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APRESENTACAO

Apresente obra “Ainterdisciplinaridade do binémio “Alimentacao-Nutricdo” composta
por 11 capitulos de abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta
obra, foram abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos,
pesquisas e revisdes capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

Os artigos compostos nesta obra, objetivaram, desenvolver novos alimentos com
adicdo de residuos industriais, e avaliar compostos bioativos de manga e relacionar com
a obesidade, além de investigar e compreender a alimentar na saude da crianga, dentre
outras investigacoes.

O livro “A interdisciplinaridade do binémio “Alimentagdo-Nutricdo™ descreve
trabalhos cientificos que contribuem para orientar as industrias na formulagdo de novos
alimentos, bem como o consumo de alguns nutrientes relacionados a saude fisica e mental.

Desejamos a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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CAPITULO 3
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RESUMO: Alimentos e bebidas que possuem
flavonoides e outros compostos fendlicos tém
sido associados a diversos efeitos benéficos
a nutricdo e salde humana. O presente
estudo teve o objetivo de contribuir com
dados de caracteristicas fisicas do cambuci
(Campomanesia phaea (O. Berg.)), constituintes
nutricionais da casca, polpae dageleiado cambuci
e determinar o teor de compostos fendlicos e
flavonoides do cambuci e frutas produzidas no
Brasil. As andlises da composigéao fisico-quimica
e de vitamina C foram realizadas segundo a
AOAC (1995). A extragdo dos compostos foi
realizada segundo Shin et al (2008) com algumas
modificagdes, a determinagcdo de fenodlicos
conforme Singleton et al (1999) e de flavonoides
segundo Zishen et al (1999). O cambuci
apresentou elevado rendimento em polpa, teor
de solidos solUveis dentro dos valores médios
encontrados para frutas, em geral. Polpa, casca
e geleia apresentaram bons teores de vitamina C
(14,76; 13,04 e 34,21 mg acido ascorbico.100g™,
respectivamente). A geleia apresentou-se como
uma forma de preservagdo dos nutrientes do
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cambuci, tendo em vista sua perecibilidade.
O teor de compostos fendlicos e flavonoides
foram superiores significativamente (p<0,5)
ao encontrado nos frutos mana-cubiu e jambo-
vermelho. A casca do cambuci apresentou bons
teores de lipidios, minerais, agucares redutores
(0,72%; 0,44 % e 12,96% respectivamente), além
de bons teores de vitamina C, destacando-se
como uma parte do fruto que pode ser indicada
para consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Subprodutos; consumo de
frutas; caracterizagao fisico-quimica; polifendis.

NUTRITIONAL CONSTITUENTS OF PULP
FRESH, SKIN AND JAM OF CAMBUCI
(Campomanesia phaea (O. Berg.)) AND

PHENOLIC COMPOUND OF BRAZILIAN
FRUIT

ABSTRACT: Foods and beverages that contain
flavonoids and other phenolic compounds have
been associated with several beneficial effects
on human nutrition and health. The present study
aimed to contribute with data on the physical
characteristics of cambuci (Campomanesia
phaea (O. Berg.)), nutritional constituents of the
bark, pulp and jelly of cambuci and to determine
the content of phenolic compounds and flavonoids
in cambuci and fruits produced in Brazil. The
analyzes of the physical-chemical composition
and of vitamin C were carried out according to
the AOAC (1995). The extraction of compounds
was performed according to Shin et al (2008)
with some modifications, the determination of
phenolics according to Singleton et al (1999) and
of flavonoids according to Zishen et al (1999).
Cambuci presented high pulp yield, soluble solids
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content within the average values found for fruits in general. Pulp, peel and jelly showed good
levels of vitamin C (14.76, 13.04 and 34.21 mg ascorbic acid.100g-1, respectively). The jelly
presented itself as a way of preserving the nutrients of cambuci, in view of its perishability.
The content of phenolic compounds and flavonoids were significantly higher (p<0.5) than
that found in mana-cubiu and red jambo fruits. Cambuci peel showed good levels of lipids,
minerals, reducing sugars (0.72%; 0.44% and 12.96% respectively), in addition to good levels
of vitamin C, standing out as a part of the fruit that can be indicated for consumption.

KEYWORDS: By-products; fruit consumption; physicochemical characterization; polyphenols.

