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SEM EMBALAGEM E COM AFETO

Isabel Loureiro

Escola Nacional de Saude Publica, Universidade Nova de Lisboa (ENSP, UNL)

A alimentacdo no inicio da vida pode constituir-se como um pilar fundamental para praticas alimentares
sauddveis na infancia e na adolescéncia.

0 que a mae come durante a gravidez e durante a lactacao vai chegar s crianca, através do liquido
amniodtico e do leite materno, influenciando as suas preferéncias alimentares e o microbioma que tem
um papel determinante na imunidade e programacao do metabolismo lipidico e de hidratos de carbono.

0 que o aleitamento materno oferece vai muito para além dos nutrientes ou do microbioma. E o afeto e a
relacao, a aprendizagem dos sabores, da auto-requlacdo na ingestao energética, a arquitetura neurologica,
a expressao psicolégica e 0s comportamentos.

Esta apresentacao ir-se-ad focar no que o aleitamento materno pode contribuir para uma melhor saude
mental, maior capacidade de auto-regulacdo, um ganho de peso mais sauddvel, preferéncias alimentares
e menor neofobia.

CV - Isabel Loureiro

Médica de Saude Publica, foi bolseira da Fulbright, tendo realizado, na Universidade de Tulane (EUA)
um aprofundamento profissional na drea da nutricdo, onde fez o Master in Public Health. Regressada a
Portugal foi docente de Nutricdo e Higiene da Alimentacdo na ENSP e, em 1994, apds o doutoramento,
passou a docente em Promocdo da Saude. Foi coordenadora nacional da Promocdo e Educacdao para a
Saude em Meio Escolar entre 1997 e 2002. Coordenou 0 Departamento de Promocao da Satude e Prevencao
das Doencas Cronicas N3do Transmissiveis do Instituto Dr. Ricardo Jorge entre 2008 e 2010. A experiéncia
como investigadora convidada na Columbia University, em Nova lorque, no projeto “New York City - Food
& Fitness Partnership”, em 2009, contribuiu para o trabalho de promocdo da saude junto dos municipios
portugueses. Tem varias publicaces cientificas nacionais e internacionais.

E professora catedrética desde 2011, foi presidente do Conselho Cientifico da ENSP (2011-2015) e é,
atualmente, a vice-presidente do Conselho Nacional de Saude.
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ALIMENTACAO SAUDAVEL ANTES E DEPOIS
DE NASCER

Pedro Moreira

FCNAUP- Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto

A constante dinamica de producdo de conhecimento sobre o impacto da alimentacdo e nutricdo na promocao
da saude e desenvolvimento de doenca, bem como o0s desafios sobre a aplicacdo desses conceitos, num
contexto de fortes modificacoes sociais, levanta dificuldades considerdveis, nomeadamente para assequrar
as familias cuidados de saude, antes e depois do nascimento das criancas, que se possam traduzir no
melhor ambiente materno-fetal, desde logo com reflexos no peso ao nascer e no cortejo de fatores que
a ele se associam, bem como no capital humano adquirido, nos fatores de risco de doencas, e até nos
comportamentos alimentares problemadticos. Nesta comunicacao, serao abordados alguns desses fatores,
antes e pouco tempo depois de nascer, destacando-se também resultados de alguns estudos portugueses
em idade pré-escolar, muitos dos quais sugestivos da necessidade de privilegiar neste momento do ciclo
de vida, a intervencdo nos grupos que combinam as caracteristicas de ma-alimentacdo materna e baixo
estatuto socioecondmico.

Short Biography

Diretor of Faculty of Nutrition and Food Sciences, University of Porto, Portugal.
Full Professor of Human Nutrition.

Fellow at Research Centre of Physical Activity and Leisure, University of Porto.
Fellow at Research Centre of Institute of Public Health, University of Porto.

