a liberação de p-nitrofenol, quando o micélio liofilizado foi incubado com o p-
nitrofenilpalmitato (p-NPP). A presença de uma enzima foi confirmada pela variação 
da velocidade inicial com a concentração de substrato. A enzima apresentou uma 
temperatura ótima de 40 oC e permaneceu estável a 50 oC por 30 minutos, 
apresentando uma T50 de 62 oC. A enzima também permaneceu ativa quando 
incubada por 8 horas a 40 ºC. A enzima foi inibida pelos íons Na+, Ca+2, Hg+2 e Ni+2, 
pelos compostos EDTA e PMSF e pelos detergentes não-iônicos Tween 20, Tween 
80 e Triton X-100, mas o detergente aniônico SDS não apresentou impacto 
significativo na atividade. A enzima também apresentou atividade hidrolítica com 
ésteres de ácidos graxos de cadeia curta e média, como p-nitrofenilacetato, p-
nitrofenilbutirato e p-nitrofenildodecanoato. A capacidade de transesterificação da 
lipase associada ao micélio foi confirmada por TLC, com a formação de ésteres 
etílicos na presença de óleo de oliva e etanol. Em conclusão, uma lipase associada 
ao micélio de um novo fungo lipolítico foi caracterizada e sua capacidade de atuar na 
síntese de biodiesel foi confirmada. 
 
Palavras-chave: lipase, Aspergillus westerdijkiae, biodiesel. 
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Esterases hidrolisam ésteres de ácidos graxos de cadeia curta solúveis em água e 
são utilizadas na síntese de compostos opticamente ativos puros e na degradação 
da parede celular de plantas para a produção de bioetanol. Um isolado de A. 
westerdijkiae secretor de estrerase foi bioprospectado de tanques de óleo para 
reciclagem. A melhor produção da enzima (19 - 24 U/mL de filtrado) foi obtida 
quando o fungo foi cultivado a 25 ºC, com agitação lenta (75 rpm), por 72 horas, em 
frascos de 125 mL com 25 mL do meio líquido contendo peptona, extrato de 
levedura, MgSO4.7H2O, (NH4)2SO4, KH2PO4, pH 6,0, óleo de milho 5% ou Tween 80 
0,5 % (v/v) como fonte de carbono e com um inóculo de 3,6 x 106 esporos. A 
atividade enzimática foi avaliada com espectrofotometria com liberação de p-
nitrofenol de p-nitrofenilbutirato (p-NPB). Para a purificação da proteína, o fungo foi 
cultivado em 10 frascos, no meio líquido com óleo de milho como fonte de carbono. 
Os filtrados foram juntados e as proteínas foram precipitadas com sulfato de amônio. 
Após diálise, a proteína foi purificada em coluna de Sephacryl S-200 HR. A massa 
molecular da proteína pura, estimada por SDS-PAGE, foi de 30 kDa. A enzima 
purificada apresentou uma temperatura ótima de 40 oC e reteve a atividade quando 
incubada por 30 minutos a 40 ºC, com uma T50 de 49 ºC. A enzima reteve 60% de 
atividade quando incubada a 40 ºC por 8 horas. O KM e a Vmáx foram de 2,31 mM de 
p-NPB e 833,33 µmol.min-1.mL-1 de p-NP liberado, respectivamente. A enzima 
permaneceu 54% ativa na presença de 25% de acetona. Hg+2, Ni+2, PMSF, EDTA e 
detergentes não-iônicos como Triton X-100, Tween 20 e 80 inibiram fortemente a 
enzima, enquanto K+, Na+ e SDS a ativaram. A enzima também foi 6% ativa com p-
nitrofenilacetato, outro éster de ácido graxo de cadeia curta. Em conclusão, a 
esterase de A. westerdijkiae foi purificada e caracterizada e os resultados obtidos 
indicam que ela é uma serino-hidrolase com boas características para uso industrial.   
 
Palavras-chave: esterase, Aspergillus westerdijkiae, caracterização. 
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O hidroxitolueno butilado (BHT) e o seu análogo hidroxianisol butilado (BHA) são 
amplamente utilizados como antioxidantes em alimentos processados 
industrialmente. Estudos demonstram que o BHA causa interferência na respiração 
mitocondrial, através da inibição do transporte de elétrons e por aumentar o refluxo 
de prótons através da membrana mitocondrial. Todavia, os efeitos do BHT sobre 
mitocôndrias isoladas ainda não são totalmente conhecidos. Como estes dois 
compostos são ingeridos com relativa frequência na alimentação, torna-se 
interessante investigar seus efeitos biológicos. Sendo assim, o objetivo deste 
trabalho foi avaliar os efeitos do BHT sobre o consumo de oxigênio e parâmetros 
correlatos, como o controle respiratório (RC) em mitocôndrias isoladas de fígado de 
ratos Wistar (200-250 g), em jejum de 18 horas. Succinato foi utilizado como 
substrato para a respiração mitocondrial e o BHT foi testado em concentrações que 
variaram de 0,002 a 100 μmol/L. O consumo de oxigênio foi medido 
polarograficamente usando um eletrodo de platina protegido com membrana de 
teflon.  Em relação aos resultados, foi observada uma tendência à diminuição da 
velocidade da respiração mitocondrial nos estados III e IV em concentrações mais 
altas de BHT (50, 70 e 100 µmol/L). Este fenômeno afetou diretamente o controle 
respiratório (RC), sendo que as concentrações de 50 e 70 μmol/L diminuíram 
significativamente o RC em 64%. Já a concentração de 100 μmol/L diminuiu 
significativamente o RC em 34%. Deve-se ressaltar que na concentração mais alta 
de BHT (100 μmol/L) o RC obtido foi de 1,00±0,001. Estes resultados nos permitem 
concluir que o BHT interfere na respiração mitocondrial. Estes efeitos podem estar 
relacionados a dois fenômenos distintos: interferência no transporte de elétrons na 
cadeia transportadora de elétrons e dissipação do potencial de membrana 
mitocondrial.  
  
Palavras-chave: BHT, antioxidante sintético, respiração mitocondrial.  
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O hidroxitolueno butilado (BHT) é amplamente utilizado como antioxidante em 
alimentos processados industrialmente, cosméticos, produtos farmacêuticos e 
derivados de petróleo. Estudos demonstram que o BHT inibe a peroxidação lipídica, 
agindo, portanto, contra os efeitos do estresse oxidativo. Entretanto, sabe-se que 
este composto pode solubilizar as membranas lisossomais e desorganizar a 
estrutura das mitocôndrias, o que pode sugerir que este composto interfere no 
metabolismo celular. Considerando os potenciais efeitos adversos associados a seu 
uso e a escassez de estudos acerca de seu metabolismo, o objetivo do trabalho foi 
realizar um estudo sistemático dos efeitos metabólicos do BHT no fígado de rato. 
Para tanto, foi empregada a técnica de perfusão de fígado isolado de rato, utilizando 
líquido de perfusão livre de hemoglobina (tampão Krebs/Henseleit- bicarbonato, pH 
7,4, saturado com O2:CO2 na proporção 95:5). Ratos machos Wistar (200-250g) em 
jejum de 18 horas foram utilizados. O BHT foi dissolvido no líquido de perfusão e 
infundido em concentrações de 50 a 500 μM. Lactato e frutose foram utilizados como 
substratos neoglicogênicos. De acordo com os experimentos realizados, foi possível 
observar que o BHT não afetou a produção de glicose a partir de lactato ou frutose 
em nenhuma das concentrações testadas. Adicionalmente, nenhum dos outros 
parâmetros analisados foram afetados, nomeadamente o consumo de oxigênio e a 
produção de piruvato e/ou lactato. Estes resultados divergiram dos resultados 
obtidos por outros autores, que demonstraram que o BHT provoca um aumento na 
respiração de células intactas, provavelmente devido ao seu efeito desacoplador em 
mitocôndrias. Esta diferença pode estar relacionada ao fato de que na técnica de 
perfusão de fígado isolado o órgão é mantido íntegro, mantendo-se as relações 
intercelulares e de microcirculação.  
 
Palavras-chave: antioxidante sintético, fígado, neoglicogênese. 
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O óleo de copaíba, um óleo-resina extraído de plantas pertencentes ao gênero 
Copaifera, é muito utilizado na medicina popular devido às suas propriedades 
antioxidantes e anti-inflamatórias. O objetivo deste trabalho foi investigar o efeito do 
óleo de copaíba (C. reticulata Ducke) sobre alguns parâmetros plasmáticos em ratos 
adultos com 8 meses de idade. Ratos Holtzman (8 meses de idade) foram tratados 
via gavagem, diariamente, com o óleo de copaíba nas concentrações de 0,58g/Kg e 
1,15 g/Kg durante 14 dias. Ratos controle receberam óleo de milho nas mesmas 
condições. O sangue foi coletado (com EDTA) de ratos previamente anestesiados, e 
o plasma foi utilizado para as seguintes determinações: níveis de proteína total, 
albumina, globulina, bilirrubina total, bilirrubina direta, bilirrubina indireta e creatinina. 
Também foi determinada a atividade das seguintes enzimas plasmáticas: alanina 
transaminase (ALT), aspartato transaminase (AST) e fosfatase alcalina (ALP). Para 
dosagens foram utilizados kits comerciais (Gold Analisa Diagnostica® LTDA). A 
atividade da AST e ALT aumentaram (34% e 50% respectivamente) em ratos 
tratados com óleo de copaíba na concentração de 0,58g/Kg em relação ao controle. 
O óleo de copaíba na concentração de 1,15g/Kg elevou a atividade da ALT e ALP 
em 50% e 206% respectivamente, em relação ao controle. O tratamento com óleo 
de copaíba na dose de 1,15g/Kg aumentou os níveis de albumina (+16%), a razão 
albumina/globulina (+24%), o conteúdo de bilirrubina total (+312%), bilirrubina direta 
(+465%) e indireta (+165%) e a concentração de creatinina (+76%) em relação ao 
controle. Desse modo, pode-se concluir que o tratamento com o óleo de copaíba, 
principalmente na dose de 1,15g/Kg, apresenta efeito hepatotóxico podendo o seu 
uso por si só contribuir para o desenvolvimento de um quadro inflamatório.  

 
Palavras-chave: parâmetros plasmáticos, efeito tóxico, óleo de copaíba. 
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Existem diferentes variedades de cogumelos comestíveis, cada um com seu sabor, 
cor, odor e textura. Alguns estudos evidenciam a capacidade de cogumelos de 
produzir substâncias antioxidantes, antimicrobianas e antitumorais. Considerando o 
número de espécies descritas, ainda são poucas as que foram investigadas quanto 
ao seu conteúdo em metabólitos secundários, atividade antioxidante, antimicrobiana 
e demais propriedades. O objetivo deste projeto foi avaliar a capacidade 
antimicrobiana, por meio do método de disco difusão, seguida da identificação da 
concentração inibitória mínima (CIM) e da concentração bactericida mínima (CBM), 
de nove isolados de basidiomicetos do Laboratório de Bioquímica e Fisiologia de 
Microrganismos do DBQ/UEM, cedidos pela Embrapa, fazendo o uso de seu micélio 
como material primário de estudo. Os fungos estudados foram Flaviporus venustus 
EF30, Hydnopolyporus venustus EF41 e EF44, Inonotus splitgerberi EF46, Lentinula 
boryana EF48, Oudemansiella canarii EF72, Perenniporia sp. EF79, Phellinus linteus 
EF81 e Pleurotus albidus EF84, enquanto que as bactérias foram cedidas pelo 
Departamento de Ciências Básicas da Saúde (DBS) da Universidade Estadual de 
Maringá (UEM). As cepas utilizadas foram Staphylococcus aureus ATCC 25923, 
Bacillus subtilis ATCC 6051, Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas 
aeruginosa ATCC 15442, Salmonella enterica ATCC 13076 e Klesbisiella 
pneumoniae ATCC 7006. Poucos extratos apresentaram atividade antimicrobiana. 
No entanto, no ensaio feito a partir da análise antimicrobiana, dois resultados são 
significantes: a inibição de S. aureus por P. linteus (CIM de 50 mg/mL e CBM de 75 
mg/mL) e a de P. aeruginosa por P. albidus (CIM de 100 mg/mL e CBM >100 
mg/mL). As bactérias B. subtilis, E. coli, K. pneumoniae e S. enterica não foram 
inibidas por nenhum dos extratos testados. Contudo, a continuidade dos estudos é 
necessária para comprovar os efeitos, assim como o isolamento das substâncias 
que possuem o princípio ativo.  
 