11 INTRODUGCAO

Estudos presentes na literatura tém investigado a correlagcdo entre o consumo de
dietas ricas em frutas e hortalicas e a redugcdo do desenvolvimento do doengas crénicas
nao transmissiveis (Chen C. et al, 2005; Middleton E.J. et al, 2000; Zhang, Y. et al, 2005).

A polpa do cambuci (Campomanesia phaea (O. Berg.)) demonstra-se como uma
das mais eficientes na inibicdo das enzimas a-amilase e a-glicosidase (Gongalves A.E.S.S;
2010). Sua polpa congelada apresenta altos teores de derivados glicosilados de quercetina,
sendo, além disso, considerada uma 6tima fonte de acido elagico (Gongalves, A.E. et al,
2008).

O mana-cubiu (Solanum Sessiliflorun) pertencente a familia Solanaecea, € um fruto
exotico com sabor caracteristico e agradavel. Um estudo que avaliou a sua composicdo
encontrou o acido 5-cafeoilquinico (1351 pg/g de peso seco) como o principal composto
fendlico, representando mais de 78% do total de compostos fendlicos (Rodrigues E. et al,
2013). Ja o jambeiro-vermelho (Sysygium malaccense (L.) Merr & Perr), de origem asiatica,
da familia Myrtaceae é encontrado nos estados da regido norte, nordeste e nas regies
quentes do sudeste do Brasil, comumente consumido in natura (Donadio, L.C et al, 1998),
apresentando caracteristicas adequadas tanto para o consumo in natura como para o
consumo na forma industrializada (Augusta |. M.et al, 2010).

No Brasil, ha um imenso desperdicio de alimentos, sendo importante a utilizagdo de
cascas, talos e folhas visando o aproveitamento integral (Beltrdo Filho, E. M & Silva, M. L.
P, 2006). A adicao de casca a uma formulagao de geleia de uva promoveu um aumento no
conteudo de fendlicos totais em aproximadamente 170% (Morelli L.L.L., 2011). A geleia de
frutas pode ser uma valiosa op¢éo por sua boa aceitacéo sensorial, por ndo exigir o mesmo
padrao de qualidade imposto para comercializacdo da fruta (Silva I. G., 2012) e devido
ao aproveitamento de outras partes da fruta, com possiveis maiores teores de compostos
fendlicos.

O teor de compostos fenoélicos e antocianinas dos extratos de frutas pode variar
conforme o sistema solvente utilizado (Lapornik, B. et al 2005). Tempos de extragdo longos
aumentam a possibilidade de oxidagcdo de compostos fenoélicos (Naczk M. & Shahidi F,
2006).
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O presente estudo buscou contribuir com dados de caracteristicas fisicas do cambuci
(Campomanesia phaea (O. Berg.)), constituintes nutricionais da casca, polpa e da geleia do
cambuci e determinar o teor de compostos fendlicos e flavonoides do cambuci e de frutas
produzidas e consumidas no Brasil.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Material Vegetal

As amostras de fruto de C. phaea foram coletadas em Rio Grande da Serra - SP e
disponibilizadas pela Cooper Cambucy da Serra, cooperativa de produtores. Frutos inteiros
de C. phaea, correspondendo a um total de 20 Kg, provenientes de cinco plantas produtivas,
que receberam parcialmente a luz solar, foram coletados em marg¢o de 2011, higienizados
com agua em abundéancia, acondicionados em sacos de polietileno, transportados para
a Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas e
guardados sob congelamento a temperatura de -37°C + 2°C para as determinacdes que
seriam realizadas no laboratério de Anélise de Alimentos.

As amostras de jambo-vermelho e de mana-cubiu foram coletadas na regido
Amazodnica, higienizadas com agua em abundancia, acondicionadas em sacos de
polietileno, transportadas para a Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas e armazenadas sob congelamento para posteriores andlises no
laboratorio.

Separou-se trinta frutos de forma aleatéria, retirou-se a casca e homogeneizou-
se em multiprocessador doméstico, constituindo-se de uma amostra composta dos varios
frutos.

