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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: A casca da semente de pinhao

(Araucaria angustifdlia) possui em sua
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DA CASCA DE PINHAO

composicao
apresentam atividade antioxidante. Assim, o
seu extrato pode ser uma opg¢ao para adicao
em filmes biodegradaveis visando obter

compostos  fendlicos  que

embalagens ativas para auxiliar na conservagao
de alimentos. Este trabalho teve como objetivo
desenvolver filmes a base de isolado proteico
de soja (IPS) com extrato da casca de pinhao
(EP) em diferentes concentracbées (0,5 a 2
%, em relacdo a solucao filmogénica). Nos
filmes foram determinadas as propriedades
mecanicas, a permeabilidade ao vapor de agua
(PVA), a concentragcao de compostos fenolicos
totais e a atividade antioxidante pelo método
de reducao do ferro (FRAP). A incorporacéo de
EP nos filmes de IPS nao alteraram de forma
significativa as propriedades mecéanicas e a
PVA, mas causou mudancgas na coloragdo dos
filmes, proporcionando uma cor marrom escuro.
Os filmes com EP apresentaram significativa
atividade antioxidante, correlacionando com os
valores de compostos fenélicos. Com base nos
resultados obtidos, os filmes de IPS adicionados
de EP podem ser uma alternativa de embalagem
ativa biodegradavel para alimentos com alto
teor de gordura.

PALAVRA-CHAVE: biopolimero;
fendlicos; atividade antioxidante; embalagem

compostos

ativa.

ABSTRACT: Pinhdo seed (Araucaria

Capitulo 24




angustifolia) has in the composition phenolic compounds that present antioxidant
activity. Thus, its extract maybe an option for addition in biodegradable films aiming to
obtain active packaging to aid in the conservation of foods. The objective of this work
was to develop films based on soy protein isolate (IPS) with extract of the pinhdo seed
(EP) in different concentrations (0.5 to 2%, relative to the filmogenic solution). The
mechanical properties, the water vapor permeability (PVA), the concentration of total
phenolic compounds and the antioxidant activity by the iron reduction method (FRAP)
were determined in the films. The incorporation of EP in the films did not significantly
alter the mechanical properties and PVA, but causes changes in the color of the films,
giving a dark brown color. The films whit EP presented significant antioxidant activity,
correlating whit the values of phenolic compounds. Based on the result obtained, IPS
films added with EP may be an active biodegradable packaging alternative for high fat
foods.

KEYWORDS: biopolymer; phenolic compounds; antioxidant activity; active packaging.

11 INTRODUCAO

As embalagens sédo elementos indispensaveis no processo de fabricacédo de
alimentos, sua finalidade é proteger os produtos de agentes externos, alteracdes e
contaminagdes e sao amplamente produzidas por plasticos derivados de petréleo.
A utilizacdo de materiais de fontes renovaveis &€ uma alternativa para a producéo de
embalagem alimenticia. Dentre esses materiais, as proteinas de origem vegetal como o
isolado proteico de soja (IPS), por sua estrutura, apresentam importantes propriedades
funcionais que permitem a formacao de filmes estaveis (Hammann & Schmid, 2014).
Filmes preparados a partir de IPS apresentam boa barreira ao oxigénio e 6leos, boas
propriedades mecanicas, e permitem a incorporacdao de compostos bioativos (Han et
al., 2018, Wang et al., 2016).

Os filmes com acao antioxidante sdo importantes para a industria de alimentos,
principalmente quando aplicados na conservacdo de produtos ricos em lipidios. O
processo de oxidacao € a principal causa de degradacao destes produtos, tornando-
os inapropriados para o consumo devido a formacao de compostos de odor e sabor
desagradavel, degradacao de vitaminas lipossoluveis e de acidos graxos essenciais,
além de gerar compostos potencialmente toxicos (Oliveira et al., 2009).

A incorporagdo de antioxidantes sintéticos nos materiais de embalagens gera
grande preocupacao devido sua toxidade e podem migrar para o alimento embalado
(Bonilla et al., 2012). Estudos de antioxidantes naturais extraidos de varias partes
de plantas vem ganhando destaque, pois oferece eficientes resultados em retardar
processos oxidativos, impedindo ou diminuindo a acao de radicais livres. Dentre eles,
0 extrato da casca de pinh&o apresenta potencial acéo antioxidante pelo fato de conter
compostos fendlicos em sua composicao (Cordenunsi, 2004; Mota et al., 2014).