Palavras-chave: antimicrobiano, basidiomicetos, micélio. 
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Plantas usadas como culturas de cobertura em sistema de plantio direto podem 
reduzir a emergência de plantas daninhas pela liberação de compostos tóxicos 
podendo contribuir para redução do uso de herbicidas. O objetivo desse trabalho foi 
explorar a ação herbicida de compostos existentes na fração butanólica (FBut) da 
palhada de Urochloa ruziziensis sobre três plantas daninhas: Amaranthus hybridus 
(caruru-roxo), Digitaria horizontalis (capim-colchão) e Alternanthera tenella (apaga-
fogo). A extração das partes aéreas de U. decumbens foi feita com butanol. Foram 
avaliados parâmetros de germinação e crescimento inicial das plântulas e a 
morfologia radicular por microscopia estereoscópica. As sementes foram germinadas 
em gerbox com meio ágar a 30 ºC por 7 dias. A FBut foi testada nas concentrações 
de 250, 500 e 1000 µg mL-1. A FBut de U. ruziziensis alterou a germinação e o 
desenvolvimento inicial das plantas daninhas com diferentes intensidades. Em 
relação aos parâmetros de germinação, D. horizontalis apresentou maior 
sensibilidade, A. hybridus foi pouco afetada, enquanto que A. tenella não foi sensível 
a nenhuma concentração. As plântulas apresentaram alterações significativas no 
crescimento inicial. A A. hybridus foi a espécie mais sensível, com acentuada 
inibição do crescimento das raízes e IC50 de 189 µg mL-1.  Em A. tenella, o IC50 foi 
de 245 µg mL-1 e em D. horizontalis foi de 275 µg mL-1. A morfologia radicular das 
três espécies foi substancialmente alterada. Houve escurecimento e aparecimento 
considerável de raízes secundárias precoces. Os compostos presentes em FBut 
podem exercer efeitos espécie-específicos e é difícil precisar todos os fatores que 
determinaram essas diferenças entre espécies. Assim, este estudo forneceu 
informações importantes para a utilização de palhadas de U. ruziziensis na 
supressão de plantas daninhas no campo apontando as espécies mais sensíveis ou 
tolerantes aos compostos ativos existentes na fração butanólica. 
 
Palavras-chave: Amaranthus hybridus, Digitaria horizontalis, Alternanthera tenella, 
microscopy. 
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O β-Caroteno é um importante precursor da vitamina A, sendo esta responsável pela 
formação de pigmentos cromóforos do olho humano. A hipovitaminose A pode 
induzir a xeroftalmia, cegueira e morte prematura, por isso a ingestão de 
carotenoides é importante para suprir as deficiências de vitamina A especialmente 
em regiões subdesenvolvidas. A quantidade de carotenoides presente nos alimentos 
varia de acordo com o tipo de alimento, maturação do vegetal, clima e geografia do 
terreno de plantio, método de colheita empregado e posteriores tratamentos, 
ademais, a sua composição nas partes constituintes do fruto também não é 
uniforme. Devido aos benefícios sobre o organismo humano e ao fato da literatura 
apresentar poucas informações referentes à presença de carotenoides em uvas este 
trabalhou objetivou quantificar por meio de espectrofotometria UV/VIS (450 nm) a 
quantidade de β-caroteno presente no extrato de sementes de uva da variedade 
Cabernet Sauvignon extraído com solvente e auxiliado por ondas sônicas de baixa 
frequência e pelo processo de extração apenas com percolação do solvente. A fim 
de verificar uma condição ótima de obtenção do β-caroteno fez-se um planejamento 
experimental do tipo Box-Behnken. Nos extratos obtidos pelo processo ultrassônico 
foram constatados valores de β-Caroteno na faixa de 0,22 – 0,54 mgβ-caroteno para 
cada 100 gramas de extrato e, aproximadamente, 0,22 – 0,37 mgβ-caroteno para cada 
100 gramas de extrato apenas com percolação do solvente. Concluiu-se, finalmente, 
que o uso do ultrassom foi capaz de fornecer extratos com maiores quantidades de 
β-caroteno do que somente a extração por solvente. Os valores obtidos foram de 11 
a 26% maiores do que a quantidade de β-caroteno reportada pela literatura para a 
casca de outras variedades de uvas sendo, portanto, a semente uma melhor fonte 
para obtenção deste componente. 
 
Palavras-chave: beta-caroteno, extração, ultrassom, Cabernet Sauvignon. 
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A metagenômicaconsiste em uma metodologia que permite o acesso à informação 
genética (o metagenoma) de microrganismos de diversos habitats, incluindo 
microrganismos que não podem ser cultivados, que representam mais de 95% do 
total, sem a necessidade de técnicas prévias de isolamento.Lipases e proteases 
vêm sendo massivamente estudadas, pois podem ser utilizadas como catalizadores 
biológicos em processos industriais, como na produção de sabão e de alimentos. 
Anteriormente, durante a prospecção por lipases em uma biblioteca metagenômica 
construída a partir de amostras de solo da floresta atlântica, foi identificado um clone 
com atividade lipolítica. A análise através de mutagênese com transposon e 
desaparecimento de fenótipo indicou que a atividade depende de dois genes: um 
que codifica uma proteína hipotética, possivelmente uma lipase (LipAP), formando 
um operon com outro gene, que codifica uma provável peptidase (PepAP). O 
objetivo deste trabalho foi superexpressar e purificar as proteínas LipAP e PepAP e 
caracterizá-las bioquimicamente.Plasmídeos recombinantes contendo os genes 
codificadores da lipase e da peptidase clonados no vetor de expressão pET28a 
foram transformados na estirpe Escherichia coli BL21para a superexpressão das 
enzimas. Devido a insolubilidade apresentada pelas enzimas ao tampão 50mM de 
Tris-HCl pH 8,0, foi adicionado 8M de uréia para aumentar a solubilidade. As 
enzimas foram purificadas utilizando cromatografia de afinidade em coluna de níquel 
e seu grau de pureza foi verificado por eletroforese em gel de poliacrilamida 12%. 
Foi avaliada a cinética de autodigestão da peptidase ao longo dos tempos de 2 a 30 
minutos a 37ºC. Os resultados demonstraram que a protease possui atividade auto-
hidrolítica, chegando a cerca de 50% de autodigestão após 30 minutos. Estudos 
posteriores serão realizados para avaliar a atividade das enzimas e a ativação da 
lipase pela peptidase. 
 
Palavras-chave: metagenômica, lipase, peptidase, purificação. 
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Análises histoquímicas em tecidos vegetais, são rotinas em laboratórios de anatomia 
vegetal, e fornecem informações importantes a respeito de órgãos e tecidos. Testes 
histoquímicos com floroglucinol-HCl (Wiesner), Maule bem como as colorações com 
safranina e azul de astra/fucsina são utilizados na detecção de lignina. Contudo a 
maioria dos testes devem ser feitos com material fresco ou fixados, a mão livre, de 
modo a não perder informações. Todavia, seções a mão livre são dispendiosas e 
não apresentam cortes padronizados. Os processos que utilizam parafina ou metil-
metacrilato são tóxicos, de custo elevado e não fornecem subsídios para testes 
histoquímicos. Desse modo propomos um método rápido, barato e de baixa 
toxicidade para teste histoquímico de lignina. Para tanto, seções de caule de 
Nicotiana tabacum L. (cv. Hav. 425)  foram fixados em solução Karnovsky, infiltrados 
em PEG 6000, 20%, 50%, 90% (m/v) a 60ºC e os blocos confeccionados com PEG, 
levados ao congelador (-20ºC) e cortados em micrótomo rotacional. Os cortes foram 
distendidos em uma placa de petri com água e submetidos à testes histoquímicos de 
Wiesner, Maule, e azul de astra e safranina/fucsina, sendo esse último visto sob luz 
fluorescente (460nm). Foi também realizado um controle sem coloração e 
analisados sob luz branca, UV (380nm) e azul (460nm). Os testes histoquímicos 
para lignina (Wiesner e Maule) não sofreram alterações quando infiltrados em PEG. 
Ademais foram evidenciadas células lignificadas quando coradas com azul de astra 
e safranina/fucsina e analisadas em microscopia de fluorescência (460nm). Lignina é 
auto-fluorescente (380nm), mas com o método proposto as análises de fibras e 
elementos de vaso do xilema tornam-se mais intuitivas. Dessa forma, a metodologia 
proposta neste trabalho fornece informações rápidas e precisa da lignificação das 
células vegetais. Para tecidos lignificados recomenda-se o uso do PEG para testes 
histoquímicos ou associados à análise em microscopia de fluorescência. 
 

Palavras-chave: fluorescência, lignina, anatomia vegetal. 
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As plantas estão constantemente submetidas às variações ambientais tais como luz, 
nutrientes, CO2, temperatura, dentre outros fatores. Além disso, as vias de 
sinalização hormonais, tais como o ácido giberélico (GAs), acarretam em 
modificações da estrutura e arquitetura das plantas, como aumento do comprimento 
do caule, diâmetro e área foliar. Desse modo, testamos a hipótese de que alta 
irradiância (AIR) associado à alta concentração de GA, promove aumento da 
frequência de fibras xilemáticas e elementos de vaso do xilema. Para tanto, seções 
de caule de Nicotiana tabacum L. (cv. Hav. 425) foram cultivadas em ambiente de 
AIR e submetidas à concentração de 100µM de GA, um inibidor da biossíntese GA 
(paclobutrazol – 50 mg L-1) e GA+PAC. Seções de caule foram colocados em fixador 
Karnovsky, infiltrados em PEG 6000 e os blocos montados com PEG e goma 
arábica, corados com azul de astra/safranina e analisados em microscópio de 
fluorescência (460nm). Em alta disponibilidade de luz e GA3 ocorre estímulo para o 
crescimento e desenvolvimento do feixe vascular do xilema, aumento da frequência 
e espessura das fibras xilemáticas. Com efeito antagônico, PAC reduziu a espessura 
e frequência das fibras do xilema, mas não o número dos elementos de vaso. Além 
disso, plantas submetidas a interação GA+PAC apresenta-se com fenótipo entre o 
controle e GA100. Possivelmente luz seja um fator que atua de forma sinérgica com 
GA de modo a promover alterações nas fibras do xilema, tanto na frequência quanto 
na espessura delas, em resposta ao balanço de C da planta.  
  
Palavras-chave: fibras xilemáticas, anatomia vegetal, GA vs luz. 
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Stevia rebaudiana é um arbusto perene pertencente à família asteraceae e é 
mundialmente conhecida por possuir em suas folhas, caules e ramos, glicosídeos de 
esteviol com poder edulcorante superior ao da sacarose em média 300-400 vezes. 
Além dos glicosídeos, possui em sua constituição compostos bioativos de interesse 
e de valor comercial que são muitas vezes perdidos no processo de extração dos 
glicosídeos ou destinados como resíduo. Devido a isto, o objetivo deste trabalho foi 
fazer um levantamento da capacidade antioxidante (AA) do extrato de estevia após 
cada etapa do processamento para rastreamento de onde estes compostos estariam 
ficando retidos. Para a clarificação do extrato, utilizou-se filtração em filtro Zetaplus®, 
em membranas de ultrafiltração e nanofiltração e colunas de troca iônica e adsorção. 
Após o fim de cada etapa recolheu-se uma alíquota para posterior análise de 
atividade antioxidante, fenólicos e flavonóides. Pôde-se notar que durante as etapas 
de filtração não houve perda significativa de atividade antioxidante (≈90%AA). No 
entanto, após a etapa de troca iônica esta perca foi considerável (≈40%AA). 
Concluiu-se que durante as etapas de clarificação para obtenção de glicosídeos de 
esteviol com alto teor de pureza, a maior perda de compostos bioativos se dá nas 
colunas de troca iônica e nem todos os compostos ficam retidos durante o processo.  
 
Palavras-chave: Stevia rebaudiana, compostos bioativos, extração, purificação. 
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Stevia rebaudiana é um arbusto perene nativo da região da América do Sul, mais 
frequente em países como Paraguai e Brasil. É conhecido mundialmente por possuir 
em sua constituição glicosídeos de esteviol, que são edulcorantes naturais com 
poder de dulçor de, em média, 400 vezes maior que o da sacarose. Além dos 
edulcorantes, vários estudos vêm demonstrando a importância de outros compostos 
de interesse, muitos deles, por proporcionar benefícios à saúde. Neste contexto, o 
objetivo deste trabalho foi avaliar a presença de compostos bioativos em extratos 
etanólicos obtidos a partir de folhas de Stevia rebaudiana. Investigou-se fenólicos 
pelo método de Folin-Ciocalteu, atividade antioxidante pelo método de captura do 
radical DPPH+ e teor de flavonóides. Através das análises, para compostos fenólicos 
obteve-se 40,87 µg/mg de extrato, para atividade antioxidante, alcançou-se uma 
porcentagem de inibição média  de 56,34%, e para flavonóides, 552,5 µg/mg de 
extrato. Estes resultados evidenciam uma considerável presença de compostos 
bioativos em folhas de estévia, e ressalta que, além dos seus edulcorantes, existem 
outros produtos de valor comercial que podem ser extraídos e reaproveitados na 
folha, com utilização tanto na indústria de alimentos quanto em farmacêutica pelo 
potencial efeito benéfico ao organismo. 
 