2.2 Analises das caracteristicas fisicas dos frutos de cambuci

Para as determinagbes das caracteristicas fisicas e dos pardmetros de qualidade
dos frutos, separou-se, aleatoriamente, 20 frutos de cambuci. Determinou-se o peso do
fruto inteiro (g) e o rendimento em polpa foi obtido pela relagdo percentual entre o peso
do fruto inteiro e de suas respectivas estruturas, separando-se manualmente as partes.
Determinou-se sélidos soluveis (°Brix) de acordo com a AOAC (1995). Para determinacao
do tamanho dos frutos de cambuci considerou-se o maior diametro deste.

2.3 Analises da casca, polpa e da geleia de cambuci

As analises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas foram realizadas conforme a
“Association of Official Analytical Chemists” - AOAC (1995), em triplicata. O teor de acido
ascorbico (vitamina C) foi determinado em ftriplicata pelo método de Tillmans de acordo
com a AOAC (1995). Os carboidratos foram calculados por diferencga e o teor de agUcares
redutores foi determinado pela metodologia de Lane-Eynon (Lane, J. H.& Eynon, L,1934).
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2.4 Obtencéo e analises da geleia do cambuci

A geleia de cambuci analisada no presente estudo foi cedida pela Cooperativa
Cooper Cambucy da Serra, sendo proveniente do mesmo lote dos frutos que compuseram
as amostras da polpa. As etapas de producéo foram as seguintes: recepg¢ao da fruta,
selecdo, limpeza e lavagem, corte e desintegracdo, adicdo de sacarose, concentracao
em tacho, adicdo de &cido, aquecimento até 85°C, envase, fechamento, esterilizagéao,
resfriamento, limpeza, secagem, rotulagem e armazenamento (Lopes, R.L.T,2007). As
determinacdes de pH, acidez titulavel (expressa em &cido citrico), vitamina C, agUcares
redutores, umidade, cinzas, lipidios, proteinas em triplicata foram realizadas para a geleia,
assim como foi realizado para a polpa e para a casca de cambuci.

2.5 Analise Estatistica

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram verificados
por andlise de variancia (ANOVA), determinando-se o desvio padrdo. Foram considerados
significativos quando p<0,05, utilizando-se o software Statsoft 9.0.

31 ANALISES DE COMPOSTOS FENOL/COS E FLAVONOIDES DE CAMBUCI,
JAMBO E MANA-CUBIU

3.1 Extracao de compostos fendlicos e flavonoides

A extracdo de cada fruta foi realizada segundo Shin et al (2008) com algumas
modificagdes, pesando-se 10 g de amostra do fruto processado em Ultra-Turrax (400 rpm)
com acetona 80% por 5 minutos. A mistura foi filtrada em funil de buchner. O processo
de extracdo da mesma amostra foi repetido por mais duas vezes. Os trés filtrados foram
misturados e concentrados em rotaevaporador até a evaporacédo do solvente.

3.2 Determinacao do teor de fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado através da metodologia
de Singleton et al (1999), usando o reagente de Folin & Ciocalteau. A quantificagcao foi
realizada com base na curva de calibragéo de acido gélico, sendo os resultados expressos
em mg de equivalente de acido galico (GAE).100g' amostra (base umida). A leitura dos
resultados foi realizada a 765 nm.

3.3 Determinacao do teor de flavonoides totais

O conteudo de flavonoides no extrato da fruta foi determinado, segundo Zhishen et
al. (1999), por meio de reagéo com AICI, 22,5 mmol/L (concentrag&o final) na presenga de
NaNO, 21,7 mmol/L (concentragéo final), seguido de leitura da absorbéancia em 510 nm.
A quantificacao foi realizada utilizando curva de calibragéo de catequina (5,0-20,0 mg/L),
sendo os resultados expressos em mg equivalente de catequina (CE)/100g de amostra.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata e os resultados foram verificados por
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analise de variancia (ANOVA). Foram considerados significativos quando p<0,05, com o
uso do software Statsoft 9.0.

41 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta as caracteristicas dos frutos e parédmetros de qualidade de
cambuci, que obteve elevado rendimento em polpa, no entanto o peso dos frutos foi inferior
ao encontrado por Vallilo et al (2005), que foi de 55,81 g. Silva et al (2012) verificaram
grandes variagdes entre 0s pesos minimo e maximo dos frutos, na faixa de 22,84 + 5,85 a
47,56 +2,59. O cambuci situou-se dentro dos valores médios de sélidos soluveis, conforme
a tabela 1. Esse teor é utilizado como uma medida indireta do teor de agUcares, uma vez
que aumenta de valor a medida que esses teores vao se acumulando na fruta.