Scientific advisor of the General-Directorate of Health, Ministry of Health, Portugal.
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IAN-AF 2015-2016: A IMPORTANCIA DA
MONITORIZACAO DOS HABITOS ALIMENTARES

Carla Lopes

Faculdade de Medicina /Instituto de Sadde Publica, Universidade do Porto

A monitorizacao sistematica do consumo alimentar e nutricional de uma populacdo deve ser a base para a
definicdo do planeamento de politicas publicas na drea. Portugal encontrava-se entre 0s paises europeus com
informacdo de consumo ao nivel individual mais desatualizada. O Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade
Fisica, 2015-2016 (IAN-AF) permitiu a criacdo de uma base descritiva com informacao de representatividade
nacional sobre trés grandes dominios: a alimentacdo e nutricao, a atividade fisica e 0 estado ponderal da
populacdo Portuguesa, dos 3 meses aos 84 anos de idade. Os indicadores agora disponiveis, recolhidos de
forma harmonizada a nivel europeu, que na drea alimentar ndo era atualizada desde 1980, representam um
ponto de partida importante para a sua vigilancia e monitorizacdo futura, para a definicao de prioridades
de acdo e intervencdes baseadas na evidéncia a nivel nacional e para a criacdo de indicadores oficiais de
resposta a entidades Europeias.

Nesta sessdo serdo apresentados resultados sumarios do projeto, em particular do dominio alimentar, bem
como discutidos exemplos da utilidade da informacdo, para o desenho de intervencoes relacionadas com
a promocao de estilos de vida sauddveis e para a avaliacdo do impacto de medidas j& implementadas.

0 IAN-AF, 2015-2016 foi conduzido por um Consoércio envolvendo investigadores da Universidade do Porto
(Promotor), da Universidade de Lisboa, do Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge, da Universidade
de Oslo, Noruega e da empresa Silicolife.

Nota curricular

Carla Lopes, Licenciada em Ciéncias da Nutricdo, Professora Associada
com Agregacdo, da drea de Epidemiologia e Saude Publica na Faculdade
de Medicina da Universidade do Porto (FMUP). E Diretora do programa
doutoral em Saude Publica da FMUP e vice-presidente do Conselho
Pedagogico da mesma Faculdade; Foi Diretora do Departamento de
Epidemiologia Clinica, Medicina Preditiva e Saude Pablica da FMUP (2015~
2016). E Coordenadora do grupo de investigacdo em Epidemiologia da
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Nutricdo e da Obesidade, da Unidade de Investigacdo em Epidemiologia (UID/DTP/04750/2013/002) do
Instituto de Sadde Publica da Universidade do Porto (ISPUP). E Presidente do Conselho Geral da Ordem dos
Nutricionistas.

Foi Consultora Cientifica na rede europeia em Determinantes alimentares e de atividade Fisica (DEDIPAC
KH) (2014-2016). Foi coordenadora do Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica (IAN-AF 2015-
2016) e consequentemente da sua integracdo no projeto EU-menu da Autoridade Europeia de Sequranca
dos Alimentos (EFSA), que propde a harmonizacdo de metodologias de avaliacdo do consumo alimentar
na Europa.

0s seus principais interesses de investigacdo sao a avaliacdo da relacdo entre exposicoes alimentares/
estilo de vida e a doenca cardiovascular. Tem desenvolvido investigacdo em métodos de avaliacdo do
consumo alimentar e 0s seus determinantes, nomeadamente em idades precoces, e avaliado a forma
como estes influenciam posteriormente os padroes alimentares e a composicdo corporal.
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Acidos Gordos e Saude