Palavras-chave: Stevia rebaudiana, compostos bioativos, extração, benefícios à 
saúde. 
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Stevia rebaudiana é um arbusto perene nativo da América do sul encontrado em 
regiões como Paraguai e Brasil. Suas folhas contêm edulcorantes naturais de valor 
comercial com capacidade de dulçor em média 300 vezes maior que a da sacarose. 
Visando determinar as condições ótimas e a máxima extração destes edulcorantes, 
o objetivo deste estudo foi a elaboração de um planejamento experimental 32 
alternando tempo (60-90), temperatura (25-30) e relação folha solvente (1:10-1:30) 
em folhas de Stevia rebaudiana pré-tratadas com etanol, definir a influência de tais 
variáveis no rendimento de extração de adoçantes e quais seriam os parâmetros 
ótimos de processo. Através do planejamento experimental com auxílio de programa 
estatístico utilizando superfície de resposta com planejamento composto central, 
notou-se que a relação folha solvente e temperatura influenciou diretamente no 
rendimento de extração e que o tempo não tem influência significativa no processo. 
Com as análises, estipulou-se que para esta folha tratada, as condições ótimas de 
extração seriam tempo de 60min, temperatura de 60°C e relação folha solvente 
(1:27) e que quando comparado a quantidade de adoçante presente na folha com o 
teor extraído, obteve-se o máximo de extração de glicosídeos de 85%. 
 
Palavras-chave: Stevia rebaudiana, planejamento experimental, extração, 
rendimento. 
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O dinoseb (2-sec-butil-4,6-dinitrofenol) é um herbicida utilizado na agricultura para 
controlar o crescimento de gramíneas de folha larga e ervas daninhas anuais. Tem 
longa persistência no solo, podendo permanecer ativo no ambiente por meses ou 
anos, sendo considerado um risco para o solo. Além disso, é altamente tóxico e a 
exposição a este composto pode causar lesões no fígado, pulmão e rim. O objetivo 
deste trabalho foi avaliar o efeito de dinoseb sobre vários parâmetros metabólicos no 
fígado de rato. Para medir a glicólise e as vias associadas, a técnica de perfusão do 
fígado isolado de rato com líquido livre de hemoglobina foi realizada (tampão Krebs-
Henseleit-bicarbonato, pH 7,4, saturado com O2:CO2 na proporção 95:5), utilizando 
ratos machos Wistar (200-250 g), alimentados com ração balanceada e água ad 
libitum. O dinoseb foi dissolvido diretamente no líquido de perfusão e infundido em 
concentrações de 2,5 a 15 μmol/L. A cromatografia líquida de alto desempenho 
(HPLC) em coluna de fase reversa com detector UV-Vis também foi utilizada para 
medir os teores de adenina nucleotídeos (ATP, ADP e AMP) em fígado de rato 
clampeado. O dinoseb estimulou o consumo de oxigênio, a glicogenólise e a 
glicólise de maneira dependente da concentração. Na maior concentração utilizada 
(15 µmol/L) o consumo de oxigênio foi estimulado em 29%, a liberação de glicose a 
partir de glicogênio hepático (glicogenólise) foi estimulada em 17,8% e o aumento da 
via glicolítica chegou a 94%. Além disso, houve aumento significativo da razão 
lactato/piruvato (NADH/NAD+). O dinoseb (15 µmol/L) também reduziu 
significativamente o conteúdo de ATP (-62%), e aumentou os de ADP (+39%) e AMP 
(+227%). Estes resultados demonstram que o dinoseb interfere com o metabolismo 
energético do fígado, sendo que este efeito está provavelmente relacionado a sua 
ação desacopladora da respiração mitocondrial.  
 
Palavras-chave: herbicida, perfusão hepática, glicólise. 

 

 

 

 

  



 

37 
 

 

SBQ26 

 

AVALIAÇÃO DA EFICIÊNCIA DAS LACASES DE Pleurotus ostreatus, Pleurotus 

pulmonarius e Ganoderma lucidum LIVRES E IMOBILIZADAS EM SUPORTE 

IÔNICO MANAE-AGAROSE NA DEGRADAÇÃO DE BISFENOL A 

 
FREITAS, Emanuelle; BRUGNARI, Tatiane; BUBNA, Gisele, CONTATO, Alex, 

NOLLI, Mariene, LEAL NETO, Miguel, PERALTA, Rosane 

 
Departamento de Bioquímica, Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil. 

 
Bisfenol A (BPA, 4,4'-dihidroxi-2,2-difenilpropano) é amplamente utilizado na 
indústria de plásticos como monômero para produção de policarbonato e resinas 
epóxis para acondicionamento de alimentos. Esse composto é conhecido por ser 
uma molécula disruptora do sistema endócrino (CDEs). Seu uso é apenas proibido 
no ramo de produtos infantis. Parte do BPA utilizado nas indústrias acaba 
contaminando águas, sedimentos, solos e biota. Como alternativa de tratamento de 
ambientes contaminados está o uso de enzimas como a lacase, que ao degradar 
BPA gera produtos insolúveis que podem ser facilmente removidos da fase aquosa e 
não apresentam efeito estrogênico. O objetivo desse estudo foi avaliar a eficiência 
da lacases de Pleurotus ostreatus, Pleurotus pulmonarius e Ganoderma lucidum 
livres e imobilizadas na degradação de Bisfenol A. As enzimas foram imobilizadas 
em suporte iônico (MANAE- agarose). Para a avaliação da eficiência na degradação 
de BPA das lacases  livres e imobilizadas, as enzimas (3 U/mL) foram incubadas 
com 100 mg/L de BPA por 60 minutos. Os experimentos foram conduzidos a 28°C, 
em tampão acetato (pH 5) e com agitação de 120 rpm. BPA residual foi quantificado 
por HPLC. 77,86%, 88% e 93% do BPA foram degradados após 60 minutos pelas 
lacases de P. ostreatus, P. pulmonarius e G. lucidum, respectivamente. Quando se 
utilizou as enzimas imobilizadas, os percentuais de degradação foram 98%, 96,7% e 
94% para as lacases de P. ostreatus, P. pulmonarius e G. lucidum, respectivamente. 
Os dados obtidos mostram que as lacases dos três fungos foram eficientes na 
degradação do BPA. As enzimas imobilizadas mostraram pequeno aumento na 
eficiência. Enzimas imobilizadas são preferencialmente utilizadas em processos de 
biodegradação pela possibilidade de re-uso, o que diminui o custo operacional do 
processo. 
 
Palavras-chave: biodegradação, imobilização de enzimas, lacase, bisfenol A. 
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A grande maioria dos corantes sintéticos é liberada no ambiente através de 
efluentes decorrentes de indústrias têxteis. Muitos destes corantes persistem na 
natureza, pois são estáveis à luz, temperatura e ataque microbiano. A oxidoredutase 
lacase encontrada em fungos ligninolíticos tem sido empregada em processos 
biológicos de descoloração e detoxificação de diversos corantes. Sua ação pode ser 
melhorada pela adição ao sistema reacional de moléculas orgânicas que atuam 
como mediadores do processo oxidativo. Este trabalho teve como objetivo aplicar a 
lacase de Ganoderma lucidum no processo de descoloração do corante azo 
Vermelho do Congo e avaliar o efeito do mediador ácido violúrico na reação. Para 
obtenção da lacase, G. lucidum foi cultivado em meio em estado sólido utilizando 
bagaço de laranja como substrato. Para o estudo in vitro, utilizou-se 50 ppm de 
vermelho do congo e 4U/mL de lacase, na ausência e presença do mediador nas 
concentrações de 0.1, 0.25, 0.5, 1.0 mM. Os resultados demonstraram descoloração 
máxima do vermelho do Congo de 64,54% quando usado a lacase na ausência de 
mediador após  6 horas de incubação. Esta porcentagem mostrou-se melhorada na 
presença de mediador alcançando a mesma porcentagem em apenas 90 min de 
incubação e 71,94% de descoloração após 6 h na presença de 0,25 mmol/L de 
ácido violúrico. Observou-se também concentrações maiores de 0,25 mmol/L de 
ácido violúrico, houve inibição da descoloração. Conclui-se que o mediador ácido 
violúrico atua de forma a tornar mais eficiente e rápido o processo de descoloração 
do vermelho do congo pela lacase de G. lucidum. 

Palavras-chave: sistema lacase-mediador, biorremediação, vermelho do congo, 
ácido violúrico, Ganoderma lucidum. 
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A produção de corantes naturais é de extrema relevância devido ao potencial 
carcinogênico e teratogênico de alguns compostos que atualmente são utilizados na 
formulação de corantes sintéticos. Atualmente, estima-se que 20% dos corantes 
utilizados pela indústria têxtil são descartados em efluentes, que se não tratados de 
forma correta podem agredir e modificar o efluente, o ecossistema ao redor e 
interferir na saúde da população. Os fungos filamentosos têm se mostrado eficientes 
produtores de pigmentos, pois a antraquinona é um importante metabólito 
secundário responsável pelo fenômeno da cor. O presente estudo avaliou o 
potencial de produção de pigmentos por Scytalidium dimidiatum (isolado da 
interdigital do pé de paciente atendido no LEPAC-UEM) e sua possível aplicação no 
tingimento de algodão. Em meio semissólido de batata foi inoculado uma suspensão 
em solução salina de 1x107 conídios/ml e incubado a 27 e 20°C, sob condições 
estacionárias de 4 a 6 semanas. Após este período, foi observado a produção de cor 
no meio de cultura que foi filtrado em gaze esterilizada, adicionado etanol 95% (v/v), 
agitado, centrifugado e recuperando o sobrenadante o qual foi novamente filtrado 
em papel filtro. O biocorante foi concentrado em rotaevaporador e em seguida 
liofilizado. Para observar o potencial de coloração do biocorante, amostras de tecido 
de algodão cru medindo 5 cm x 5 cm foram imersas a um banho contendo o 
pigmento liofilizado diluído em uma porção de etanol e água deionizada e mantido a 
60 °C por 30 min. Uma solução mordente de vinagre 40% foi adicionado ao banho e 
deixado por 30 min. Terminado o processo de tingimento os tecidos foram lavados 
em água corrente e detergente e postos para secar em estufa a 80ºC. A partir dos 
resultados obtidos, pode-se concluir que S. dimidiatum é capaz de produzir 
pigmentos úteis industrialmente na coloração de tecidos de algodão.  
 

Palavras-chave: biocorante, fungo, indústria. 
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A melatonina é um clássico mensageiro hormonal do fotoperíodo que apresenta 
potencial efeito antioxidante. Assim, pode ser útil no tratamento de algumas 
patologias associadas à síndrome metabólica. Dessa forma, o objetivo do trabalho 
foi avaliar se o tratamento com melatonina é capaz de reverter alterações 
metabólicas decorrentes da deficiência estrogênica em ratas ovariectomizadas. Para 
tanto, ratas Wistar foram divididas em quatro grupos: controle não tratadas (CON); 
controle tratadas com melatonina (CON+MEL); ovariectomizadas não tratadas 
(OVX) e ovariectomizadas tratadas com melatonina (OVX+MEL). O tratamento foi 
realizado 13 semanas após a cirurgia, sendo que uma dose de 10 mg/kg de 
melatonina dissolvida em solução salina (0,9%) foi administrada diariamente, via 
sonda esofágica, às ratas dos grupos CON+MEL e OVX+MEL durante 3 semanas. 
As ratas dos grupos CON e OVX foram tratadas com solução salina (0,9%) durante 
o mesmo período. A seguir, foram determinadas as concentrações de lipídeos totais 
(LT), colesterol total (CT) e triglicerídeos (TG) no fígado. Para avaliar os indicadores 
de estresse oxidativo, os conteúdos de malondialdeido (MDA) e proteínas 
carboniladas (PC) foram medidos em homogenatos totais e as concentrações de 
glutationa reduzida (GSH) foram avaliadas no citosol. Nas ratas OVX, os conteúdos 
de LT e TG no fígado foram maiores quando comparados com o grupo CON, 
caracterizando a esteatose. Adicionalmente, houve aumento dos conteúdos de PC e 
MDA nos fígados do grupo OVX, enquanto que o conteúdo de GSH foi reduzido, 
indicando a presença de estresse oxidativo. No grupo OVX+MEL, nenhum desses 
efeitos foi observado. Conclui-se que a melatonina foi capaz de proteger o fígado de 
ratas OVX contra a esteatose hepática e o estresse oxidativo celular. Tais efeitos 
provavelmente derivam das propriedades antioxidantes da melatonina (eliminação 
direta de radicais livres). No entanto, não se excluem outros efeitos, tais como a 
ativação de enzimas antioxidantes.  
 