Andlises Média Desvio padrao CV%
Rendimento casca/polpa (%) 80,83 +3,40 4,2
Solidos solaveis (°Brix) 8,4 +0,1 1,3
Peso fruto (g) 43,18 +10,83 26,0
Tamanho fruto (cm) 4,98 +0,47 9,4

Tabela 1- Caracteristicas fisicas e parametros de qualidade do cambuci (Campomanesia phaea (O.
Berg.)).

O resultado encontrado neste estudo foi levemente inferior ao encontrado por Silva
et al (2012), que variou de 8,68 a 13,06. Observou-se um maior teor de vitamina C na geleia
de cambuci, comparando-se com a polpa e com a casca da fruta (tabela 2), possivelmente
devido ao fato de que o processo de aquecimento leve a concentragdo de compostos.
A geleia de cambuci apresentou um teor de vitamina C mais do que o dobro do que sua
casca ou polpa e levemente superior a somatoria de ambas. Para o consumo humano, o
Ministério da Saude recomenda a ingestao diaria de 60 mg de vitamina C para adultos,
embora a Vigilancia Sanitaria recomende um teor de 45mg como IDR (Ingestdo Diaria
Recomendada). A gabiroba apesar de ser do mesmo género que o cambuci, apresentou
um teor de acido ascorbico superior no estudo de Vallilo (2006). Na geleia de cambuci, a
acidez encontrada foi significativamente menor que a polpa e casca. A polpa e a casca do
cambuci deste estudo tiveram teores maiores de acidez do que o encontrado por Couto &
Caniatti-Brazaca (2010) em frutas citricas. Neste estudo, a acidez da casca foi maior que a
da polpa, diferentemente do que ocorre com as frutas citricas. Na tabela 2, verifica-se que
a geleia obtida apresenta um valor inferior ao méaximo de pH recomendado.

Vitamina C (mg acido Acidez (g de acido Acucares

Amostra ascorbico por 100g ) citrico por 100g)  redutores(%)

pH
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Polpa 14,76+1,91° 2,26+0,19° 4,37+0,53° 2,610,072
Casca 13,04+1,18° 4,10+0,35% 12,96+0,00° 2,65+0,012
Geleia 34,21+1,862 1,13+0,05° 32,56+5,18% 2,790,012

Médias seguidas de letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferencas significativas ao nivel
de 5% (tukey HSD p < 0,05).

Tabela 2 — Caracteristicas da polpa, casca e geleia de cambuci

O conteudo de agucares redutores da casca foi superior ao da polpa com diferengas
significativas, porém inferior ao da geleia. A polpa do cambuci apresentou um alto teor de
umidade (tabela 3), diferindo significativamente da geleia, devido ao processo de cocgéo e
desidratagdo durante a formulacdo desta. Vallilo et al (2005) determinaram caracteristicas
da polpa de cambuci, as quais resultaram valores baixos de proteina (0,44%), o teor de
carboidratos totais foi de 5,00%, de lipidios 1,53% e valores razoaveis de acido ascérbico
de 33,37 mg.100 g™'.

Os teores de lipidios na polpa de cambuci encontrados por Vallilo et al (2005) foram
consideravelmente maiores que 0s encontrados neste estudo, sendo que a propor¢céao
lipidica de frutas, em geral, € muito baixa, da ordem de 0,1-0,5% do peso fresco *°. Aléem
disso, o teor de lipidios e de cinzas foi mais elevado para casca de cambuci, do que para
polpa e geleia, com diferencas significativas a nivel de 5%. O teor de cinzas ou de minerais
da polpa e da geleia foi 0 mesmo, demonstrando que os minerais da fruta, mesmo que em

pequena proporgdo continuam presentes na geleia.

