X1 Semindrio de Extensdo e Inovagdo
XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 p CAMPUS GUARAPUAVA
Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformacéo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

Avaliacao da digestibilidade de dextrina tartarato de mandioca em

modelo in vitro

Evaluation of cassava tartrate dextrin digestibility in an in vitro model

Ana Leticia Back*, Deisy Alessandra Drunkler, Laura Luisi Antunes?,

Manuel Salvador Vicente Plata-Olviedo®

RESUMO

A mandioca ¢ uma importante fonte de amido produzida no Brasil, a partir da qual pode-se obter dextrina
tartarato mediante hidrélise do amido com tratamento térmico em presenca de acido tartarico. Estudos
apontam que dextrinas podem apresentar propriedade prebidtica, ou seja, ndo ser digerida nem
metabolizado no trato digestério humano, resultando em alteragdes positivas na microbiota intestinal e,
consequentemente, beneficiando o organismo humano. Assim, o estudo teve como objetivo avaliar a
resisténcia da dextrina tartarato de mandioca frente as condi¢des do trato digestorio humano em condigdes
in vitro. As amostras de dextrina tartarato de mandioca, juntamente com os controles positivos para
prebioticos (inulina e oligofrutose), nas concentragdes de 15 gL' e 30 gL', foram submetidas a
quantificagdo de carboidratos totais antes e redutores antes e apés a digestibilidade in vitro para, a partir
destes resultados, calcular o grau de hidrdlise. A dextrina tartarato de mandioca apresentou maior
resisténcia quando utilizada em concentragdes de 30 g. L' (12,01 + 0,67%). A resisténcia a digestdo ¢ um
dos parametros empregados para se afirmar o efeito prebiotico de uma substancia em estudo; portanto, esses
resultados demonstram um provavel potencial uso da dextrina tartarato de mandioca como prebidtico.
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ABSTRACT

Cassava is an important source of starch produced in Brazil, from which dextrin tartrate can be obtained by
hydrolysis of starch with heat treatment in the presence of tartaric acid. Studies show that dextrins may
have prebiotic properties, that is, they cannot be digested or metabolized in the human digestive tract,
resulting in positive changes in the intestinal microbiota and, consequently, benefiting the human body.
Thus, the study aimed to evaluate the resistance of cassava dextrin tartrate to the conditions of the human
digestive tract under in vitro conditions. Cassava tartrate dextrin samples, together with positive controls
for prebiotics (inulin and oligofructose), at concentrations of 15 gL' and 30 gL-!, were subjected to
quantification of total carbohydrates before and reductores before and after digestibility vitro to calculate
the degree of hydrolysis. Cassava tartrate dextrin showed greater resistance when used at concentrations of
30 gL' (12.01 £ 0.67%). Resistance to digestion is one of the parameters used to confirm the prebiotic
effect of a substance under study; therefore, these results demonstrate a likely potential use of cassava
tartrate dextrin as a prebiotic.

Keywords: prebiotic activity, digestibility, digestive tract.

* Engenharia de Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, Parana, Brasil; ana.leticia.back@hotmail.com
 Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira; deisyadrunkler@gmail.com

f Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, Parana, Brasil; lauraantunes0495@gmail.com

§ Universidade Tecnologica Federal do Parana, Campus Campo Mourdo; mapaov@utfpr.edu.br



Xl Semindrio de Extensdo e Inovagdo
XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica
08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR

SEI-SICITE 2021 CAMPUS GUARAPUAVA

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformagdo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

1 INTRODUCAO

Os alimentos sdo fontes de nutrientes basicos para o organismo humano e alguns também sdo provedores
de beneficios a saude, além do nutricional. Estes alimentos sdo conhecidos como alimentos funcionais, pois
apresentam constituintes que podem auxiliar no controle do colesterol, triglicerideos, nas fungdes
gastrointestinais e na ativa¢do da microbiota intestinal (BRASIL, 2021). O estimulo ao desenvolvimento de
uma microbiota intestinal tem se destacado devido seus efeitos benéficos a saude; assim, componentes como
os probidticos e prebidticos vem ganhando destaque no desenvolvimento de alimentos funcionais

(FONTELES; RODRIGUES, 2018).