Palavras-chave: melatonina, antioxidante, síndrome metabólica. 
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O foco em torno de fontes renováveis de energia está em ascensão, sendo que a 
utilização de fungos para o pré-tratamento de biomassa lignocelulósica tem um 
grande potencial para biorrefinarias, pois esses fungos podem converter esta 
biomassa em etanol de segunda geração, por meio do processo de sacarificação. 
Esse trabalho teve como objetivo bioprospectar fungos basideomicetos capazes de 
produzir enzimas lignolíticas para pré-tratamento de resíduos, sendo que o usado 
nesse trabalho foi o bagaço de cana Saccharum officinarum L. Foram estudados os 
fungos Pycnoporus sp. (isolado da natureza), Oudemansiella canarii EF 72, 
Phellinus linteus EF 81, Pleurotus ostreatus, Inonotus splitgerberi EF 46, Xylaria 
globosa e Pleurotus djamor, cedidos pela Embrapa Floresta-PR. Para produção das 
enzimas ligninolíticas (lacase, manganês peroxidase e lignina peroxidase), os 
mesmos foram cultivados em fermentação em estado sólido, sendo mantidos a 28º 
C por 9, 13, 16, 19 e 21 dias. A determinação da atividade enzimática da lacase foi 
pelo método com ABTS; Manganês peroxidase, método com MnSO4 e Lignina 
peroxidase, método com álcool veratril, analisando no espectrofotômetro nos 
comprimentos  de onda de 420, 310 e 270 nm, respectivamente. Os melhores 
resultados obtidos foram com o O. canarii, quando comparado ao nosso controle (P. 
ostreatus), chegando a 1000 U/L de Manganês peroxidase em 13 e 16 dias de 
cultivo, enquanto o P. ostreatus atingiu 200 U/L em 9 dias. Para a lacase, O. canarii 
produziu 6000 U/L em 9 dias, sendo que o P. ostreatus obteve 8000 U/L em 16 dias 
de cultivo. Para a lignina peroxidase, o O. canarii atingiu 9 U/L em 16 dias e o 
controle chegou a 7 U/L em 16 e 21 dias de cultivo. Assim, concluiu-se que O. 
canarii é promissor para produção de coquetel enzimático com foco em pré-
tratamento de biomassa lignocelulósica. 
 
Palavras-chave: basideomicetos, pré-tratamento, lacase, manganês peroxidase, 
lignina peroxidase. 
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Açúcares fermentáveis podem ser obtidos a partir da hidrólise enzimática dos 
polissacarídeos da biomassa lignocelulósica. A eficiência desse processo depende 
diretamente do pré-tratamento ao qual a biomassa é submetida. Este trabalho teve 
como objetivo avaliar os pré-tratamentos biológicos e enzimáticos do bagaço de 
cana utilizando o fungo Pleurotus ostreatus e seus extratos enzimáticos ricos em 
lacase. Para fins comparativos, um pré-tratamento químico foi conduzido em 
paralelo. No tratamento biológico, P. ostreatus foi inoculado em bagaço da cana-de-
açúcar e as culturas foram mantidas à 28ºC por 30 dias. Material solúvel foi extraído 
com água e as fibras insolúveis foram secas e trituradas. Para o pré-tratamento 
enzimático, bagaço de cana triturado foi incubado com 50 mL de lacase por 24 h. O 
pré-tratamento químico alcalino foi realizado adicionando-se ao bagaço de cana, 
peróxido de hidrogênio 2% e NaOH 1%, sendo a mistura mantida sob agitação a 
50°C por 60 min. O pré-tratamento químico e o enzimático foram repetidos quatro 
vezes. O controle (sem pré-tratamento) e os bagaços submetidos aos três pré-
tratamentos foram hidrolisados utilizando-se coquetéis enzimáticos comerciais Htec2 
e Ctec2, gentilmente cedidos pela empresa Novozyme. Açúcares redutores foram 
quantificados pelo método do ácido 3,5 dinitrosalicílico. Nossos resultados mostram 
que todos os pré-tratamentos foram eficientes, gerando um aumento na liberação de 
açúcares redutores em relação ao controle de 334%, 901%, 983%, para os pré-
tratamentos biológico, enzimático e químico, respectivamente. O pré-tratamento 
enzimático com lacase de P. ostreatus mostrou-se interessante visto que liberou 
praticamente a mesma quantidade de açúcar redutor que o pré-tratamento químico, 
com a vantagem de não gerar subprodutos tóxicos que podem inibir a posterior 
fermentação por leveduras. 

 

Palavras-chave: bagaço de cana-de-açúcar, laccase, Pleurotus ostreatus, pré-

tratamentos. 
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Fármacos têm sido detectados frequentemente em efluentes das estações de 
tratamento de esgoto, efluentes industriais e hospitalares, águas superficiais e 
subterrâneas. Várias dessas substâncias podem causar efeitos adversos à saúde 
humana, animal e aos ecossistemas mesmo em concentrações reduzidas. A 
presença desses fármacos deve-se em grande parte à ineficiência dos processos 
convencionais de tratamento. A biorremediação tem surgido como uma alternativa 
eficaz.  Fungos da podridão branca da madeira tem se destacado nesse processo 
por produzirem enzimas ligninolíticas, que por serem inespecíficas podem degradar 
compostos xenobióticos e recalcitrantes como os fármacos. O antibiótico 
trimetoprima (TMP) é encontrado com frequência em águas residuais e tem se 
mostrado bastante resistente aos tratamentos mais utilizados. Este estudo teve 
como objetivo avaliar a produção de lacase por Trametes sp. C3 em culturas 
líquidas contendo o TMP. Três discos de micélio foram inoculados em frascos 
contendo meio mineral e glicose a 1%, que permaneceram em estufa a 28ºC. No 
terceiro dia o antibiótico TMP (5mg/L) foi adicionado às culturas. Os cultivos foram 
interrompidos diariamente por até 8 dias e a biomassa separada por filtração a 
vácuo e seca em estufa a 60ºC até peso constante. A atividade da lacase foi 
realizada utilizando ABTS como substrato, tendo sua oxidação avaliada em 420nm. 
O fungo produziu lacase na ausência do TMP em maiores níveis no terceiro dia 
(234,21U/L). Quando o antibiótico foi acrescentado no meio de cultivo, a atividade 
enzimática diminuiu (44,4U/L) demonstrando que o fármaco teve influência negativa 
na produção da enzima. A enzima manganês peroxidase foi detectada em baixos 
níveis. Os espectros de absorção dos filtrados contendo TMP, na faixa de 190-
260nm, apontam para uma remoção do TMP do meio, porém inconclusiva com o 
método empregado neste estudo até o momento. Estudos da remoção estão sendo 
realizados com a finalidade de complementar os resultados.  
 
Palavras-chave: lacase, fármacos, remoção, antibióticos, trimetoprima, fungos da 
podridão branca da madeira.  
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A bactéria fixadora de nitrogênio Herbaspirillum seropedicae coloniza tecidos 
internos de gramíneas de interesse econômico. O nitrogênio fixado por essa bactéria 
é incorporado à biomassa da planta hospedeira, contribuindo para o crescimento da 
mesma.Além disso, H. seropedicae também pode induzir o crescimento da planta 
pela produção de fitohormônios. Assim, H. seropedicae tem alto potencial para 
substituir a fertilização nitrogenada, que é mais cara e mais agressiva ao meio 
ambiente. Por isso, essa bactéria tem se destacado como um modelo para o estudo 
do metabolismo de nitrogênio em diazotrofos. A enzima glutamina sintetase (GS), 
codificada pelo gene glnA, é responsável pela assimilação no nitrogênio fixado. O 
mecanismo de regulação da enzima GS de H. seropedicae ainda é desconhecido, 
mas parece envolver de alguma forma a enzima GlnE, que adenilila GS, e as 
proteínas do tipo PII, GlnB e GlnK. O conhecimento do mecanismo de regulação da 
atividade de GS de H. seropedicae poderá sugerir formas de manipular 
geneticamente a bactéria com o objetivo de gerar estirpes capazes de fixar 
nitrogênio de forma constitutiva e, consequentemente, de excretar amônio.O objetivo 
deste trabalho é amplificar o gene glnA de H. seropedicae,cloná-lo em vetor de 
expressão,e superexpressar a enzima GS, para que a mesma possa ser 
posteriormente purificada.  A enzima GS purificada poderá ser usada para ensaios 
de caracterização in vitro, levando a um entendimento refinado do mecanismo de 
regulação da assimilação de nitrogênio em H. seropedicae e em outras bactérias. 
Até o momento, os oligonucleotídeos iniciadores foram desenhados e, após síntese, 
utilizados para amplificação do gene glnA através da reação da polimerase em 
cadeia (PCR). A etapa de clonagem do gene amplificado em vetor de expressão já 
foi iniciada. 

 
Palavras-chave: Herbaspirillum seropedicae, glnA, Glutamina sintetase. 
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A deficiência estrogênica na menopausa gera uma redistribuição da gordura 
corporal, favorecendo o aumento da gordura visceral, e este aumento da 
adiposidade pode gerar processos inflamatórios no tecido adiposo com a liberação 
de citocinas inflamatórias, que desencadeiam a resistência à insulina através da 
diminuição dos receptores de glicose ou da redução da atividade dos receptores de 
insulina.  O objetivo deste trabalho foi mostrar que a deficiência estrogênica em ratas 
ovariectomizadas (OVX) prejudica o metabolismo da insulina e, consequentemente, 
da glicose. Para tanto, submeteu-se ratas Wistar com 45 dias à cirurgia de 
ovariectomia ou Sham-operação (CON) e, após 13 semanas os animais foram 
sacrificados para a realização dos experimentos. A dosagem plasmática de glicose 

foi feita utilizando um kit da Gold Analisa e a determinação da concentração de 
insulina no plasma foi realizada por meio de radioimunoensaio. O índice HOMA foi 
calculado através da expressão descrita por Matthews et al., 1985. Os resultados 
foram expressos como média ± erro padrão e os valores de p≤0,05 foram 
considerados significativos. As concentrações de glicose e insulina obtidas nas ratas 

OVX foram respectivamente: 105,80±5,08       e 1,00±0,19       , enquanto que 
para as ratas CON obteve-se os seguintes valores para os mesmos parâmetros: 

103,10±4,34       e 0,50±0,04      . Os valores de índice HOMA calculados 
foram, respectivamente, 8,42±2,12 e 3,10±0,4 para as ratas OVX e CON. Os 
elevados valores de insulina plasmática e de índice HOMA atribuídos às ratas OVX 
encontrado no plasma de ratas OVX, indicam um desequilíbrio entre a secreção e 
depuração plasmática da insulina e possivelmente um prejuízo no consumo da 
glicose, essas características são sinais da síndrome metabólica. Todos os 
experimentos foram realizados em observância às orientações do Comitê de Ética 
em Experimentação Animal da Universidade Estadual de Maringá (Certificado nº 
056/2011). 
 

Palavras-chave: deficiência estrogênica, resistência à insulina, síndrome 
metabólica. 
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O Agaricus blazei Murrill, conhecido como cogumelo do sol, possui, dentre outras 
propriedades, poderosa atividade antioxidante, que pode ser eficiente no tratamento 
de várias doenças mediadas por espécies de radicais livres. O objetivo deste 
trabalho foi caracterizar a capacidade antioxidante do extrato hidroalcoólico de A. 
blazei Murril pelo método de DPPH. Cogumelos desidratados, provenientes de 
Ibema-PR, foram triturados  para obtenção de um pó fino sendo então submetido a 
extração hidroalcoólica (etanol 70%) de seus componentes nutricionais. A atividade 
antioxidante do extrato hidroalcoólico do A. blazei foi avaliada por meio do ensaio 
DPPH (1.1-difenil-2-picril-hidrazil). A partir de uma solução mãe (0.024 g de DPPH 
em 100 ml de metanol), foram obtidas alíquotas de 10 ml e adicionado, a este 
volume, 45 ml de metanol com leitura da absorbância a 515 nm. Em 2.85 ml da 
solução resultante foram adicionados 0.15 ml da amostra. Após 1 hora no escuro em 
temperatura ambiente, a absorbância foi determinada a 515 nm. A atividade 
sequestrante foi expressa como % de eficiência do sequestro dos radicais livres: % = 
(1 – Aamostra/ Acontrole) x 100. Foi calculada a concentração efetiva do extrato na qual a 
atividade antioxidante é de 50% (EC50) e o BHT (Butilatohidroxitolueno; 0.2 mg/ml) 
utilizado como controle positivo. O valor de EC50 obtido por meio da análise da 
atividade sequestrante de DPPH para o extrato hidroalcoólico de A. blazei foi de 
0.39 mg/ml, comprovando sua atividade antioxidante. O extrato hidroalcoólico de A. 
blazei possui eficiente capacidade antioxidante de acordo com o método de DPPH.  
 