Amostra Umidade Lipidios Cinzas Proteinas Carboidratos
Polpa 88,12+0,07° 0,21+0,05° 0,15+0,00° ND 11,52+0,01°¢
Casca 67,17+0,12° 0,72+0,102 0,44+0,012 ND 31,67+0,01°
Geleia 23,86+0,09° 0,51+0,03° 0,15+0,01° ND 75,48+0,01

Médias seguidas de letras diferentes indicam diferencas significativas ao nivel de 5%

TABELA 3 — Composigao fisico-quimica da polpa, casca e geleia de cambuci (%)

Acomposicao de carboidratos da polpa de cambuci mostrou-se semelhante a espécie
do mesmo género C. adamantium (gabiroba) (11,6%), encontrada em regides tipicas do
cerrado, determinado por Vallilo et al (2006). No entanto, a polpa de cambuci apresentou
teores menores de outros nutrientes em comparagéo com a gabiroba, tais como proteinas
(1,6%) e, principalmente, acido ascorbico (234 mg.100 g'). O teor de carboidratos, no
entanto foi bem maior do que o encontrado por Vallilo et al (2005). Casca e geleia também
apresentaram valores elevados de carboidratos, diferindo-se significativamente entre si e
da polpa. Os resultados de compostos fendlicos e flavonoides dos extratos em acetona
80% do cambuci, mana-cubiu e jambo-vermelho podem ser visualizados na tabela 4. O
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extrato de cambuci apresentou resultados superiores e com diferengas significativas do
mana-cubiu e do jambo vermelho, que entre si também diferiram significativamente (5% de
significancia), tanto para fenodlicos quanto para flavonoides. Barreto (2008) encontrou 76
mg GAE.100g"' para compostos fenélicos e 54,4 mg CE.100g™" em mana-cubiu, com teores
proximos ao encontrados neste estudo. O teor de compostos fendlicos encontrados em
mana-cubiu foi de 0,96 mg GAE/g (96mg/100g) (Lizcano et al 2010) levemente superior ao
encontrado neste estudo (82,14 mg.100g™'), no entanto o teor de flavonoides encontrado foi
bem acima 0,07 mg/g (7 mg C.100g™").

Extrato Fenolicos totais Flavonoides
(mg GAE.100g") (mg CE.100g")
Jambo-vermelho 31,69 +0,98° 10,83 +0,51°
Mana-cubiu 82,14+ 1,98° 62,03 +1,51°
Cambuci 230,12 + 10,50 @ 72,071,842

Médias seguidas de letras diferentes indicam diferengas significativas ao nivel de 5%

Tabela 4. Teor de fendlicos totais e flavonoides de cambuci, mana-cubiu e jambo-vermelho

A fruta cambuci apresentou rendimento em polpa elevado, teor de soélidos solUveis
dentro dos valores médios encontrados para frutas, em geral. Polpa, casca e geleia
apresentaram bons teores de vitamina C (14,76; 13,04 e 34,21 (mg &acido ascérbico.100g™,
respectivamente).

51 CONCLUSOES

Polpa, casca e geleia de cambuci apresentam caracteristicas nutricionais
adequadas, destacando-se a casca que apresentou bons teores de lipidios, minerais,
acucares redutores e vitamina C. A geleia de cambuci demonstrou-se como uma forma de
preservagao dos nutrientes do cambuci e o fruto apresentou um teor compostos fendlicos e
flavonoides superior quando comparado ao jambo-vermelho e ao mana-cubiu.

REFERENCIAS

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official of methods of analysis of association of
the official analysis chemists. 16 th ed. Arlington, 1995.

AUGUSTA, Ivanilda Maria et al. Caracterizagao fisica e quimica da casca e polpa de jambo vermelho
(Syzygium malaccensis,(L.) Merryl & Perry). Food Science and Technology, v. 30, p. 928-932, 2010.

BARRETO, G.P.M. Carotenoides e compostos bioativos: relacao com propriedades antirradical
livre e corante em frutas tropicais. 2008. 189 f. Tese (Doutorado em Ciéncia de Alimentos) -
Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2008.

A interdisciplinaridade do bindmio “Alimentacéo & Nutrigao” Capitulo 3 “



BELTRAO FILHO, E. M.; SILVA, M. do LP da. Processamento de doce em massa de banana (Musa
sp)-cultivar nanicao. JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA, 2006.

CHEN, Chang-Che et al. Mulberry extract inhibits the development of atherosclerosis in cholesterol-fed
rabbits. Food chemistry, v. 91, n. 4, p. 601-607, 2005.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes et al. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2° ed. rev. e ampl. Lavras: Ed. UFLA, 2005. 783 p.