Por definicdo, os probiodticos sdo microrganismos vivos que, quando administrados diariamente na
quantidade e de forma adequada, conferem beneficios a saide do hospedeiro (HILL, et. al. 2014). O uso de
probidticos pode trazer beneficios preventivos e terapéuticos uma vez que podem melhorar a composi¢ao da
microbiota intestinal (SILVA, et al. 2020), o que resulta no aumento da resposta imune do organismo,
resisténcia contra patdogenos (TONINL; VAZ; MAZUR, 2020), aumento da producdo de vitaminas
(ANTUNES; RIBEIRO, 2019) e da absor¢ao de minerais (SAAD, 2006), entre outros fatores.

Uma das formas de aumentar o niimero de probidticos no organismo humano ¢ através do consumo de
prebioticos, que podem ser definidos como ingredientes alimentares que ndo sdo digeriveis e metabolizados
pelo trato digestorio humano, mas podem ser seletivamente fermentados por microrganismos benéficos, como
os probiodticos, resultando em alteragdes positivas no organismo do hospedeiro (DAVANI-DAVARI et al.,
2019), como inibi¢do da multiplicacdo de microrganismos patogénicos e estimulo da atividade de bactérias
desejaveis (SAAD, 2006). Destes se destacam a inulina, oligofrutose, fruto-oligossacarideos e as dextrinas

(MOHANTY, 2018).

As dextrinas sdo carboidratos de baixo peso molecular obtidas pela degradagdo parcial de um amido em
estado seco, quando submetido a tratamento térmico em presenca de um acido (SILVA et al.,2014). No Brasil,
a mandioca é uma fonte de amido que se sobressai devido a sua produ¢do em grande quantidade, em todo
territorio nacional. O amido obtido da mandioca pode ser modificado pela hidrélise com acido tartarico
produzindo dextrina tartarato de mandioca (VIELL, 2015). Estudos foram realizados e apresentaram resultados
promissores do potencial prebidtico da dextrina produzida a partir do amido de batata na presenca de acido
tartarico (BARCZYNSKA et al., 2012); no entanto, ndo se encontraram estudos acerca do potencial prebiotico

da dextrina tartarato de mandioca.
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Para afirmar o efeito prebidtico de um ingrediente alimentar ¢ necessdrio garantir alguns critérios, tais
como: resistir a passagem pelo trato digestorio e estimular seletivamente o crescimento e a atividade dos
microrganismos benéficos intestinais (GIBSON et al., 2017). Sendo assim, o presente trabalho tem como
objetivo analisar a digestibilidade in vitro da dextrina tartarato de mandioca para determinagdo da atividade

prebidtica.
2 METODOS
2.1 Avaliacao da digestibilidade in vitro da dextrina tartarato de mandioca

Foram utilizadas amostras de inulina (Raftiline GR, Orafti®, Mannheim, Alemanha) e oligofrutose
(Raftilose P95, Orafti®, Mannheim, Alemanha) como controles positivos; a dextrina tartarato de mandioca foi
produzida conforme metodologia descrita por Viell (2015); utilizou-se também glicose como controle negativo

e para a construgdo da curva padrao.

Tanto a dextrina tartarato de mandioca quanto os controles positivos foram diluidos em 4agua destilada nas
concentragdes de 15 g.L ' € 30 g.L! e, em seguida, submetidas a simulagdo das condi¢des do trato digestorio

in vitro, seguindo metodologia descrita por Alburqueque et al. (2020).
2.2 Quantificacao dos carboidratos

As amostras foram submetidas a analise de agucares totais pelo método de Antrona (OSBORNE; VOOGT,
1986) antes da digestdo in vitro. O teor de agucares redutores foram quantificados antes e apds a digestdo in

vitro utilizando o método de Somogyi-Nelson (DEMIATE et al., 2002).
2.3 Determinacio do grau de hidrélise

Para a determinaga@o do grau de hidrélise (%) das amostras, a metodologia descrita por Nowak et al. (2018)
foi empregada, utilizando a Eq. (1), onde o grau de hidrolise é o quociente da quantidade de acticar redutor

liberado pela diferenga entre a quantidade de ac¢ticar redutor inicial e apos o processo de digestdo in vitro.

