Solugdes Sustentaveis: Enfrentando os Desafios do Clima e da Alimentagao

SIMPOSIO DE

ALIMENTAR

19 A 21 DE MAIO DE 2025 | BENTO GONCALVES | RS

POTENCIAL ANTIDIABETIC() DE FERMENTADOS ALCOOLICO E
ACETICO DE MARACUJA DO MATO (Passiflora caerulea 1.)

B. R. S. M. Wanderley', A. P. Kempka?, R. D. M. C. Amboni!, A. C. M. S. Aquino®, C. B. Fritzen-

Freire!

1-Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias dos Alimentos — Universidade Federal de Santa Catarina — CEP: 88034-000
— Florian6polis — SC — Brasil, Telefone: +55 (48) 3721-5381 - e-mail: (brunarafaclawanderley@gmail.com;

ranata.amboni(@ufsc.br; carlise.freire@ufsc.br)

2- Programa de Pos-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Universidade do Estado de Santa Catarina —

CEP: 89870-000 — Pinhalzinho — SC — Brasil, Telefone: +55 (49) 2049-9524 — e-mail: (aniela.kempka@udesc.br)

3 — Departamento de Tecnologia de Alimentos — Instituto Federal de Santa Catarina — CEP: 88625-000 — Urupema —
SC — Brasil, Telefone: +55 (49) 3236-3100 — e-mail: (ana.carolina@ifsc.edu.br)

RESUMO - A hiperglicemia, frequentemente associada ao diabetes, representa um grande desafio
a saude publica devido a sua elevada prevaléncia e complicagdes associadas. Este estudo explorou
o potencial antidiabético de fermentados alcodlico e acético elaborados com polpa de maracuja do
mato por meio da inibi¢do das enzimas a-amilase e a-glicosidase. Os resultados mostraram que o
fermentado acético apresentou maior inibi¢do enzimatica, com 23,93 + 0,07% para a-amilase e
18,34 + 0,97% para a-glicosidase, atribuido ao elevado teor de acido acético. Estes achados
destacam o potencial do maracuja do mato como ingrediente para o desenvolvimento de produtos
com potenciais efeitos antidiabéticos. O estudo ressalta a importancia da biodiversidade nativa na
criacdo de solucdes alternativas para o controle do diabetes, promovendo satde, sustentabilidade e

a valorizagao cultural.

ABSTRACT — Hyperglycemia, often associated with diabetes, poses a significant public health
challenge due to its high prevalence and related complications. This study investigated the
antidiabetic potential of alcoholic and acetic fermenteds prepared with maracuja do mato pulp
through the inhibition of a-amylase and a-glucosidase enzymes. The results revealed that the acetic
fermented demonstrated higher enzymatic inhibition, with 23.93 + 0.07% for a-amylase and 18.34
+ 0.97% for a-glucosidase, attributed to its high acetic acid content. These findings underscore the

potential of maracuja do mato as a promising ingredient for the development of products with


mailto:brunarafaelawanderley@gmail.com
mailto:ranata.amboni@ufsc.br
mailto:carlise.freire@ufsc.br
mailto:aniela.kempka@udesc.br
mailto:ana.carolina@ifsc.edu.br

Solucdes Sustentaveis: Enfrentando os Desafios do Clima e da Alimentacao

SIMPOSIO DE

ALIMENTAR

19 A 21 DE MAIO DE 2025 | BENTO GONCALVES | RS
potential antidiabetic effects. The study highlights the importance of native biodiversity in creating

alternative solutions for diabetes management, promoting health, sustainability, and cultural

appreciation.
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1. INTRODUCAO

A hiperglicemia, conhecida como diabetes, representa um dos principais desafios a saude
publica devido a sua elevada prevaléncia e dificuldade de controle. A manutencdo de niveis
persistentemente elevados de glicose no sangue pode resultar em complicagfes significativas,
contribuindo para o aumento da morbidade e das taxas de mortalidade relacionadas ao diabetes
(Zahoor et al., 2024). Nesse contexto, as frutas tém desempenhado um papel fundamental como
fontes de fitoquimicos com reconhecida relevancia nutricional e medicinal. Em diversas culturas ao
redor do mundo, sistemas tradicionais de medicina tém incorporado o uso de derivados de plantas e
frutos para o controle de sintomas e a promocao da satde (Tshibangu et al., 2025).