Narcisa Bandarra

Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA, IP), Lisboa, Portugal

A composicdo lipidica do corpo humano é um balanco entre a sintese de lipidos enddgenos e a ingestao de
lipidos na dieta. Um excesso de energia, nao s a partir de lipidos, mas também dos outros dois principais
macronutrientes, hidratos de carbon e proteinas, pode levar a um aumento dos triacilglicerdis (TAG) nas
células adiposas causando obesidade e potenciando a doenca cardiovascular. Em 2014, mais de 1,9 mil
milhdes de adultos em todo o mundo, tinham excesso ponderal/obesidade. Assim, independentemente
da estratificacdo dos fatores ou do seu eventual efeito aditivo, a causa fundamental deste excesso parece
estar associada a um desequilibrio crénico no balanco energético e, em particular, entre 0 aumento do
consumo e a diminuicao no gasto de energia, usualmente associado a um padrao alimentar com elevado
consume de alimentos energeticamente densos (ricos em calorias) e/ou a diminuicdo da atividade fisica.
Deste modo, a revisao e atualizacao de recomendacdes nutricionais eficientes para a populacao constituem
uma importante ferramenta chave na prevencao, controlo e tratamento da doenca. De entre as importantes
funcoes biologicas que os lipidos desempenham, destacam-se as sequintes: i) reservas energéticas de
elevado valor caldrico (por exemplo, TAG); ii) formacdo de membranas celulares e manutencao da sua
integridade estrutural e funcional (por exemplo, fosfolipidos, esterdis); iii) sinalizadores intra e intercelulares
(por exemplo, esteroides; eicosanoides, dcido retindico); iv) isoladores térmicos (tecido adiposo sub-cutaneo)
e elétricos. Nos alimentos tradicionalmente consumidos, pode considerar-se trés tipos de lipidos/gordura
cuja designacao se deve ao tipo de dcidos gordos que a constituem: gordura saturada, monoinsaturada, e
polinsaturada que inclui os acidos gordos omega 3 (n-3) e 6mega 6 (n-6). E conhecido que a chave para uma
dieta sauddvel reside no equilibrio adequado entre o consumo de dcidos gordos n-3 e n-6, devendo situar-
se entre 1:3 e 1:5. O interesse nestes dois grupos decorre também do fato do ser humano poder sintetizar
acidos gordos saturados e monoinsaturado, através da sintese completa via acetil-CoA, contrariamente
a0s dcidos gordos do tipo n-3 e n-6 que, em regra, nao sao biossintetizados pelos animais, incluindo
0 Homem. Destaca-se deste grupo de dcidos gordos essenciais 0 acido linoleico (LA) do tipo n-6, bem
como 0s acidos gordos n-3, que incluem o dcido alfa-linolénico (ALA) e o dcido eicosapentaendico (EPA) e
docosahexaendico (DHA) do tipo n-3, muito importantes do ponto de vista nutricional. Tém sido também
referidos efeitos positivos do EPA e DHA na prevencao da doenca cardiovascular e artrite reumatdide, na
acuidade visual e, obesidade, osteoporose, diabetes tipo Il e algumas formas de cancro. Outros estudos
sugerem que a deficiéncia em EPA e DHA poderd contribuir para o aparecimento de algumas doencas
neurologicas e psiquidtricas. Com efeito, tem sido estabelecida uma associacao entre uma ingestao limitada
e 0 risco acrescido de declinio cognitivo e de doenca de Alzheimer.
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A determinacao do perfil de dcidos gordos nos eritrocitos (indice émega 3¥) parece ser um indicador
objetivo, que permite conhecer o estado de salde cardiovascular da populacdo. A cromatografia em fase
gasosa tem sido a técnica analitica essencial e, a ferramenta necessdria para o estudo da biossintese e do
metabolism lipidico.

“Soma do teor de EPA e DHA na membrana dos glébulos vermelhos, usado como indicador do risco de morte por doenca

coronaria: 0-4 % risco elevado; 4-8 % risco intermédio; superior a 8 % situacdo desejdvel.

Nota curricular

Narcisa Bandarra (Investigadora Auxiliar)- Quimica Aplicada, ramo de especializacdo em Quimica Organica,
doutorada-em Biotecnologia pelo Instituto Superior Técnico de Lisboa, Universidade Técnica de Lisboa
(1999). E responsdvel pela Divisdo de Aquacultura e Valorizacdo do IPMA. Tem vinte e seis anos de
trabalho cientifico na drea da valorizacao dos produtos da pesca e da aquacultura com especial enfoque
na bioquimica e valor nutricional destes produtos, visando a sua importancia para a salde e bem estar
do consumidor, bem como o melhor aproveitamento pelo setor produtivo. O resultado da sua atividade
cientifica encontra-se refletido na publicacdo de cento e trinta artigos cientificos em revistas indexadas
da especialidade, na participacao de mais de quarenta projetos de 1§D nacionais e internacionais e na
orientacdo de cinquenta e sete estudantes de licenciatura, mestrado, doutoramento e pés-doutoramento
nacionais e internacionais.
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Vitamina D, nutricdao e salide - perspetivas
atuais

Maria Graca Dias

Departamento de Alimentacdo e Nutricdo, Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA)

A designacao “Vitamina D” denomina um grupo de compostos lipossolveis essenciais para manter o
equilibrio mineral no corpo humano a que mais recentemente tem sido também atribuido um papel
importante no controlo da proliferacao e diferenciacao das células, na resposta imunitdria e na secrecao
da insulina. Apesar da vitamina D ser reconhecida como um nutriente essencial pode ser sintetizada na
pele por acdo da radiacao UVB.