Palavras-chave: antioxidante, cogumelo do sol, DPPH. 
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Os cogumelos comestíveis são considerados alimentos funcionais e grande fonte de 
compostos bioativos. O Agaricus blazei Murrill, conhecido como cogumelo do sol, é 
amplamente estudado devido não apenas as propriedades nutricionais, mas também 
farmacológicas, bem como sua capacidade antioxidante e hipoglicemiante. O 
objetivo deste trabalho foi caracterizar a composição química do extrato 
hidroalcoólico de A. blazei. Os basidiomicetos desidratados de A. blazei, 
provenientes de um produtor de Ibema-PR, formam triturados para obtenção de um 
pó fino o qual passou por extração hidroalcoólica (etanol 70%) dos componentes 
nutricionais. Este extrato foi então analisado quanto a sua composição química, 
sendo determinadas as concentrações dos compostos fenólicos, proteínas totais, 
carboidratos totais, carboidratos redutores e.não-redutores. As análises foram 
realizadas no laboratório de Bioquímica de Microorganismos da Universidade 
Estadual de Maringá. Os resultados foram expressos em mg/g extrato ± erro padrão. 
O extrato hidroalcoólico apresentou concentração de compostos fenólicos de 28.60 ± 
0.55; proteínas totais 5.45 ± 0.01; carboidratos totais 375.50 ± 23.66; carboidratos 
redutores 245.40 ± 3.60 e não redutores 130.10, sendo este calculado pela 
subtração da quantidade de carboidratos redutores dos carboidratos totais. Os 
produtos da extração hidroalcoólica (% de peso seco liofilizado) apresentaram 
rendimento médio de 41,61±1.01%. A extração de compostos fenólicos, carboidratos 
totais e redutores do cogumelo A. blazei foi eficiente por meio da extração 
hidroalcoólica. 
 
Palavras-chave: carboidratos redutores, cogumelo do sol, compostos fenólicos.  
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O diabetes mellitus (DM) é uma das doenças crônicas mais comuns na atualidade 
que altera metabolismo de carboidratos, proteínas e gorduras. A nutrição do 
paciente diabético inclui dietas que auxiliem no controle glicêmico e lipídico, e 
desempenham um papel importante no seu tratamento. A Stevia rebaudiana é uma 
planta que contem edulcorantes naturais não calóricos, e seus produtos isolados 
com possíveis propriedades hipoglicemiantes foram estudados, porém há poucos 
trabalhos que avaliam o potencial antidiabético das folhas. Com a hipótese de que 
ratos diabéticos alimentados com ração suplementada com folhas de estévia 
pudessem apresentar melhor controle metabólico, o objetivo foi formular uma ração 
contendo folhas de estévia, e testar seus efeitos crônicos em ratos diabéticos. 
Foram estabelecidos quatro grupos experimentais de ratos Wistar machos, dois de 
animais normais (NC e NT) e dois de animais diabéticos (DC e DT). Os animais dos 
grupos NC e DC foram alimentados com ração Nuvilab contendo 2% de 
carboximetilcelulose e os animais dos grupos NT e DT receberam a mesma ração 
contendo 2% de folhas de estévia. Foram registrados o ganho de peso corporal, a 
ingestão alimentar e diversos valores da glicemia (em jejum e no estado 
alimentado), triglicérides, colesterol e quantidade de glicogênio hepático. A dieta 
suplementada com folhas de Stevia não modificou a ingestão alimentar. O peso não 
foi alterado em nenhum dos grupos. Os animais diabéticos que receberam a dieta 
suplementada com folhas de Stevia apresentaram redução significativa na glicemia, 
na concentração de triglicerídeos e de colesterol total. A quantidade de glicogênio 
hepático foi maior nos animais diabéticos tratados quando comparado com seu 
controle. Por fim, a ração suplementada com 2% de folhas de estévia melhorou o 
controle glicêmico (em jejum e no estado alimentado) e o controle lipídico nos ratos 
diabéticos, sem causar efeitos na ingestão alimentar e no ganho de peso corporal.  
 
Palavras-chave: folhas de Stevia rebaudiana, diabetes, ratos. 
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Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni, planta da família Asteraceae, nativa da América do 
Sul, apresenta principalmente em suas folhas glicosídeos diterpênicos e, por seu 
alto poder edulcorante, é empregada comercialmente desde a década de 70. No 
Brasil, o início do processamento industrial da estévia aconteceu a partir da 
tecnologia gerada na Universidade Estadual de Maringá (UEM), no Núcleo de 
Estudos em Produtos Naturais (NEPRON), que apresenta uma série de clones e 
variedades de estévia com alto teor de rebaudiosídeo A. Novas pesquisas neste 
mesmo laboratório buscam caracterizar uma nova variedade seminal de fácil 
reprodução, cultivo e comercialização, denominada Stevia UEM-13. Assim, o 
objetivo deste trabalho foi caracterizar a variedade Stevia UEM-13 e determinar a 
concentração de compostos bioativos e glicosídeos desta variedade, bem como 
comparar os perfis de glicosídeos e de todos esses compostos com variedades 
selvagens. Algumas das metodologias utilizadas para determinação e quantificação 
dos seguintes compostos foram: glicosídeos totais por cromatografia líquida de alta 
eficiência (CLAE); clorofila a e b pelo Método de ARNON; compostos fenólicos 
utilizando o reagente Folin-Ciocalteu e determinou-se a atividade antioxidante pelo 
ensaio DPPH. Os teores encontrados nas folhas e caules foram, respectivamente: 
proteínas totais - 17,83 g/100g e 7,3 g/100g; lipídeos totais - 2,16 g/100g e 1,06 
g/100g; cinzas - 7,74 g/100g e 4,88 g/100g; clorofila a - 1,25 mg/g e 0,48 mg/g; 
clorofila b - 1,70 mg/g e 0,44 mg/g; antocianinas - 0,54 μg/100g e 0,21 μg/100g; 
umidade - 6,79% e 7,6%; compostos fenólicos - 22,81 mg/g e 9,27 mg/g; flavonoides 
- 123,27 μg/mg e 196,80 μg/mg e atividade antioxidante de 42,26% e 62,3%. Os 
caules e ramos do genótipo Stevia UEM-13 apresentaram concentrações 
importantes de proteínas, minerais e, principalmente, de compostos fenólicos, 
fazendo com que seus subprodutos sejam considerados quanto à possibilidade de 
adição ou suplementação em alimentos. 

 
Palavras-chave: Stevia rebaudiana, variedade seminal de estévia, glicosídeos, 
compostos fenólicos, atividade antioxidante. 
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O soro do leite pode ser reaproveitado para a produção de isolados proteicos (IPS) 
que podem ser produzidos por processos de separação por membranas 
(ultrafiltração, nanofiltração e diafiltração), os quais não são agressivos ao meio 
ambiente por não terem adição de compostos químicos e por serem operados em 
temperaturas e pressão amenas. Os IPS são comercializados em produtos 
conhecidos como ‘’whey protein’’ e consumidos por atletas e obesos, os quais estão 
sendo estudados por terem potencial para serem usados como adjuvantes nas 
complicações do diabetes mellitus. O Isolado produzido neste estudo foi obtido por 
meio de ultrafiltração em membrana de 10KDa, seguido de 12 ciclos de diafiltração e 
nanofiltração em membrana de 500Da e em sistema de osmose reversa (180Da). O 
suplemento foi então testado em animais diabéticos induzidos por estreptozotocina, 
por meio do estabelecimento de dois grupos experimentais (n=10): um controle (DC) 
e outro suplementado com IPS (DS). O grupo suplementado recebeu o isolado na 
concentração de 100 mg/kg peso corporal/dia, por sonda esofágica, por um período 
de 30 dias. Ao final do período de suplementação, os parâmetros plasmáticos e 
séricos de glicose, colesterol, triglicérides, frutosamina, aspartato aminotransferase e 
alanina aminotransferase, e de capacidade antioxidante total, foram avaliados. Os 
processos de separação por membranas utilizados neste estudo proporcionaram a 
obtenção eficiente de um isolado proteico, com teor proteico importante (89%) e com 
baixo teor de lactose, e os efeitos obtidos da sua suplementação em animais 
diabéticos indicam propriedades funcionais importantes, reduzindo alguns distúrbios 
metabólicos decorrentes do diabetes mellitus. 
 
Palavras-chave: isolado proteico do soro do leite, diabetes mellitus, suplementação. 
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Os compostos fenólicos se caracterizam pela presença de hidroxilas e anéis 
aromáticos em suas estruturas, que podem se apresentar nas formas simples ou 
como polímeros, os quais confere ao composto o poder antioxidante. Sendo uma 
fonte natural de auto-oxidação, principalmente vegetal, esta característica ocorre 
não somente pelo potencial em doar elétrons e hidrogênios, mas também devido aos 
seus radicais intermediários de alta estabilidade, o que impede, principalmente, a 
oxidação de ácidos graxos e óleos. Aliado às contribuições à saúde, compostos 
naturais apresentam importância significativa para a aplicação industrial, já que os 
antioxidantes sintéticos têm despertado preocupação quanto às doses de segurança 
e toxicidade. Diante disto, o objetivo deste estudo foi analisar o teor de compostos 
fenólicos totais em alho (Allium sativum), anis (Illicium verum), cravo (Syzygium 
aromaticum), canela (Cinnamomum verum) e manjericão (Ocimum basilicum) para 
posterior aplicação como agentes antifúngicos. Os óleos essenciais foram obtidos 
pelo processo de hidrodestilação simples, utilizando o aparelho de Clevenger, na 
proporção de 1:4 de planta/água, por um período de três horas. O teor de compostos 
fenólicos totais foi determinado pelo método espectrofotométrico de Folin- 
Ciocalteau, utilizando ácido gálico como padrão de referência. Este método envolve 
a redução do reagente pelos compostos fenólicos das amostras com formação de 
um complexo azul. O óleo essencial que apresentou maior conteúdo de compostos 
fenólicos totais foi o de cravo (170 µg de ácido gálico/ml de óleo), seguido do anis 
(147 µg de ácido gálico/ml), manjericão (124 µg de ácido gálico/ml de óleo), alho (79 
µg de ácido gálico/ml de óleo) e canela (30 µg de ácido gálico/ml de óleo). O bom 
desempenho desses produtos deve-se à presença de flavonoides, catequinas e 
outros compostos fenólicos já relatados na literatura como capazes de inibir os 
radicais livres presentes no organismo. 
 
Palavras-chave: Folin-Ciocalteau, óleos essenciais, plantas medicinais e 
aromáticas. 
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Os óleos essenciais de plantas medicinais e aromáticas tem se mostrado uma 
alternativa viável para o controle de pragas e doenças, permitindo um manejo 
fitossanitário menos agressivo quando comparado aos fungicidas convencionais. A 
busca por matrizes que apresentem atividade antimicrobiana e antioxidante são de 
grande importância, visto que as fitotoxinas oferecem uma ampla gama de novos 
sítios de ação nos organismos alvo. O objetivo do trabalho foi avaliar o potencial 
antimicrobiano e antioxidante dos óleos essencias de alho (Allium sativum), anis 
estrelado (Illicium verum) e cravo (Syzygium aromaticum). Os óleos essenciais foram 
obtidos pelo processo de hidrodestilação simples, utilizando o aparelho de 
Clevenger, na proporção de 1:4 de planta/água, por um período de três horas. Os 
óleos foram avaliados quanto à sua atividade antimicrobiana frente ao crescimento 
micelial de Botrytis cinerea pelo método de difusão em ágar pelo disco de papel, e 
capacidade antioxidante pelo método DPPH. Apenas o óleo essencial de anis 
estrelado mostrou um alto nível de inibição contra o Botrytis cinerea (100,0%), 
enquanto que o cravo permitiu crescimento moderado (12,5%) e o alho não inibiu o 
crescimento do fungo (2,5%).  A excelente propriedade fungicida do anis estrelado 
pode ser atribuída ao anetol, que inibe a produção de amilase e proteases pela 
célula, bem como sua deterioração e lise. A atividade antioxidante avaliada 
apresentou valores de 0,53, 1,59 e 1,97 μmol equivalente de Trolox/ml de óleo 
essencial para alho, anis e cravo, respectivamente. A atividade antioxidante dos 
óleos essenciais está diretamente relacionada aos seus constituintes fenólicos, que 
desempenham um papel importante na neutralização ou sequestro de radicais livres 
e quelação de metais de transição. A exploração das atividades biológicas de 
compostos secundários nos óleos essenciais de anis e cravo pode se constituir, ao 
lado da indução da resistência, uma alternativa ao desenvolvimento de 
biofungicidas. 
 