COUTO, Meylene Aparecida Luzia; CANNIATTI-BRAZACA, Solange Guidolin. Quantificagcdo de
vitamina C e capacidade antioxidante de variedades citricas. Food Science and Technology, v. 30, p.
15-19, 2010.

DONADIO, C. D.; NACHTGAL, J.C.; SACRAMENTO, C. K. Frutas exéticas. Jaboticabal: FUNEP, 1998.
279p.

GONGCALVES, Any Elisa DE SOUZA SCHMIDT; LAJOLO, Franco Maria; GENOVESE, Maria Ines.
Chemical composition and antioxidant/antidiabetic potential of Brazilian native fruits and commercial
frozen pulps. Journal of agricultural and food chemistry, v. 58, n. 8, p. 4666-4674, 2010.

GONGCALVES, Any Elisa de Souza Schmidt. Avaliacao da capacidade antioxidante de frutas e
polpas de frutas nativas e determinacao dos teores de flavonoéides e vitamina C. 2008. Tese de
Doutorado. Universidade de Séao Paulo.

Lane, J. H.; Eynon, L. Determination of reducing sugars by Fehling’s solution with methylene blue
indicator, Normam Rodge, London, 8p., 1934.

LAPORNIK, Brigita; PROSEK, Mirko; WONDRA, Alenka Golc. Comparison of extracts prepared from
plant by-products using different solvents and extraction time. Journal of food engineering, v. 71, n. 2,
p. 214-222, 2005.

LIZCANO, Leandro J. et al. Antioxidant activity and polyphenol content of aqueous extracts from
Colombian Amazonian plants with medicinal use. Food Chemistry, v. 119, n. 4, p. 1566-1570, 2010.

LOPES, Regina Lucia Tinoco. Dossié técnico: fabricagédo de geleias. Fundagéao Centro Tecnolégico
de Minas Gerais—CETEC, 2007

MIDDLETON, Elliott; KANDASWAMI, Chithan; THEOHARIDES, Theoharis C. The effects of
plant flavonoids on mammalian cells: implications for inflammation, heart disease, and cancer.
Pharmacological reviews, v. 52, n. 4, p. 673-751, 2000.

MORELLI, L. L. L. Avaliagdo de compostos fenélicos majoritarios em geleia de uva produzida com a
variedade IAC-138-22 (maximo). Dissertacao de mestrado, Universidade Estadual de Campinas,
Campinas, 2010.

NACZK, Marian; SHAHIDI, Fereidoon. Phenolics in cereals, fruits and vegetables: Occurrence,
extraction and analysis. Journal of pharmaceutical and biomedical analysis, v. 41, n. 5, p. 1523-
1542, 2006.

A interdisciplinaridade do bindmio “Alimentacéo & Nutrigao” Capitulo 3 “



RODRIGUES, Eliseu; MARIUTTI, Lilian RB; MERCADANTE, Adriana Z. Carotenoids and phenolic
compounds from Solanum sessiliflorum, an unexploited Amazonian fruit, and their scavenging
capacities against reactive oxygen and nitrogen species. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, v. 61, n. 12, p. 3022-3029, 2013.

SINGLETON, Vernon L.; ORTHOFER, Rudolf; LAMUELA-RAVENTOS, Rosa M. [14] Analysis of
total phenols and other oxidation substrates and antioxidants by means of folin-ciocalteu reagent. In:
Methods in enzymology. Academic press, 1999. p. 152-178.

SILVA, Igor Galvao et al. Estudo de caracterizagao do fruto cambuci [Campomanesia phaea (O.
Berg.) Landrum] e sua aplicacéo no processamento de geleia. Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos, v. 30, n. 1, 2012.

SHIN, Youngjae et al. Harvest maturity, storage temperature and relative humidity affect fruit quality,
antioxidant contents and activity, and inhibition of cell proliferation of strawberry fruit. Postharvest
Biology and Technology, v. 49, n. 2, p. 201-209, 2008.

VALLILO, Maria Isabel et al. Caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos do cambucizeiro
(Campomanesia phaea). Revista Brasileira de Fruticultura, v. 27, p. 241-244, 2005.

