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Cynara cardunculus L. (Cardo)
Planta herbacea perene nativa da regiao
Mediterranica

adversas
Flores sao utilizadas na producao de gueljos
como coagulante vegetal
Subprodutos de cardo
Folhas sao os principais subprodutos (60%)
Excelente fonte de compostos bioativos

Cresce naturalmente em condicGes climaticas

INTRODUCAO

Embalagem alimentar convencional
Protecao e manutencao das propriedades do
alimento
Meio de comunicacao com o consumidor
Nao deve interagir com o alimento embalado
Embalagem alimentar ativa
Interacao positiva com o alimento embalado
Aumento do tempo de vida util do alimento
embalado
Absorcao ou libertacao de compostos
de/para o alimento

DE DESENVOLVIMENTO

vSUSTENTAVEL

O reaproveitamento de subprodutos éb
agroindustriais, ricos em compostos bioativos
com propriedades antimicrobianas e
antioxidantes, representa uma estrategia
promissora
A sua aplicacao na industria alimentar promove
a economia circular e a sustentabilidade do
planeta
Esta abordagem esta alinhada com os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
das Nacoes Unidas

h OBJETIVE:S =

3

Propriedades antioxidante e antimicrobiologica

3 oo 3
/

(Barbosa et al., 2020)

Objetivo: Desenvolver um filme ativo a base de proteina de soro de leite (WPC) incorporado com extrato de folha de cardo em diferentes concentracoes (0,5%, 1,0% e 2,0%) e
avaliar a migracao global e especifica, com vista a quantificacao da libertacdo de compostos fenolicos do filme para o alimento.
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Fig. 4 — Quantificacdo dos compostos flavonoides totais nos
filmes ativos com diferentes concentracfes de extrato de cardo.

Fig. 1 — Capacidade antioxidante dos filmes ativos avaliados pelo
ensaio DPPH, para as diferentes concentracdes de extrato de
cardgp

Fig. 2 — Capacidade antioxidante dos filmes ativos pelo método
do [(B-caroteno/acido linoleico, para as diferentes concentraces
de extrato de cardo.

Fig. 3 — Quantificacdo dos compostos fendlicos totais nos filmes
ativos com diferentes concentragoes de extrato de cardo.

CONCLUSOES

/ O aumento da concentracao de extrato de cardo no filme ativo \

esteve associado a uma maior libertacao de compostos fendlicos e

flavonoides, bem como a um aumento da capacidade antioxidante.

O filme com 2% de extrato destacou-se, com uma percentagem de
Inibicao de 88%. Este trabalho evidencia o potencial dos filmes
ativos na preservacao de alimentos e destaca a valorizacao de

5 subprodutos agroindustriais como uma estratégia para promover a

\\ sustentabilidade e a economia circular. /

Referéncias: Andrade, M.A. et al. (2018) ‘Characterization of rosemary and thyme extracts for incorporation into a whey protein based film’, LWT, 92, pp. 497-508.
Disponivel em: https://doi.org/10.1016/].lwt.2018.02.041. Barbosa, C.H. et al. (2020) ‘A new insight on cardoon: Exploring new uses besides cheese making with a
view to zero waste’, Foods, 9(5), p. 564. Disponivel em: https://doi.org/10.3390/foods9050564.

m WPC Filme ativo + 0,5% ext. cardo
m WPC Filme ativo + 1,0% ext. cardo
m WPC Filme ativo + 2,0% ext. cardo

Concentracao (ng/mi)
= =
o (@)

Acido
Clorogénico

Acido Gentisico Apigenina Luteolina

Fig. 5 — ldentificacdo e quantificacdo de compostos fendlicos que migraram dos
filmes ativos para o simulador alimentar, para as diferentes concentracdes de
extrato de cardo nos filmes.
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