Palavras-chave: biofungicidas, capacidade antioxidante, óleo essencial. 
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Considerando a crescente inovação na indústria de laticínios se faz necessário o 
estudo de ingredientes e/ou novos produtos para atender os consumidores. Neste 
contexto, este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sobremesa láctea 
sabor misto: chocolate com maracujá, avaliando a influência da substituição do tipo 
de leite (UHT ou em pó reconstituído). Por meio de testes preliminares foram obtidas 
três formulações: 100% UHT integral (UHT) ou 100% em pó reconstituído (Pó) e 
uma mistura (50/50%) dos dois (UHT + Pó). A sobremesa sabor chocolate continha 
em sua composição 96,1% de leite, 2,7% de cacau e 1,2% de creme de leite e a 
sabor maracujá 81,5% de leite, 15,5% de suco concentrado de maracujá e 3,0% de 
creme de leite. As amostras foram produzidas separadamente e mantidas sob 
cocção a 80ºC durante 30 minutos, logo após resfriadas a 4ºC e embaladas em 
potes plásticos, sendo colocada primeiramente a de chocolate (10 g) e após a de 
maracujá (10 g). Provadores não treinados avaliaram a aceitação sensorial por meio 
de escala hedônica de 9 pontos, quanto aos atributos aparência, consistência e 
sabor, a ainda a intenção de compra por meio de escala de 3 prontos (certamente 
compraria, talvez compraria/talvez não compraria e certamente não compraria). Os 
dados foram submetidos à Anova e teste de Tukey (p<0,05). A amostra produzida 
com leite em pó (pó) foi a de menor preferência, e diferiu das demais em todos os 
atributos obtendo média 6,0 para aparência, consistência e sabor; as amostras UHT 
e UHT + pó, não apresentaram diferença significativa e foram as preferidas obtendo 
notas entre 7,8 e 8,0 em todos os atributos. Em relação à intenção de compra, 40% 
dos provadores certamente comprariam as formulações UHT e UHT + pó, e apenas 
20% comprariam a formulação com leite em pó. Portanto, as formulações com leite 
UHT e UHT + pó são indicadas para fabricação por apresentarem maior aceitação 
sensorial. 
  
Palavras-chave: chocholate, maracujá, leite UHT e leite em pó. 
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O sorvete é um produto que agrada aos mais variados paladares, sendo que o 
emulsificante utilizado em sua formulação é responsável por manter a estrutura do 
sorvete, principalmente em relação à incorporação de ar. Aliado a este fato, grande 
é o interesse da população por utilização de produtos naturais em substituição aos 
artificiais em alimentos. Assim, este trabalho teve como objetivo desenvolver e 
avaliar amostras de sorvete com substituição do emulsificante por mucilagem de 
chia e psyllium. Por meio de testes laboratoriais preliminares foram obtidas três 
formulações, uma padrão, outra com substituição de emulsificante por mucilagem de 
chia e outra por psyllium, sendo que as porcentagens dos ingredientes foram de 
75,2% de leite, 18,8% de açúcar, 4,5% de nata, 0,7% de liga neutra e 0,8% de 
emulsificante ou chia/psyllium. Foram realizadas análises de rendimento do sorvete 
(overrun), análise de derretimento e análise instrumental de cor. Os resultados foram 
submetidos à Análise de Variância (ANOVA) e teste de Tukey ao nível de 5% de 
significância. Em relação a cor, as amostras se apresentaram bem claras, ou seja, 
luminosidade entre 85,89 e 88,47, para o parâmetro a* as amostras obtiveram 
valores entre -6,78 e-5,40, ou seja, com maior tendência a cor verde e em relação a 
b* maior tendência a cor amarela (valores entre 16,42 e 14,58), não sendo 
observada grandes diferenças entre as amostras (P<0,05). Em relação ao overrun, a 
formulação do sorvete adicionada do psyllium (31,39%) obteve maior porcentagem 
quando comparada com a formulação de chia (16,79%). Em relação à análise de 
derretimento, a formulação adicionada de psyllium apresentou maior estabilidade, ou 
seja, este derreteu mais lentamente. Com base nesses dados, pode-se concluir que 
a utilização do psyllium como emulsificante é mais eficaz do que a utilização da 
mucilagem da chia. 
 
Palavras-chave: cor, derretimento, overrun. 
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A artrite induzida por adjuvante é um modelo experimental que apresenta 
características semelhantes à artrite reumatoide. A progressão dessa doença é 
atribuída a aumentos do conteúdo de espécies reativas de oxigênio (ROS). 
Evidências sugerem que o α-tocoferol impede os danos provocados por ROS 
associados com doenças inflamatórias. O objetivo desse trabalho foi avaliar os 
efeitos do α-tocoferol sobre o estado oxidativo do fígado de ratos com artrite 
induzida por adjuvante. Todos os procedimentos foram aprovados pelo Comitê de 
ética (CEUA n°6053280915). Ratos machos, Holtzman, (3 meses) foram tratados 
com o α-tocoferol (500mg/kg), via intragástrica, por 23 dias. O tratamento foi iniciado 
cinco dias antes da indução da artrite e foi mantido por mais 18 dias. Ratos controle 
tratado receberam a mesma dose durante 23 dias. Animais controle, saudável e 
artrítico, foram tratados com óleo de milho. O fígado foi isolado e utilizado para as 
determinações dos seguintes marcadores do estado oxidativo: glutationa reduzida 
(GSH), glutationa oxidada (GSSG), carbonilação de proteínas e TBARS. Também foi 
determinado a atividade das enzimas antioxidantes catalase (CAT) e superóxido 
dismutase (SOD). Fígado de animais artríticos apresentaram maiores níveis de 
proteína carbonilada e TBARS (+27%, 19,1% respectivamente) quando comparado 
ao controle. Já o α-tocoferol reduziu ambos parâmetros na artrite à níveis 
semelhantes ao controle. O processo inflamatório promoveu diminuição dos níveis 
de GSH e aumento do conteúdo de GSSG quando comparado ao controle, refletindo 
em uma queda da razão GSH/GSSG (40%) em animais artríticos. O tratamento não 
influenciou em nenhum desses parâmetros. A atividade da enzima CAT foi reduzida 
na condição artrítica, mas não foi influenciada pelo tratamento. Desse modo pode-se 
concluir que embora o α-tocoferol não exerça influência sobre os sistemas 
antioxidantes o tratamento foi capaz de reduzir as lesões oxidativas relacionadas ao 
processo inflamatório artrítico. 
 
Palavras-chave: artrite reumatoide, estresse oxidativo, α-tocoferol. 
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A produção de resíduos lignocelulósicos por indústrias agroindustriais vem 
crescendo no Brasil e, com isso, o desenvolvimento de novas tecnologias 
relacionadas ao etanol de segunda geração e outros produtos de interesse 
comercial. Dentre esses resíduos, um dos mais abundantes é o bagaço de cana 
(Saccharum officinarum L.), que apresenta quantidades consideráveis de 
hemicelulose (20 a 26,5%) e celulose (35 a 40%). A prospecção de fungos voltados 
para a sacarificação e sua utilização em consórcios de enzimas é limitada pela 
dificuldade de se encontrar, na natureza, um microrganismo que seja capaz de 
produzir enzimas em níveis satisfatórios. Neste trabalho, foi realizada a prospecção 
de enzimas hemicelulolíticas e celulolíticas de Fusarium sp. para sacarificação de 
bagaço de cana (Saccharum officinarum L.), por não haver muitos estudos 
relacionados ao Gênero, tanto endofíticos quanto fitopatogênicos. Foram utilizadas 6 
cepas de Fusarium sp. endofíticos de cana de açúcar e 16 cepas de Fusarium sp. 
fitopatogênicos de diversos cultivares, cedidas por laboratórios parceiros e pela 
Fiocruz-RJ. Os isolados foram inoculados, separadamente, para fermentação em 
estado sólido contendo 4,5 g de bagaço de cana e 1,5 g de farelo de trigo e umidade 
de 82% do meio com sais de Vogel 1/50 durante o período de 2 a 8 dias. Para 
avaliação do perfil enzimático de cada isolado, foram determinadas as atividades de 
endoglucanases e xilanases pelo método com DNS. Observou-se que em relação ao 
controle F. oxysporum oxysporum, as cepas endofíticas AR 101, 132 (1,61 e 1.31 
U/mL respectivamente) e fitopatogênica F. solani USP (1.51 U/mL) apresentaram 
atividades de CMCase promissoras, assim como a endofítica 132 (33.63 U/mL) e as 
fitopatogênicas F. sacchari subglutnans e F. lateritum majus (34.35 e 38.39 U/mL 
respectivamente) para xilanases. Futuros trabalhos serão realizados com os 
isolados na preparação de coquetéis enzimáticos para sacarificação de bagaço de 
cana. 
 
Palavras-chave: Fusarium, celulase, xilanase, sacarificação, Saccharum officinarum 
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Estudos com o modelo de isquemia e reperfusão (I/R) têm sido realizados a fim de 
melhor compreender os danos teciduais causados pela isquemia e pela reperfusão. 
Tais danos relacionam-se principalmente à formação de radicais livres e por isso 
pesquisas têm intencionado encontrar substâncias com ação antioxidante que 
possam ser utilizadas no tratamento das lesões causadas no referido modelo. Nesse 
contexto, o presente trabalho avaliou o suposto efeito antioxidante da Curcumina 
sobre as células caliciformes do íleo de ratos submetidos à I/R. Para tanto, foram 
utilizados animais da espécie Rattus norvegicus, linhagem albina Wistar, machos, 
pesando entre 220 e 260g, os quais foram distribuídos aleatoriamente em 3 grupos 
(n=5): Controle (animais sem cirurgia e sem tratamento), isquêmico-tratado (animais 
submetidos à cirurgia com oclusão da artéria mesentérica superior (AMS) e tratados 
com curcumina) e sham-tratado (animais submetidos à cirurgia, mas sem oclusão da 
AMS e tratados com curcumina). Após 7 dias de reperfusão, os animais foram 
eutanasiados com dose letal de Tiopental Sódico® via intraperitoneal (100 mg/kg de 
peso corporal) para coleta do íleo distal, o qual foi lavado em tampão fosfato de 
sódio (0,1M; pH 7,4), fixado por 3 horas em solução de paraformaldeído 4% e 
incluído em parafina para realização da microtomia. Cortes semi-seriados de 5 µm 
foram corados com ácido periódico de Schiff. A contagem das células caliciformes se 
deu com o auxílio de um microscópio Zeiss Primo Star® em objetiva de 40X, 
considerando a proporção de células caliciformes em 2500 enterócitos por animal. 
Os resultados não mostraram alterações significativas na proporção destas células 
entre os grupos. Segundo a literatura atual, tal fato pode estar relacionado ao 
extenso período de reperfusão ao qual os animais foram submetidos. Assim, conclui-
se que o tempo de reperfusão pode ter influenciado nos danos teciduais causados 
pela I/R no que se refere às células caliciformes. 
  
Palavras-chave: antioxidante, intestino, modelo animal. 
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As lipases são enzimas capazes de catalisar diferentes reações químicas, tendo 

como substratos naturais os triglicerídeos. Estas podem ter origem microbiana, 
animal ou vegetal, sendo que as últimas são mais vantajosas por serem de fácil 
obtenção de fontes naturais renováveis, como a Moringa oleífera. Esta planta possui 
uma composição rica em proteínas e lipídeos, o que a torna uma potencial fonte de 
estudos para obtenção de lipase. Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo 
avaliar as atividades lipolítica e específica da lipase extraída de sementes de 
Moringa oleífera em diferentes substratos, como óleos de canola, oliva, soja e coco. 
O extrato bruto enzimático foi obtido a partir das sementes de moringa descascadas, 
trituradas e homogeneizadas em tampão fosfato de sódio (100 mM, pH 5,0) e 
posteriormente centrifugadas a 250 rpm (25 °C), por 30 min. A razão volume de 
tampão/massa de semente foi de 4,5 (v/m). A atividade lipolítica foi determinada pelo 
método titulométrico usando óleos de canola, oliva, soja e coco como substratos. 
Uma unidade de atividade (U) equivale à quantidade de enzima que libera 1 μmol de 
ácido graxo por minuto. A quantificação de proteínas do extrato enzimático foi feita a 
partir do método de Lowry, e a atividade específica calculada pela relação entre a 
atividade lipolítica/conteúdo de proteína. Os melhores resultados obtidos para as 
atividades lipolítica e específica foram usando o substrato óleo de oliva, alcançando 
7,71±0,60 U.ml-1 e 0,08±0,01 U.mg-1, respectivamente. A maior produtividade por 
semente foi alcançada para o óleo de soja, com 15,42±0,32 U.g-1. Com os 
resultados obtidos é possível concluir que o extrato bruto de sementes de Moringa 
oleífera, é atraente para a produção de concentrados de ácidos graxos, uma importante classe de 
compostos intermediários para a indústria oleoquímica. 
  