O pinhdo é a semente proveniente da conifera Araucaria angustifolia, uma
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espécie brasileira conhecida popularmente como Pinheiro do Parana. A utilizagéo
mais comum da Araucaria angustifolia, sempre esteve associada a obtencdo de
madeira serrada e para o abastecimento da industria de papel, por esse motivo houve
muita exploracao, no qual colocou-as na lista de espécies brasileiras ameacadas em
extingao (Figuereido Filho et al., 2011). Culturalmente suas sementes sao consumidas
cozidas e descascadas, e suas cascas sdo amplamente descartadas como residuo.
No entanto, suas cascas apresentam quantidade significativa de compostos fendlicos
gue possuem atividade antioxidante (Freitas et al., 2018) e novas formas de uso dos
derivados desta conifera é importante para incentivar a preservacao, para a utilizacao
do seu residuo e para fornecer suas propriedades funcionais para a sociedade e
industria, por isso se torna importante o estudo do extrato da casca do pinhao na
elaboracéo de filmes biodegradaveis.

Este trabalho teve como objetivo produzir filmes de isolado proteico de soja
adicionados de diferentes concentragdes de extrato da casca de pinhdo e avaliar a
propriedade mecénica, permeabilidade ao vapor de agua, cor, teor de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante.

2 | MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Para a producédo dos filmes foi utilizado isolado proteico de soja (> 90 % de
proteina, Bremil, Brasil) e glicerol (Synth, Brasil). As sementes de pinhdo foram
adquiridas no comércio de Campo Mourao — PR em maio de 2017.

2.2 Obtencao do extrato da casca de pinhao

Para a obtencao do exirato da casca de pinhdo seguiu-se o procedimento
descrito por Freitas et al. (2018). As sementes de pinhdao foram lavadas em agua
corrente e entdo cozidos em panela comum durante 2 horas (proporcéao de 526 g para
1 Lde agua). A 4gua de cozimento foi congelada em um ultrafreezer (-90°C), depois foi
liofilizada (Liotop L101, Liobréas, Brasil) obtendo o extrato seco da agua de cozimento
do pinhé&o (rendimento: 7,0 g de extrato seco).

2.3 Producao dos filmes de IPS

Os filmes foram produzidos pela técnica de casting conforme Paglione (2018) e
consistiu em 7,56 % (m/m) de IPS e 25 g de glicerol/100 g de IPS. Inicialmente o IPS
foi solubilizado em agua destilada a 25°C, em seguida o pH da solugéo foi ajustado
para 10,5 (NaOH 1M), mantido sob agitacdo por 30 minutos, aquecido até 70°C e
mantido por mais 20 minutos. Apds o resfriamento da solucéo filmogénica, adicionou-
se o extrato da casca de pinhao liofilizado (0,5 a 2% em relagdo a solugao filmogénica,
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m/m) e homogeneizou-se em Ultraturrax (marca IKA, modelo T18, EUA) a 10.000 rpm
por 3 minutos. A solucéo filmogénica foi vertida em placas de acrilico e secas a 25 °C
e 45% UR por 24 horas em BOD (Tecnal, modelo T3-371, Brasil). As amostras foram
codificadas como C (controle), EP0,5, EP1 e EP2, conforme a quantidade de extrato
adicionado.

2.4 Caracterizacao dos filmes

2.4.1 Propriedades mecanicas e Permeabilidade ao vapor de agua (PVA)

O teste de tracao foi realizado em texturbmetro (marca Stable Micro Systmes,
modelo TA-TX2, Inglaterra) e as propriedades determinadas foram resisténcia maxima
a tracéo (MPa) e alongamento na ruptura (%) de acordo com as normas da American
Society for Testing and Material (ATSM D8883-12-1, 2012).

A permeabilidade ao vapor de agua sera determinada pelo método gravimétrico,
de acordo com o método da American Society for Testing and Material (ASTM E-96-00,
2000).

2.4.2 Medida de cor

A cor dos filmes foi medida com auxilio de colorimetro (Konica Minolta, modelo
CR-400, Japao) utilizando iluminante D,,. As amostras foram colocadas no sensor do
equipamento que mediu os parametros de cor L* (luminosidade), a* (verde e vermelho)
e b* (azul e amarelo). A diferenca de cor (AE) foi calculada em relagdo a formulagéo
controle com a Equacéo 1:

AE = J(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)?2 (1)

2.4.3 Extracédo dos compostos fendlicos e antioxidantes

Para a extragdo dos compostos fendlicos dos filmes, 10 mL de agua destilada
foi adicionado a 0,5 g de filme e a mistura foi homogeneizada em agitador de
tubos (Phoenix, Brasil) durante 1 hora a temperatura ambiente. Apés, a mistura foi
centrifugada e o sobrenadante foi utilizado nas analises de compostos fendlicos totais
e atividade antioxidante.