0s niveis de vitamina D sao estimados através da concentracao plasmatica do 25-hidroxivitamina D (25(0H)
D), o composto no qual é convertida no figado e que reflete quer as fontes alimentares quer a produzida
na pele, sendo que a forma biologicamente ativa, 1,25-di(OH)D ¢ obtida no rim.

De acordo com diferentes estudos 0s niveis de vitamina D nas populacdes europeias mostram grandes
variacoes, sendo referida deficiéncia (concentracao plasmatica do 25(0H)D < 25 nmol/l) em 2-30%
dos adultos europeus, um valor que pode aumentar até 80% para os idosos institucionalizados, com
consequéncias significativas em saude publica em termos de morbilidade, qualidade de vida e custos para
0s sistemas de saude europeus.

As fontes naturais de vitamina D sdo importantes mas limitadas, sendo os alimentos relevantes o0s peixes
gordos (~3-8 yg/100 g) e os ovos (~3 pg/100 g). Para se obter uma concentracdo adequada (> 50 nmol/I
de 25(0H)D), os diferentes paises europeus estabeleceram diferentes valores de referéncia em diferentes
grupos etarios (ex. adultos, 0-20 pg/dia).Tendo em consideracao as limitacoes das fontes alimentares de
vitamina D, os fatores relacionados com os estilos de vida atuais, como a reducdo do tempo passado ao
ar livie assumem especial relevancia contribuindo para ndo se atingirem os niveis adequados através
da exposicao solar. Para além disto o efeito nocivo do sol que o associa ao cancro de pele, bem como 3
preocupacao cosmetica com o envelhecimento prematuro da pele, aumentaram a utilizacdo de produtos
com fator de protecdo solar, que reduzem producao de vitamina D.

A definicao de um nivel de vitamina D adequado ou 6timo é a chave para determinar as recomendacdes
sobre ingestao de vitamina D que permitam atingir um nivel satisfatério, inclusive nos meses de inverno.
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A utilizacdo de métodos normalizados relacionados com o nivel e ingestdo de vitamina D permitiréo o
desenvolvimento de uma base de evidéncia mais robusta para definicdo das politicas. Estas politicas
podem incluir a promocao de recomendacoes sobre a dieta, fortificacdo dos alimentos, suplementacao da
vitamina D, exposicao solar sensata, tendo em consideracao os habitos nacionais, culturais e alimentares
da populacdo. As variacdes nas latitudes regionais, exposicdo a luz solar, etnicidade, cultura, habitos
alimentares e de vestir, acesso aos cuidados de saude, politicas de fortificacdo dos alimentos e adesao
aos conselhos de saude publica sobre a protecao solar irdo provavelmente influenciar os resultados de
quaisquer estratégias a implementar para influenciar o nivel de vitamina D na populacao Europeia, pelo
que poderd ser necessario implementar politicas diferentes, para que sejam eficazes nas diversas regices.

Nota curricular

e Licenciatura em Engenharia Quimica, ramo de Tecnologia e Industria pelo Instituto Superior Técnico da
Universidade de Lisboa

e Doutoramento em Quimica Analitica pela Faculdade de Ciéncias da Universidade de Lisboa

e Atualmente exerce funcdes como técnica superior no Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo
Jorge, no Departamento de Alimentacao e Nutricdo, tendo como atividades principais a compilacao
da dados para a Tabela da Composicdo de Alimentos, estudos de dieta total, andlises laboratoriais
de carotenoides e vitaminas lipossoltveis, integrando nestas dreas as equipas de varios projetos
internacionais.

e Autora ou coautora de capitulos de livros e publicacdes em revistas nacionais e internacionais.
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Amido resistente: um nutriente com
efeitos fisioldgicos benéficos

Olga Amaral®, Catarina Sousa Guerreiro®, Fabio Lebre®, Carla Patinha®,
Marilia Cravo®

1 - Departamento de Tecnologias e Ciéncias Aplicadas, Instituto Politécnico de Beja
2 - Faculdade de Medicina da Universidade de Lisboa
3 - Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Beja

E hoje consensual que a alimentacao é um dos fatores que mais influencia o estado de sadde ou doenca
dos individuos. Alguns alimentos, para além de satisfazerem as necessidades nutricionais basicas, contém
uma ou mais substancias fisiologicamente ativas que, em quantidades adequadas, podem promover 3
salde e bem-estar e reduzir o risco de determinadas doencas.