Palavras-chave: hidrólise, Moringa oleífera, óleos vegetais. 
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A beterraba pode ser utilizada como corante natural. O presente trabalho propõe a 
microencapsulação do corante natural de beterraba a fim de avaliar a cor, teor de 
antioxidantes e compostos fenólicos em diferentes agentes encapsulantes e formas 
de secagem (liofilização e spray dryer), logo após a obtenção das microcápsulas. As 
amostras obtidas foram: spray dryer com maltodextrina (S+Mal) e maltodextrina e 
goma xantana (S+Mal+Xan); liofilização com maltodextrina (L+Mal) e maltodextrina e 
goma xantana (L+Mal+Xan). Foi utilizado um extrator para extrair o suco da 
beterraba. Utilizou-se um colorímetro portátil Minolta® CR400, sistema CIE(L*a*b*), e 
os dados foram avaliados por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05). Para o parâmetro 
a* os valores foram 39,97 (S+Mal), 42,94 (S+Mal+Xan), 31,05 (L+Mal) e 32,71 
(L+Mal+Xan). Para b* os valores foram 12,15 (S+Mal), 11,54 (S+Mal+Xan), 7,45 
(L+Mal) e 7,87 (L+Mal+Xan), assim nota-se que as amostras secas em spray dryer 
apresentaram maior coloração vermelha e amarela quando comparadas às 
liofilizadas. Os métodos de secagem diferiram entre si (p>0,05) nos parâmetros L*, 
a* e b*. Em relação ao agente encapsulante, a adição de goma xantana 
(L+Mal+Xan) não diferiu significativamente da amostra apenas com maltodextrina 
(L+Mal), porém na secagem por spray dryer (S+Mal) e (S+Mal+Xan), as amostras 
diferiram entre si nos parâmetros a* e L*. A atividade antioxidante pelo método do 
DPPH foi maior no corante liofilizado (de 69,72 a 73,04%) e diferiu significativamente 
do corante seco por spray dryer (de 37,01 a 41,78%), pois a secagem ocorre em 
baixas temperaturas. Já os compostos fenólicos foram analisados pelo método de 
Folin-Ciocalteu e não houve diferença significativa e entre as amostras, variando de 
382,51 a 478,58 mg/L. Sendo assim, conclui-se que as amostras secas por spray 
dryer são mais vermelhas e amarelas que as liofilizadas, porém possuem menor 
atividade antioxidante e mesma quantidade de compostos fenólicos (p>0,05). 
 

Palavras-chave: colorimetria, spray dryer, liofilização, atividade antioxidante, 
compostos fenólicos. 
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O estudo de alimentos funcionais tem aumentado nos últimos anos, assim como seu 
consumo. Como exemplo de alimento funcional, podemos citar os iogurtes 
adicionados de culturas probióticas, que são os mais comercializados dentre os 
alimentos classificados como funcionais. O consumo regular de probióticos reverte 
em benefícios à saúde do hospedeiro, tornando seu uso cada vez mais frequente. 
Este trabalho teve como objetivo elaborar iogurte potencialmente probiótico a partir 
da linhagem de Lactococcus lactis sub sp. lactis NCDO 2118 isolada de ervilhas 
congelas e avaliar características físico-químicas e o processo de acidificação 
durante a fermentação dos produtos elaborados. Para tanto, foram elaborados 
formulações de iogurte com cultura potencialmente probiótica (com concentrações 
de 3 e 6%) em comparação com cultura probiótica comercial, em que foram 
estudadas as características físico-químicas e o processo de acidificação durante a 
fermentação. Nas análises físico-químicas observou-se que os valores de pH e 
umidade dos iogurtes com cultura Lactococcus lactis sub sp. lactis NCDO 2118 não 
diferiram entre si (p≤0,05), mas diferiram da amostra com cultura comercial, 
enquanto que para a acidez e o teor de cinzas todas as amostras são 
estatisticamente semelhantes (p≤0,05), e somente a amostra com cultura comercial 
apresentou teores de proteínas de acordo com a legislação. Durante a produção dos 
iogurtes observou-se um decréscimo do pH e aumento da acidez ao longo de todas 
as formulações e o processo  de fermentação foi dentro do esperado em relação ao 
tempo. Assim, conclui-se, que é viável a elaboração de iogurte potencialmente 
probiótico a partir da linhagem de Lactococcus lactis sub sp. lactis NCDO 2118. 
 
Palavras-chave: alimento funcional, probiótico, fermentação. 
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O Brasil é o maior produtor de cana-de-açúcar do mundo, atividade que gera cerca 
de 12 milhões de toneladas de bagaço anualmente. A lacase é uma fenoloxidase 
que pode ser sintetizada por diversas espécies de seres vivos como, por exemplo, o 
basidiomiceto Pleurotus ostreatus. Por possuir uma ampla especificidade ao 
substrato ela é comumente aplicável em muitos processos biotecnológicos. O 
método de imobilização em suportes sólidos vem sendo utilizado com frequência no 
ramo da bioquímica.  A imobilização pode ser definida como a fixação de enzimas 
dentro ou na superfície de um agente imobilizador de tal modo que a atividade 
catalítica não seja afetada negativamente. O trabalho tem como objetivo determinar 
a atividade de lacase oriunda do basidiomiceto Pleurotus ostreatus após o processo 
de imobilização e avaliar o rendimento dessa fixação. Para a determinação de 
lacase usou-se o reagente ABTS cuja reação ocorreu por 5 minutos a 40 ºC seguido 
por leitura a 420 nm. Purificou-se o bagaço de cana por fervura em ácidos e bases 
diluídos com posterior secagem em estufa de circulação de ar a 70 ºC. O processo 
de oxidação do bagaço consistiu na mistura com 0,03 mol/L de periodato de sódio a 
90 ºC por 200 rpm durante 15 horas seguido de lavagem com água destilada. Para a 
imobilização da lacase concentrou-se o extrato bruto com acetona “over night”, que 
logo foi adicionado ao bagaço de cana oxidado a 50 ºC, por 30 minutos e com 
agitação constante. A atividade enzimática da lacase livre e concentrada foi de 321,3 
U/L. Após o processo de purificação e oxidação do bagaço de cana-de-açúcar a 
enzima foi imobilizada e os valores da atividade de lacase remanescente, do 
primeiro e segundo filtrado após o processo de lavagem foram de 13,9 U/L, 29,7 U/L 
e 2,3 U/L, respectivamente. O rendimento da enzima imobilizada foi de 4,37%. Foi 
possível verificar que a lacase permaneceu imobilizada no bagaço de cana, porém é 
necessário aprimorar esta técnica para a obtenção de maiores rendimentos. 
 
Palavras-chave: lacase, bagaço, imobilização. 
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As celulases possuem muitas aplicações industriais. Um isolado do fungo Penicillium 
digitatum produtor de celulase foi previamente isolado de sementes de milho com 
sinais de podridão. Neste trabalho, a produção da celulase deste fungo foi estudada 
e a enzima purificada foi caracterizada. Carboximetilcelulose (CMC) foi utilizada 
como substrato para avaliar a atividade enzimática pela liberação de açúcares 
redutores. A melhor produção da enzima (800 U/mL de filtrado) foi obtida com 
cultura estacionária em meio líquido com pH inicial de 5,0, a 25 ºC, por 5-6 dias, 
utilizando lactose como fonte de carbono e peptona, extrato de levedura, sulfato de 
amônio e ureia como fonte combinada de nitrogênio. A enzima foi purificada com 
precipitação com sulfato de amônio, diálise e cromatografia de exclusão molecular. 
Uma análise de SDS-PAGE mostrou que a enzima tem 74 kDa. O KM para a CMC 
de 10 mg/mL e a Vmáx de 12.500 μmol/mL.min-1 de açúcar redutor liberado foram 
calculados com uma curva de concentração de substrato. A enzima purificada foi 
inativada em temperaturas acima de 60 ºC e foi estável por 7 horas a 50 ºC. A 
temperatura e pH ótimos foram de 60 ºC e 5,2, respectivamente. Dois peptídeos 
obtidos da enzima foram sequenciados por espectrometria de massa (MALDI-TOF). 
Uma pesquisa BLAST das sequências obtidas dos peptídeos no genoma já 
sequenciado do P. digitatum revelou que a enzima é uma 1,4-beta-D-glicano-
celobiohidrolase (exoglicanase). Zinco e cobalto ativaram a enzima e CTAB, Triton 
X-100 e Tween 80 inibiram. Um modelo in silico da molécula foi gerado. Análises de 

dicroísmo circular (CD) revelaram a estrutura secundária da enzima: -hélice 12%, 

curva  23% e -conformação 40%. Os seguintes dados termodinâmicos foram 
obtidos com análise de CD da desnaturação térmica da enzima: ΔHm = 260,2 kJ/mol, 
ΔCp = 1,83 kJ/mol.K e Tm = 58,3 ºC. As propriedades bioquímicas da exoglicanase 
de P. digitatum indicam que essa enzima possui potencial para aplicações 
industriais. 
 
Palavras-chave: celulase, exoglicanase, Penicillium. 
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O amido é a principal molécula de reserva vegetal. Para uso industrial, é necessário 
que o amido seja degradado por meio da hidrólise enzimática, com uso de amilases. 
O Epicoccum nigrum é um fungo produtor de amilase, no entanto, não há relatos de 
estudos de produção ou de caracterização da enzima produzida. Um isolado de E. 
nigrum produtor de amilase foi anteriormente bioprospectado de sementes de milho 
apresentando sinais de podridão. A atividade enzimática foi avaliada 
espectrofotometricamente, com o desaparecimento do amido corado com iodo. A 
enzima do filtrado não liberou açúcares redutores do amido, indicando ser uma 
endoamilase. A melhor produção da enzima (1,0 U/mL de meio) ocorreu quando o 
fungo foi cultivado com agitação (100 rpm), a 25 ºC, por 3 dias, com um meio líquido 
contendo  extrato de levedura, peptona, NaH2PO4, Na2HPO4·7H2O, pH 7,0, KCl 10 
mM e amido solúvel 2 g/L como fonte de carbono, com um inóculo de 2 mL (8% v/v) 
de um homogeneizado de uma cultura estacionária de 5 dias nas mesmas 
condições. A adição de Tween 80, CuSO4 e MgSO4 ao meio inibiram  a produção da 
enzima. Para a purificação parcial, as proteínas de 225 mL de filtrado foram 
precipitadas com sulfato de amônio (90%) e dialisadas. O KM foi de 1,74 mg/mL de 
amido e a Vmáx foi de 1,53 mg de amido degradado/mL.min-1, calculados de uma 
curva de concentração de substrato. A temperatura ótima e o pH ótimo foram de 50 
°C e 6.0, respectivamente. A enzima foi estável a 40 ºC por 30 minutos e a 
temperatura em que a enzima perde 50% da sua atividade (T50) calculada da curva 
de desnaturação obtida foi de 46,25 °C. Cobalto e cálcio atuaram como ativadores e 
SDS e Tween 80 como inibidores da enzima. Análises de cromatografia em papel da 
hidrólise do amido pela enzima parcialmente purificada evidenciaram a liberação de 
glicose, indicando a presença de uma exoamilase associada à endoamilase 
estudada. A atividade caracterizada representa uma alternativa para a hidrólise 
enzimática do amido.  
 
Palavras-chave: fungo, amido, amilase. 
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Os processos industriais biocatalisados são simples, possuem baixo custo e menor 
impacto ambiental e consumo energético. As hidrolases são as enzimas mais 
comumente empregadas e incluem amilases, proteases, celulases e lipases. As 
enzimas microbianas são as preferidas, porque são mais estáveis. Este trabalho 
propôs a bioprospecção de bactérias produtoras de enzimas hidrolíticas de 
sementes de milho com sintomas de podridão. Espigas com sementes deterioradas 
foram coletadas na Fazenda Experimental de Iguatemi e no Centro de Tecnologia da 
Irrigação da Universidade Estadual de Maringá e, de uma propriedade no município 
de Marialva, PR. Estas espigas (amostras) foram tratadas com inseticida e 
armazenadas à temperatura ambiente até análise. Sementes de sete amostras 
foram analisadas pelo método da diluição seriada em água peptonada estéril, com 
inóculo em ágar nutriente. Colônias individualizadas foram transferidas para meios 
seletivos contendo amido, celulose microcristalina, leite desnatado, ou trioleína. A 
produção de atividades hidrolíticas foi evidenciada pelo aparecimento de halos ao 
redor das colônias, após revelação. Colônias (182) produtoras de alguma atividade 
hidrolítica foram analisadas quanto ao perfil bioquímico por cultivo em meio TSI 
(Tríplice Sugar Iron), Citrato de Simmons e SIM (Sulfur Indol Motility Test). 
Microscopia ótica e coloração de Gram foram utilizadas para avaliar a morfologia. A 
identificação molecular de 42 isolados de interesse foi feita por meio de DNA 
barcoding. Uma porção do gene do rRNA 16S foi amplificada por PCR do DNA 
molde, com iniciadores universais. Os amplicons obtidos foram purificados e 
sequenciados. As sequências obtidas foram comparadas com sequências em 
bancos de dados. Uma análise filogenética foi conduzida para verificar o grau de 
parentesco evolutivo dos isolados. Várias espécies de bactérias produtoras de 
enzimas hidrolíticas foram encontradas, sendo algumas produtoras já bem 
caracterizadas e algumas novas produtoras.  
 