2.4.4 Teor de compostos fendlicos totais

O conteudo de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de Folin-
Ciocalteu. Em tubos de ensaio foram misturados 200 L da fracdo aquosa extraida do
filme e 1000 pL do reagente de Folin-Ciocalteu (10%, v/v). Em seguida foi adicionado
800 pL da solucdo de carbonato de sodio (7,5%, p/v) e os tubos foram mantidos
em ambiente escuro por 2 horas para reacdo. Uma amostra branco foi preparada
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substituindo-se o extrato por 4gua destilada. A absorbéncia foi medida em comprimento
de onda de 765 nm utilizando um espectrofotometro UV-Vis (Femto, Brasil). Uma
curva padrao foi previamente preparada utilizando diferentes concentracao de acido
galico (y = 10,301x - 0,0498; R2 = 0,999). O conteudo de compostos fendlicos totais foi
expresso em mg acido galico equivalente/ g filme.

2.4.5FRAP

A atividade antioxidante dos filmes foi avaliada pelo método de reducéo do ferro
(FRAP). Em ambiente escuro, transferiu-se uma aliquota de 100 pL do extrato para
tubos de ensaio, acrescentou-se 300 puL de agua destilada e 3,0 mL do reagente
FRAP. Os tubos foram agitados e mantidos em banho-maria a 37 °C por 30 minutos
para reacao. A leitura (595 nm) foi realizada em espectrofotémetro (Femto, Brasil) e o
reagente FRAP foi empregado como branco para calibrar o equipamento. Uma curva
padréo de Trolox (y = 0,0012x + 0,1285; R2 = 0,999) foi previamente construida e os
resultados foram expressos pymol Trolox / g filme.

2.5 Tratamento dos dados

Os resultados obtidos foram avaliados por analise de variancia (ANOVA),
e a média dos tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
significancia (p < 0.05) utilizando o software Statistica, versao 10 (Statsoft, Tulsa, OK,
USA).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Medida de cor

A espessura média dos filmes de IPS adicionados de extrato da casca de pinhao
(EP) foi de 150 um, apresentaram—se integros, foram facilmente removidos da placa
de acrilico e ndo houve migracao aparente de plastificante (glicerol).

Os resultados de medida de cor dos filmes estédo apresentados na Tabela 1.
A forte coloracdo marrom do EP afetou de maneira significativa (p<0,05) a cor dos
filmes. Comparado a outros filmes de base proteica, a cor do filme de IPS puro tende
a ser amarelada e com alta luminosidade (Han et al., 2018; Paglione, 2018; Wang et
al., 2016). Conforme aumentou-se a concentracao de EP, houve reducéo dos valores
de L* e b* e elevagado dos valores de a*. Isso, consequentemente, fez com que os
valore de AE fossem cada vez maiores a medida que variou a concentracédo de EP.
Tendéncia semelhante de alteracdo de cor foram observados em de filmes de IPS
adicionados de extrato da casca de castanha chinesa (Castanea molissima) (Wang et
al., 2016).
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Filme L* a* b* AE
Controle 57,33 +2,85% 0,59 +0,19° 17,54 +1,63% -
EPO,5 37,08 + 3,66° 17,93 + 1,252 17,37 + 3,03° 26,98 +2,18°
EP1 31,69 + 3,37¢ 18,35 + 2,922 12,95 + 4,33 32,01 £1,91°
EP2 26,52 + 1,30 13,49 + 2,56° 6,26 +1,71° 35,38 +0,73?

Tabela 1 — Medida de cor de filmes de IPS contendo extrato da casca de pinhao
Letras diferentes na coluna apresentam diferenca significativa (p<0,05)

pelo teste de Tukey.

3.2 Propriedades mecanicas e PVA

Os resultados de propriedades mecanicas (resisténcia maxima a tracdo e
elongacao na ruptura) e PVA dos filmes de IPS com diferentes concentracoes de EP
estéo apresentados na Tabela 2. De um modo geral, a incorporacao de EP n&o interferiu
nas propriedades mecéanicas e PVA dos filmes de IPS, indicando uma boa interacéo
entre os componentes hidrossoluveis do EP com as proteinas do IPS. Comportamento
similar foi reportado em filmes de IPS contendo extrato da casca de castanha chinesa
(Wang et al., 2016). Resultado diferente foi observado em filmes de zeina adicionados
da agua de cozimento do pinhdo (Freitas et al., 2018), onde uma elevacado na T e
e foram obtidos. Em filmes de IPS contendo extrato de raiz de alcacuz (Han et al.,
2018) valores maiores de T foram observados, entretanto, os dados de € e PVA foram
préximos dos filmes produzidos neste trabalho.