0 amido encontra-se presente nos alimentos de origem vegetal, sendo abundante em graos de cereais,
raizes e tubérculos. E também a principal fonte de energia para os animais, incluindo o Homem e o principal
responsavel pelas propriedades tecnoldgicas que caracterizam grande parte dos produtos processados.
Antes da década de 80, era assumido que todo 0 amido era hidrolisado e absorvido no intestino delgado.
Estudos entao realizados revelaram que uma parte do amido ingerido ndo é hidrolisada e resiste ao
processo digestivo. Esta fracdo denominou-se Amido Resistente (AR) tendo sido definido como “a soma
do amido e produtos da sua degradacao nao absorvidos no intestino delgado de individuos sauddveis”.

0 AR resiste a digestdo no intestino delgado sendo em sequida hidrolisado, no colon, pela microbiota
intestinal. Os produtos finais da fermentacdo sao hidrogénio, didxido de carbono, metano e dcidos gordos
de cadeia curta (AGCC), estes ultimos absorvidos e utilizados pelo organismo humano e responsaveis
pela maioria dos efeitos benéficos deste componente. Desta forma o AR comporta-se como prebidtico e
apresenta beneficios fisiol6gicos decorrentes dos compostos formados durante a fermentacdo. Quando em
substituicdo do amido digerivel reduz o valor energético dos alimentos e alquns estudos apontam também
para a possibilidade de alimentos ricos em AR induzirem maior saciedade.

Ha evidéncias de que o AR contribui favoravelmente para a satde do célon inclusive a diminuicao do risco
de cancro coloretal e foi também demonstrado o efeito positivo na prevencao das doencas cardiovasculares.
Como componente da fibra alimentar pode ajudar na prevencao e controlo da obesidade e por Ultimo, a
influéncia do AR na resposta glicémica sugere beneficios na prevencao e controlo da diabetes.
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A obtencdo de pao com elevado teor em AR, sem recorrer a adicao deste composto como ingrediente, foi
0 objetivo de trabalhos de investigacdo que temos vindo a desenvolver. Foi possivel obter um pao com
um teor em AR de 2,4%, valor que se apresenta trés vezes superior ao encontrado no pao tradicional
(0,8%). Esta formulacdo revelou valores de glicémia pos-prandial e um indice Glicémico mais baixo
comparativamente 3o pado tradicional, sugerindo que a presenca de AR influencia a digestibilidade da
fracdo de amido disponivel no pao. Também induziu maior saciedade que o pao tradicional.

Estudos ainda em curso e ainda nao publicados, testaram a inclusdo de farinhas de lequminosas,
nomeadamente grdo-de-bico, feijdo branco, feijdo preto, lentilhas castanhas, lentilhas laranja e ervilha,
no fabrico de variedades de pao. Os paes obtidos revelaram boa aceitacdo por parte do consumidor
comum e teores interessantes de AR e de proteina. A proteina destas variedades de pao apresenta-se
como de elevado valor bioldgico resultando da complementaridade das lequminosas e dos cereais. Estas
formulacdes poderao constituir alimentos interessantes do ponto de vista nutricional e que respondem a
necessidades concretas de determinados consumidores.

0 AR revela-se uma substancia com elevado interesse nutricional devido aos efeitos fisioldgicos benéficos
que apresenta. O reforco da dieta com AR pode contribuir para uma alimentacao sauddvel e equilibrada
promotora de saude, prevenindo o risco de algumas doencas muito prevalentes na sociedade atual.