Diante disso, as bebidas fermentadas a base de frutas apresentam um grande potencial no
controle do diabetes, pois sdo ricas em fitoquimicos, como os polifendis, que promovem a salde
intestinal, reduzem respostas inflamatorias e melhoram a sensibilidade a insulina (Yuan et al., 2024)
Dessa forma, bebidas fermentadas produzidas a partir de frutas nativas brasileiras surgem como
uma alternativa promissora para o desenvolvimento de produtos com potenciais beneficios a satde.
Ao adotar essa abordagem, ndo sO é possivel diversificar a oferta de produtos, mas também
enriquecer a cultura alimentar, promover a sustentabilidade e explorar as riquezas naturais do pais.

O maracuja do mato (Passiflora caerulea L.), também conhecido como maracujé da polpa
vermelha, é uma espécie nativa brasileira pertencente a familia Passifloraceae (Niu et al., 2021).
Estudos relatam que sua polpa apresenta quantidades consideraveis de acidos fendlicos, flavonoides
e carotenoides (Reis et al., 2018). Apesar de suas caracteristicas promissoras, ainda sao escassos 0S
estudos que investigam o potencial deste fruto para o desenvolvimento de novos produtos, assim
como sua composicdo quimica e propriedades bioativas. Portanto, o objetivo deste estudo foi
elaborar fermentados alcodlico e acético a partir do maracuja do mato e avaliar seu potencial

antidiabético in vitro, por meio da inibicdo das enzimas a-amilase e a-glucosidase.



Solucdes Sustentaveis: Enfrentando os Desafios do Clima e da Alimentacao

SIMPOSIO DE

ALIMENTAR

19 A 21 DE MAIO DE 2025 | BENTO GONCALVES | RS

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtenc¢ao da polpa

Os frutos de maracuja do mato foram coletados em dezembro de 2021 no municipio de
Urupema (Santa Catarina, Brasil) (28°05'31.0"S 49°56'12.3"W — 1126 m de altitude). Para a obten-
cao da polpa, os frutos foram higienizados com hipoclorito de sédio (100 mg/L) e despolpados ma-
nualmente. Para a separacdo das sementes, realizou-se uma separacdo enzimatica, onde adicionou-
se 0,1% de pectinase de Aspergillus aculeatus (> 3800 U/mL) na polpa, a 40 °C por uma hora em
banho-maria (Santana et al., 2022). Em seguida, realizou-se a inativagdo enzimética a 92 °C por 120
s (Hornedo-Ortega et al., 2017). As sementes foram separadas com auxilio de uma peneira, e a pol-

pa obtida foi armazenada a -18 °C.

2.2. Fermentacdo alcoolica e acética

A fermentacdo alcoolica foi realizada de acordo com a metodologia proposta por Jiang, Lu
e Liu (2020), com modificacOes. O teor de solidos sollveis totais do mosto de maracuja do mato foi
ajustado com &gua para aproximadamente 15,50 °Brix, em seguida, ajustou-se o pH do mosto para
4,0 por meio da adicdo de &cido citrico 5M. Posteriormente, adicionou-se metabissulfito de potassio
(50 mg/L) (Neon Comercial, Suzano, Brasil) e cultura comercial de Saccharomyces bayanus (Pre-
mier Blanc, Red Star, Bélgica) (1 g/L). O processo fermentativo foi realizado em duplicata em fer-
mentadores de vidro com capacidade para 500 mL, em incubadora BOD (TE-371, Tecnal, Piracica-
ba, Brasil) a 25 °C. A fermentacdo alcoodlica foi acompanhada durante seis dias, através de medidas
de solidos soluveis totais e da pesagem dos fermentadores. Ao final da fermentacéo, os fermentados
alcoolicos de maracuja do mato foram centrifugados a 4000 rpm por 10 min e filtrados a vacuo.