Filme T (MPa) € (%) PVA x 10"’ (g/m.s.Pa)
Controle 5,7 +0,5%° 148,9 +22,3%° 1,48 + 0,272
EPO,5 6,4 +0,9 171,6 £ 12,12 1,60 +0,35%
EP1 5,7 +0,6%° 136,6 + 25,4° 1,51 £0,172
EP2 5,3 +0,4° 137,4 £ 18,7° 1,48 +0,14%

Tabela 2 — Propriedades mecanicas e PVA de filmes de IPS contendo extrato
da casca de pinhao Letras diferentes na coluna apresentam diferenca significativa (p<0,05)

pelo teste de Tukey.

3.3 Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante

A elevagédo na concentracdo de EP (Figura 1), aumentou significativamente o
teor de compostos fendlicos totais dos filmes de IPS. Em estudo prévio realizado por
Freitas et al. (2018), treze compostos fenodlicos foram identificados no EP, sendo dez
proantocianidinas (catequina e derivados de epicatequina), dois acidos fendlicos (acido
protocatecuico e derivados de acido ferulico), um flavonol (quercetina-3-o-glicosideo)
e uma flavona (eriodictiol-O-hexosideo).
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A adicéo de 1 a 2% de EP elevou significativamente a atividade antioxidante dos
filmes de IPS, correlacionando com os resultados de compostos fendlicos totais. Este
resultado pode estar associado com interagdes fracas, como ligacdo de hidrogénio,
entre 0 EP e o IPS, permitindo que os compostos antioxidantes fossem facilmente
liberados ou extraidos do filme (Moradi et al., 2012; Wang et al., 2016). A atividade
antioxidante de extrato de cascas proporcionada pelos compostos fendlicos também
foi demonstrada em outros estudos (Freitas et al., 2018; Han et al., 2016).

O teor de compostos fenolicos totais do filme controle foi de 1,9 mg acido galico/g
de filme e a atividade antioxidante foi de 12.500 ymol Trolox/g de filme, sendo esses
valores maiores que do filme EP 0,5. Este fato pode ser atribuido aos aminoacidos com
cadeias laterais fendlicas presentes no IPS como fenilalanina, tirosina e triptofano (Wang
et al., 2016), aos compostos fendlicos como isoflavonas e aos acidos clorogénicos,
cafeico e ferulico (Echeverria et al., 2016). Além disso, as fragbes peptidicas do IPS
possuem atividade antioxidante (Liu & Zhao, 2010).
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Figura 1 — Teor de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante de filmes de IPS
contendo extrato da casca de pinhao

41 CONCLUSOES

O EP, obtido a partir da agua de cozimento de sementes de pinh&o, € um extrato
rico em compostos fendlicos que ao ser adicionado na formulagao de filmes de IPS néo
causou alteragdes significativas nas propriedades mecénicas e na permeabilidade ao
vapor de agua. Além disso, proporcionou aos filmes atividade antioxidante e coloragao
marrom escuro, sendo uma alternativa para ser empregada como embalagem ativa
biodegradavel em alimentos com baixa umidade e alto teor de gordura.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 24



AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem a empresa Bremil pela doagcédo do IPS e ao CNPq pela
concesséao de bolsa de iniciagao tecnoldgica e apoio financeiro (Projeto n® 445272/2014-
7).

REFERENCIAS

Bonilla, J., Atarés, L., Vargas, M., & Chiralt, A. (2012). Edible films and coatings to prevent the
detrimental effect of oxygen on food quality: possibilities and limitations. Journal of Food
Engineering, 110, 208-213.

Cordenunsi, B. R. (2004). Chemical composition and glycemic index of brazilian Pine (Araucaria
angustifolia) Seeds. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 52(11), 3412-3416.

Echeverria, |., Lopez-Caballero, M. E., Gbmez-Guillén, M. C., Mauri, A. N., & Montero, M. P. (2016).
Structure, functionality, and active release of nanoclay-soy protein films affected by clove
essential oil. Food Bioprocess Technology, 9, 1937-1950.

Figueiredo Filho, A., Orellana, E., Nascimento, F., Dias, A. N., & Inoue, M. T. (2011). Producéao de
sementes de Araucaria angustifolia em plantio e em floresta natural no Centro-Sul do Estado
do Parana. Revista Floresta, 41(1), 155-162.