Acucar redutor liberado

Grau de Hidrélise = x100% (1

Teor total de agucar —Teor de acucar redutor inicial

2.4 Analise estatistica

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados apresentados como média + desvio padrdo. Os
dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e, quando detectado diferenca significativa acima de

5% de confianca, ao Teste de Tukey utilizando o programa Minitab.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O grau de hidrolise da dextrina tartarato de mandioca e das amostras prebioticas (inulina e oligofrutose) e
nao prebiodtica (glicose), utilizadas como controles positivos e negativo, respectivamente, determinados apos

a digestibilidade in vitro, em diferentes concentragdes (15 e 30 g L!), estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1- Percentual de hidroélise dos carboidratos apds a digestibilidade in vitro

Amostra Concentracdo (g L")  Grau de hidrolise (%)
15 100,00 + 0,29*
Glicose
30 100,00 £ 1,01*
15 0,06 +1,76°
Inulina
30 4,32+ 1,894
15 2,81 £ 5,40%
Oligofrutose
30 5,51 +0,82¢
Dextrina tartarato de 15 20,34 + 0,28
mandioca 30 12,01 £0,67¢

3P Médias seguidas pelas mesmas letras miniisculas na mesma coluna nio diferem ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey. Fonte: Autoria propria (2021)

A atividade prebidtica de um composto pode ser avaliada através da resisténcia deste a acidez géstrica e a
hidrolise enzimatica do trato digestdrio, sendo capaz de, ao chegar no trato digestdrio intacto estimular a
atividade de bactérias intestinais benéficas (SEIFERT, WATZL, 2007). A dextrina tartarato de mandioca
apresentou grau de hidrolise superior ao das amostras reconhecidamente prebioticas; porém, inferior a glicose
utilizada como controle negativo. Quando avaliada as concentragdes testadas, foi verificado que um aumento
na concentragdo de dextrina tartarato de mandioca resultou num menor valor do percentual de hidrolise (Tabela
1).

No presente estudo, cerca de 88% e 79% da dextrina tartarato nas concentragdes de 30 g.L ' e 15 gL,
respectivamente, ndo foram hidrolisadas. Resultados similares foram encontrados por Nor et al. (2016) ao
analisar a digestibilidade do residuo de c6co, sendo que este apresentou 88% de resisténcia no processo de
digestdo in vitro. Por sua vez, Majeed et al. (2018) ao avaliarem a atividade prebiodtica de galactomanas
extraidas de semente de feno grego obtiveram 100% de resisténcia ao sistema gastrico in vitro.

Segundo Saad (2006), menos de 10% da inulina e oligofrutose sdo absorvidos durante a digestao podendo,
portanto, serem posteriormente fermentados no coélon. Desta forma, a utilizagdo de dextrina tartataro de
mandioca na concentragdo de 30 g.L!' aproxima-se do descrito na literatura para os controles positivos. Os

resultados obtidos demonstram que um alto percentual ndo é digerido no trato digestério, o que sugere que a
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dextrina tartarato de mandioca possa ser capaz de passar pelo estomago e atingir o coloén de forma a estimular

a atividade de bactérias benéficas do organismo.
4 CONCLUSAO

A dextrina tartarato de mandioca apresentou resisténcia as condi¢cdes de digestibilidade in vitro o que

ial bioti a imada de 30 gL', N. fi
sugere seu potencial uso como prebiotico na concentragao estimada de gL~". No entanto, para confirmar o
efeito prebiotico € necessario avaliar seu comportamento no crescimento de microrganismos

reconhecidamente probioticos e analises complementares in vivo.
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