A fermentacdo acética do fermentado alcodlico de maracuja do mato baseou-se na metodo-
logia relatada por Siqueira et al. (2021). Para isso, 8 mL do fermentado alcodlico foi adicionado em
um béquer contendo 24 mL de vinagre ndo pasteurizado, para ambientacdo das bactérias do &cido
acetico presentes na mae do vinagre. O processo de oxidacao foi realizado em duplicata e consistiu
em cinco ciclos de adicdo de fermentado alcodlico, em uma temperatura ambiente (25 °C), em con-
dicdes aerobicas. A condicao de aerobiose foi estabelecida mantendo os bequeres abertos e protegi-
dos com gaze esterilizada, permitindo a entrada de oxigénio atmosférico e evitando a contaminacéo
por insetos e particulas em suspensdo. Desta forma, cada etapa consistiu na adi¢cdo de fermentado
alcodlico no volume anterior do indculo, em uma proporgdo de 1:3, até completar o volume de 100
mL. Ao final da fermentacdo acética, os fermentados acéticos de maracuja do mato foram centrifu-

gados a 4000 rpm por 10 minutos e filtrados a vacuo.
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2.3. Atividade antidiabética in vitro

A atividade antidiabética in vitro foi determinada nos fermentados alcoolico e acético atra-
Vés da inibigdo da a-amilase e da a-glucosidase. A inibigdo da a-amilase (tipo IX-A, 1000-3000
U/mg) foi determinada conforme descrito por Ademiluyi e Oboh (2013). A inibigdo da a-
glucosidase (Tipo I, >10 U/mg) conforme detalhado em Apostolidis, Kwon e Shetty, (2007). O
experimento foi realizado em triplicata, e as leituras de ambos os ensaios foram realizadas em es-
pectrofotdmetro UV-VIS (DR 3900/UV-VIS, Hach, USA) a 540 e 405 nm, respectivamente.

2.4. Andlise estatistica
Os resultados foram expressos em média + desvio padrdo. A analise de variancia (ANOVA)
foi utilizada para identificar as diferengas significativas (p < 0.05) entre as amostras, sendo estas

diferencas avaliadas atraves do teste t.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os inibidores de glicosilases atrasam a absorcdo de aguUcares, resultando em uma melhora
da hiperglicemia pds-prandial. Nesse contexto, observa-se um crescente interesse em pesquisas que
explorem a capacidade dos fitoquimicos encontrados em plantas como agentes inibidores naturais
da a-amilase e a-glicosidase, que sdo as principais enzimas associadas ao aumento dos niveis de
glicose sanguinea (Andrade et al., 2022; Lee; Lin; Hsieh, 2023). Os percentuais de inibi¢do da a-

amilase e da a-glucosidase das amostras estdo apresentados na Figura 1.

Figura 1 — Percentuais de inibicdo das enzimas a-amilase e a-glucosidase.
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Para ambas as enzimas, os maiores percentuais de inibi¢ao (p < 0.05) foram observados na

amostra de fermentado acético, com 23,93 + 0,07% e 18,34 = 0,97% para as enzimas a-amilase e a-
glucosidase, respectivamente. Esses resultados podem estar relacionados & maior concentra¢do de
acido acético presente na amostra de fermentado acético (46,84 + 0,79 g/L), em comparagdo com o
fermentado alcodlico (0,67 + 0,02 g/L). Conforme observado por Kandylis et al. (2021), o acido
acetico otimiza o metabolismo da glicose, diminuindo o acimulo de xilulose-5-fosfato, desativando
a sintese de frutose-2,6-bifosfato no figado e reduzindo a atividade da enzima fosfofrutoquinase-1
no musculo esquelético. Vale ressaltar que o efeito antidiabético associado ao consumo de vinagres
varia conforme a quantidade de vinagre consumida, o indice glicémico da refeicdo e 0 momento de

ingestdo (Samad; Azlan; Ismail, 2016).

4. CONCLUSOES

O presente estudo destacou o potencial do maracujd do mato como matéria-prima para o
desenvolvimento de produtos fermentados com propriedades antidiabéticas. As analises realizadas
demonstraram que tanto os fermentados alcoolicos quanto os acéticos apresentam inibi¢ao das
enzimas o-amilase e a-glucosidase, com destaque para o fermentado acético. Esses resultados
refor¢am o papel dos fitoquimicos, especialmente o acido acético, na modulagdo do metabolismo

glicémico, corroborando seu potencial no manejo da hiperglicemia.
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