Freitas, T. B., Santos, C. H. K., Silva, M. V., Shirai, M. A., Dias, M. |., Barros, L., Barreiro, M. F.,
Ferreira, I. C. F. R., Goncalves, O. H., & Leimann, F. V. (2018). Antioxidants extraction from Pinhao
(Araucaria angustifdlia (Bertol.) Kuntze) coats and application to zein films. Food Packaging and
Shelf Life, 15, 28-34.

Hammann, F., & Schmid, M. (2014). Determination and quantification of molecular interactions in
protein films: A review. Material, 7(12), 7975-7996.

Han, Y, Yu, M., & Wang, L. (2018). Preparation and characterization of antioxidante soy protein
isolate films incorporating licorine residue extract. Food Hydrocolloids, 75, 13-21.

Liu, T. X., & Zhao, M. (2010). Physical and chemical modification of SPI as a potential means to
enhance small peptide contents and antioxidant activity found in hydrolysates. /nnovative Food
Science & Emerging Technologies, 11(4), 677-683.

Moradi, M., Tajik, H., Rohani, S. M. R., Oromiehie, A. R., Malekinejad, H., Aliakbarlu, J., & Hadian, M.
(2012). Characterization of antioxidant chitosan film incorporated with Zataria multiflora Boiss
essential oil and grape seed extract. LWT - Food Science and Technology, 46(2), 477-484.

Mota, G. S. T, Arantes, A. B., Sacchetti, G., Spagnoletti, A., Ziosi, P., Scalambra, E., Vertuani, S., &
Manfredini, S. (2014). Antioxidant activity of cosmetic formulations based on novel extracts from
seeds of brazilian Araucaria angustifolia (Bertoll) Kuntze. Journal of Cosmetics, Dermatological
Sciences and Applications, 4, 190-202.

Oliveira, A. O., Valentim, I. B., Goulart, M. O. F,, Silva, C. A., Bechara, E. J. H., & Trevisan, M. T. S.
(2009). Fontes vegetais naturais de antioxidantes. Quimica Nova, 32(3), 689-702.

Paglione, I. S. (2018). Producao e caracterizacao de filmes biodegradaveis de isolado proteico
de soja contendo microparticulas de 6leo essencial de orégano (Dissertacao de mestrado).
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, Londrina.

Wang, H., Hu, D., Ma, Q., & Wang, L. (2016). Physical and antioxidant properties of flexible soy

protein isolate films by incorporating chestnut (Castanea mollissima) bur extracts. LWT — Food
Science and Technology, 71, 33-39.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 24




SOBRE O ORGANIZADOR

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto

Possui graduacdo em Ciéncias Biologicas pela Universidade do Estado de Mato
Grosso (2005), com especializacdo na modalidade médica em Anadlises Clinicas
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educacédo no Instituto Araguaia de
Pds graduacédo Pesquisa e Extensédo. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e
Molecular pelo Instituto de Ciéncias Biologicas (2009) e o Doutorado em Medicina
Tropical e Saude Publica pelo Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (2013)
da Universidade Federal de Goias. Pds-Doutorado em Genética Molecular com
concentragcdo em Proteémica e Bioinformatica. Também possui seu segundo Pés
doutoramento pelo Programa de Pds-Graduacgao Stricto Sensu em Ciéncias Aplicadas
a Produtos para a Saude da Universidade Estadual de Goias (2015), trabalhando com
Analise Global da Genbémica Funcional e aperfeicoamento no Institute of Transfusion
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany.

Palestrante internacional nas areas de inova¢des em saude com experiéncia nas areas
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Gendémica, Engenharia
Genética e Protebmica, Bioinformatica Funcional, Biologia Molecular, Genética de
microrganismos. E Sécio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciéncias aplicadas a
Saude” (SBCSaude) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saude” (CoNMSaude) realizado anualmente
no centro-oeste do pais. Atua como Pesquisador consultor da Fundagcéo de Amparo e
Pesquisa do Estado de Goias - FAPEG. Coordenador do curso de Especializagdo em
Medicina Genbémica e do curso de Biotecnologia e Inovagcées em Saude no Instituto
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical
e Saude Publica da Universidade Federal de Goias (IPTSP-UFG), o autor tem se
dedicado a medicina tropical desenvolvendo estudos na area da micologia médica
com publicagdes relevantes em periddicos nacionais e internacionais.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Sobre o Organizador m




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-299-9

788572

472999