Palavras-chave: bactérias, hidrolases, bioprospecção.  
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A alelopatia refere-se à capacidade das plantas produzirem substâncias químicas 
que, quando liberadas no ambiente, podem interferir de forma favorável ou 
desfavorável no desenvolvimento de plantas vizinhas. Tal fenômeno é relevante nos 
sistemas de rotação de culturas, nos quais a palhada que permanece sobre a 
superfície do solo pode liberar aleloquímicos e interferir no crescimento de plantas 
daninhas e da cultura seguinte. Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi 
avaliar os efeitos do ácido p-metoxicinâmico (AMC) sobre o metabolismo 
antioxidante de plantas de soja (Glycine max). Em estudo preliminar nós 
identificamos o AMC como um dos principais aleloquímicos da palhada de milheto, 
uma gramínea muito utilizada em sistemas de produção de soja no Brasil. Para isso 
plantas de soja foram cultivadas em meio hidropônico durante 14 dias, sendo os 
tratamentos com AMC (0, 50, 100 e 250 mg L-1) realizados no 10º dia de cultivo. 
Após o período de incubação foram determinadas as atividades da catalase (CAT), 
superóxido dismutase (SOD) e peroxidase solúvel (SOD), além da peroxidação 
lipídica e teor de peróxido de hidrogênio (H2O2). Os tratamentos com 50 e 100 mg 
L-1 de AMC aumentaram a atividade da CAT. As atividades da SOD e POD, bem 
como a peroxidação lipídica, foram reduzidas de forma dose dependente. O teor de 
H2O2 aumentou no tratamento com 50 mg L-1, mas foi reduzido com 250 mg L-1 de 
AMC. Os resultados mostraram que o AMC influencia significativamente o 
metabolismo antioxidante de plantas de soja.  
 
Palavras-chave: aleloquímicos, estresse oxidativo, Glycine max. 
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As embalagens influenciam diretamente em diversos pontos da cadeia produtiva, 
como no transporte e na vida de prateleira, além de funcionar como um atrativo para 
o consumidor. No caso especifico da manteiga, a mesma não pode ser embalada 
em materiais impermeáveis, evitando a transferência de odores e degradação do 
produto por fatores externos. Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar 
a aceitabilidade da manteiga em três diferentes embalagens, através de pesquisa de 
mercado e análise sensorial. Primeiramente foi realizada uma pesquisa de mercado 
com 65 consumidores, os quais responderam um questionário sobre o consumo de 
manteiga, preferência de embalagem e custo do produto. Para a análise sensorial 
foram utilizadas três manteigas de uma mesma marca em embalagens diferentes: 
alumínio, lata e polietileno, todas adquiridas no comércio de Maringá-PR. Foi 
aplicado teste de Escala Hedônica para 50 provadores não treinados e as amostras 
foram servidas juntamente com biscoito água e sal. Mais de 95% dos entrevistados 
declararam gostar de manteiga, sendo que cerca de 30% consomem todos os dias e 
27% raramente. Pouco mais de 40% dos entrevistados disseram que consideram a 
qualidade para comprar um mesmo produto em outra embalagem. O polietileno teve 
maior preferência na pesquisa de mercado, mas os entrevistados disseram estar 
dispostos a pagar mais pela lata. Houve pequena diferença entre as amostras, mas 
todas as notas se mantiveram entre 6 e 7. A preferência por compra foi apresentada 
pela embalagem de polietileno, segundo 45% dos provadores. 
 
Palavras-chave: manteiga, embalagem, análise sensorial, pesquisa de mercado. 
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O Brasil é um grande produtor e consumidor de café, no entanto, temos a constante 

busca pela praticidade e conveniência na alimentação aliada à falta de tempo, 

fazendo com que as pessoas mudassem seus hábitos alimentares. O 

desenvolvimento do café em sache individual busca atender ao público que busca 

praticidade, mas não se identificam com o consumo de café solúvel e prefere o café 

preparado tradicionalmente, ou seja, através do papel filtro preparado na hora. O 

objetivo deste trabalho foi desenvolver uma embalagem do tipo sachê para porções 

individuais de café torrado e moído, nos moldes das que são utilizadas atualmente 

para chás de diversos tipos. O trabalho consistiu em duas etapas: pesquisa de 

mercado e análise sensorial. Desta forma, inicialmente foi realizada uma pesquisa 

de mercado com 65 pessoas visando descobrir o interesse pelo produto. Em uma 

etapa posterior foram desenvolvidas três formulações diferentes de sachê, contendo 

diferentes proporções de café torrado e café solúvel. Com base nas formulações foi 

realizada uma análise sensorial envolvendo o café em sachê e o café preparado de 

maneira tradicional utilizando uma escala hedônica de 9 pontos para os atributos 

cor, sabor, aroma e consistência, além de uma pesquisa de intenção de compra. Os 

resultados da pesquisa de mercado indicaram que o produto tem potencial e 

mercado consumidor, caso seja lançado, sendo que a maioria dos entrevistados 

(88%) aceitariam consumir café em sachê. A análise sensorial mostrou não haver 

diferença a um nível de significância de 5% para os atributos avaliados, ao comparar 

o café tipo sachê e o padrão, sendo que todas apresentaram notas próximas a 6, 

indicando a aceitação do produto. Desta maneira, o café tipo sache foi considerado 

bem aceito pela população, apresentando viabilidade na inserção do produto no 

mercado alimentício. 

 
Palavras-chave: pesquisa de mercado, análise sensorial, embalagem. 
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A artrite reumatóide humana é uma doença inflamatória crônica, sistêmica, que 
acomete 1% da população humana. A artrite induzida por adjuvante (AIA) é um 
modelo experimental em ratos que apresenta semelhanças fisiopatológicas com a 
doença humana, e é caracterizada pelo acúmulo de espécies reativas de oxigênio. 
Devido à similaridade estrutural do metiljasmonato (MeJa) com prostaglandinas anti-
inflamatórias o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do MeJa sobre o estado 
oxidativo do cérebro de ratos com artrite induzida por adjuvante. Os ratos machos de  
Holtzman com 3 meses, foram tratados com MeJa (300mg/kg) via intragástrica. O 
tratamento foi iniciado cinco dias antes da indução da artrite e foi mantido por mais 
18 dias. Ratos controle tratado receberam a mesma dose durante 23 dias. Animais 
controle, saudável e artrítico, foram tratados com óleo de milho. O cérebro foi isolado 
e utilizado para a determinação dos níveis de peroxidação lipídica (TBARS) e das 
enzimas antioxidantes: catalase (CAT) e superóxido dismutase (SOD) Além da 
capacidade antioxidante (FRAP). Cérebro de animais artríticos apresentaram 
redução da atividade da CAT em 14% com relação ao controle. O tratamento nos 
ratos AIA com MeJa impediu tal redução, mantendo a atividade da CAT no grupo 
AIA com MeJa similar ao do grupo controle. O conteúdo de TBARS aumentou com a 
condição inflamatória (48%) em relação a condição controle. No entanto, o 
tratamento de AIA com MeJa foi capaz de reduzir TBARS para níveis semelhantes 
ao controle. O desenvolvimento da artrite e o tratamento não modificaram a 
atividade da SOD nem a FRAP. Desse modo, conclui-se que pelo fato do MeJa 
modular o sistema antioxidante e reduzir as lesões oxidativas relacionadas à 
inflamação, esta pode ser considerada uma molécula promissora como coadjuvante 
do tratamento da artrite reumatoide.  
 

Palavras-chave: artrite reumatoide, estresse oxidativo, metiljasmonato, cérebro. 

 

 

  



 

69 
 

 

SBQ58 

 

AVALIAÇÃO DA UTILIZAÇÃO DA MUCILAGEM DE PSYLLIUM COMO AGENTE 

ENCAPSULANTE DE BIXINA 

TOMAZINI, Larissa Fonseca¹; MORAES, Flávio Faria de2; BERGAMASCO, Rita de 
Cássia3; NETO, André Álvares Monge³ 

¹Departamento de Bioquímica da Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil; ²Departamento 
de Engenharia Química da Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil ³; Departamento de 
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Maringá, Paraná, Brasil 

A utilização de técnicas de microencapsulação em corantes naturais pode protegê-
los da oxidação, aumentando a sua estabilidade e melhorando a solubilidade em 
água. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a utilização do hidrocolóide extraído 
do psyllium como material de parede na formação de microcápsulas do extrato da 
semente de urucum. Para isso o extrato de urucum foi obtido mediante agitação de 
sementes de urucum com de acetato de etila na proporção 1:4 (m/v). O gel de 
psyllium foi extraído em solução aquosa 1:100 (m/v) a temperatura de 80 °C sob 
agitação constante durante 1,2 h. A amostra foi filtrada e uma alíquota retirada para 
determinação da umidade e teor de carboidratos. A mucilagem extraída foi purificada 
com etanol na proporção 100:75 (v/v) (mucilagem:etanol). A solução foi agitada por 
10 minutos, centrifugada em 3000 rpm por 3 minutos e o precipitado rotaevaporado 
para remoção do solvente. Para a produção da microcápsula, o etanol foi substituído 
por solução etanólica do extrato de urucum. Alíquotas da amostra após a 
rotaevaporação foram removidas para quantificação do teor de umidade e de 
carboidratos. As amostras foram encaminhadas para liofilização e os pós obtidos 
foram armazenados ao abrigo da luz para posteriores testes de estabilidade. Os 
resultados apontaram que, no processo de produção da microcápsula, a utilização 
de solução etanólica do extrato de urucum propiciou menor teor de umidade e maior 
teor de carboidratos que o gel purificado apenas com etanol. Quanto à estabilidade 
térmica, constatou-se que a microcápsula foi eficiente na estabilização do corante, 
podendo aumentar esta em cerca de 60% comparado com o extrato puro. Nos 
primeiros dias do teste de estabilidade à luminosidade, a microcápsula foi eficiente 
em manter o teor de corante. Com isso pode-se dizer que microcápsula foi capaz de 
manter a concentração de extrato de urucum maior que o extrato sem proteção em 
todas as temperaturas testadas e na exposição à luz. 
 
Palavras-chave: gel, polissacarídeo, corante natural, microcápsula. 
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A rica composição proteica de Moringa oleífera faz com que a mesma se torne 
potencial fonte para a obtenção de enzimas, como as lipases. O trabalho teve como 
objetivo obter lipases a partir de sementes germinadas de moringa, e verificar em 
que tempo de extração ocorreu a máxima atividade lipolítica. A germinação das 
sementes foi realizada em câmara de germinação durante 7 dias à 25ºC e a lipase 
foi extraída usando as sementes descascadas, trituradas e homogeneizadas em 
tampão fosfato de sódio (100 mM, pH 7,0) e posteriormente centrifugadas a 250 rpm 
(25° C). A razão volume de tampão/massa de semente foi de 4,5 (v/m). A atividade 
lipolítica foi acompanhada a partir da retirada de alíquotas a cada 3 h, no intervalo 
de 0 a 25 h, as quais foram filtradas e a atividade do extrato bruto enzimático foi 
mensurada através do método titulométrico, utilizando azeite de oliva como 
substrato. Uma unidade de atividade (U) equivale a quantidade de enzima que libera 
1 μmol de ácido graxo por minuto. A quantificação de proteínas do extrato 
enzimático foi feita a partir do método de Lowry, e a atividade específica calculada 
pela relação entre a atividade lipolítica/conteúdo de proteína. Os melhores 
resultados de atividade lipolítica, atividade específica e produtividade de semente 
foram alcançados no tempo de 9 h, com 5,84 U.mL-1, 0,33 U.mg-1 e 2,42 U.g-1, 
respectivamente. Os resultados indicam que as sementes germinadas de Moringa 
oleífera são promissoras fontes de obtenção de lipases vegetais que podem ser 
aplicadas em diversos processos. 
 
Palavras-chave: enzimas lipolíticas, germinação, propriedades catalíticas. 
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