VALLILO, Maria Isabel et al. Composi¢éo quimica dos frutos de Campomanesia adamantium
(Cambessédes) O. Berg. Food Science and Technology, v. 26, p. 805-810, 2006.

ZHANG, Yanjun; VAREED, Shaiju K.; NAIR, Muraleedharan G. Human tumor cell growth inhibition by
nontoxic anthocyanidins, the pigments in fruits and vegetables. Life sciences, v. 76, n. 13, p. 1465-
1472, 2005.

ZHISHEN, Jia; MENGCHENG, Tang; JIANMING, Wu. The determination of flavonoid contents in
mulberry and their scavenging effects on superoxide radicals. Food chemistry, v. 64, n. 4, p. 555-559,
1999.

A interdisciplinaridade do bindmio “Alimentacéo & Nutrigao” Capitulo 3 “



iNDICE REMISSIVO

A

Aleitamento materno 36, 38, 39, 40
Alimentacdo complementar 36, 40, 41

Alimentos 1, 2, 13, 14, 15, 16, 17, 25, 27, 28, 29, 33, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 51, 52, 55,
57, 58, 59, 60, 61, 63, 64, 72, 73, 74, 77, 78, 80, 82, 83, 84, 90, 91, 94, 95, 98, 99, 104, 115

Alimentos-analise 1
Alimentos e nutricdo 15, 25, 94

Alimentos-microbiolégicos 1

C

Caracterizagéo fisico-quimica 8, 16, 27

Casca 15, 25, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 67, 68, 80, 81, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 90, 91
Coco 80, 81, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 90, 91, 92, 93

Comportamento alimentar 38, 51, 52, 53, 55, 57, 58, 60, 61, 62
Compostos bioativos 18, 20, 22, 33

Concordancia 42, 43

Consumo de frutas 27

Controles sanitarios 73

Coronavirus 105, 106, 112

Covid-19 51, 52, 53, 58, 59, 61, 62, 105, 106, 107, 108, 110, 111, 112, 113
Cupons 72,73,74,75

D

Desenvolvimento social 40, 94, 95

Diabetes tipo 2 63, 65, 67, 70

E

Educacéo nutricional 36

Embalagens 3, 80, 81, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93
Empreendedorismo social 94, 96, 99, 102, 103

Estresse 19, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 110, 111
Estresse agudo 51, 53, 54

Estresse cronico 19, 51, 53, 54, 58

A interdisciplinaridade do binémio “Alimentacéo & Nutricao” indice Remissivo




F

Farinhas 1, 14

Fitoterapia 63, 64, 65, 66, 68, 69, 70, 71
G

Gelados 1, 8, 11, 12
H

Habitos alimentares 36, 37, 39, 40, 55, 59
Hipomagnesemia 105, 109, 110, 111, 112

|

Interdisciplinaridade 94

Introducéo alimentar 36, 37, 38, 39, 40

M

Magnesium 105, 106, 108, 112, 113, 114

Manga 15, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 25
Microrganismos 6, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78

N

Nutricdo 13, 15, 17, 18, 19, 25, 27, 36, 37, 38, 39, 41, 55, 59, 60, 62, 63, 65, 66, 69, 70,
94, 105, 115

(0]

Obesidade 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 26, 38, 39, 51, 52, 53, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62,
63, 64, 66, 106

P

Pacientes idosos hospitalizados 42, 43

Polifentis 22, 27

S

Subprodutos 16, 27, 73, 81

SUS 18, 19, 20, 24, 25, 63, 65, 66, 68, 70, 71, 106
T

Triagem nutricional 42, 43

A interdisciplinaridade do binémio “Alimentacéo & Nutricao” indice Remissivo




\'

Vinho e vinificagéo 1

A interdisciplinaridade do binémio “Alimentacéo & Nutricao” indice Remissivo m



@ www.atenaeditora.com.br

B contato@atenaeditora.com.br

& @atenaeditora

B wwwiacebook.com/atenaeditora.com_ b

\ interdisc i;ﬁlil1.ii'iu|,?n1-.' do binomio

ALIMENTACAO

NUTRICAO




® www.atenaeditora.com.br

B contato@atenaeditora.com.br

& @atenaeditora

B wwwiacebook.com/atenaeditora.com.br

\ i|1IL~|'L|iu'ipiimrhlmh- do binomio

ALIMENTACAO

UTRICAO