Nota curricular

Olga Maria Reis Pacheco Amaral é doutorada em Ciéncias e Tecnologias da Saude, especialidade Nutricdo
pela Faculdade de Medicina da Universidade de Lisboa, mestre em Tecnologia Alimentar/Qualidade pela
Faculdade de Ciéncias e Tecnologias da Universidade Nova de Lisboa e licenciada em Ciéncias Farmacéuticas
pela Faculdade de Farméacia da Universidade de Lisboa. E Professora Adjunta do Instituto Politécnico de
Beja onde desenvolve atividade docente e cientifica nos dominios da tecnologia alimentar, microbiologia
e nutricao. Publicou artigos cientificos em revistas internacionais com arbitragem cientifica e em revistas
nacionais. Apresentou diversas comunicacoes em eventos cientificos e técnicos. Foi também Diretora e
Vice-Presidente do Conselho Diretivo da Escola Superior Agraria do IPBeja, respetivamente, de abril de
2009 a janeiro de 2012 e abril de 1999 a abril de 2005.
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A ABUNDANCIA DE SELENOMETIONINA,
SELENITO E SELENATO EM ALIMENTOS
COMO CONSUMIDOS

Diana Sanches™, Sandra Gueifao?, Marta Ventura®, Inés Delgado®,
Inés Coelho®, Isabel Castanheira®

1 - Escola de Ciéncias e Tecnologias da Saude, Universidade Luséfona - Campo Grande, 376, 1749-024,
Lisboa (Portugal)
2 - Departamento de Alimentacdo e Nutricdo, Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Este ano (2017), celebra-se o aniversario da descoberta do micronutriente selénio (Se), que foi pela primeira
vez identificado pelo quimico sueco Jacob Berzelius. Posteriormente, Klaus Schwarz with Foltz provaram
que o0 Se é um nutriente essencial para o normal crescimento e reproducao dos animais e do homem. A
maioria das enzimas dependentes de Se, jd foram identificadas em varias funcoes bioldgicas, tal como
regulacdo da resposta inflamatéria, propriedades antioxidantes, através da requlacdo das espécies reativas
de oxigénio (ROS) e do estado redox, e promocdo da proliferacao/diferenciacéo das células imunes. A
deficiéncia de Se foi associada, a uma mirfade de patologias, sendo de referir o aumento do risco de
doencas nao transmissiveis como o cancro - incluindo da tirdide - infecoes e estados de imunodepressao,
infertilidade masculina, diabetes, doencas de Alzheimer e Parkinson, perturbacées do humor, doenca de
Keshan e doenca de Kashin-Beck. A caréncia grave de Se associa-se a disfuncdo muscular e cardiomiopatia.
Estudos no ambito da relacdo do Se com o controlo glicémico, Diabetes Mellitus gestacional e hipertrofia
adipocitaria ainda tém resultados controversos e necessitam de mais estudos para provar a sua correlacao.
A interdependéncia entre os teores de selénio presentes nos alimentos e a reducao de toxicidade do
arsénio sao também descritos na literatura em particular nos ultimos anos.

Segundo o I0M, nos EUA, e outros artigos da literatura referem que a ingestdo alimentar recomendada é
de 55pg/dia para um adulto. E a dose maxima admissivel (UL) ¢ o nivel mais alto de ingestao didria de
nutrientes suscetivel de ndo representar qualquer risco de efeitos adversos, em quase todos os individuos,
sendo importante que todos os individuos da populacdo sejam aconselhados para nao exceder esta dose -
400pg/dia. Os alimentos sao a fonte principal de selénio. Porém a biodisponibilidade deste oligoelemento
estd dependente da espécie quimica presente no alimento. Em Portugal existem poucos dados sobre o
perfil de selénio nos alimentos.
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O objetivo deste estudo foi determinar a abundancia de selenometionina (SeMet), selenito (Se IV) e
selenato (SeVl) em leite e pescado como consumido pelos portugueses. As amostras foram recolhidas
sequindo a metodologia adotada no projeto TDS - Exposure. Recorreu-se a técnica hifenada de HPLGICP-
MS precedida da extracao das espécies, por métodos enzimaticos, da matriz alimentar. Os ensaios foram
realizados em condicdes de controlo da qualidade que refletem os requisitos da Norma 17025:2005.

A SeMet foi a espécie predominante, em todos 0s alimentos analisados. No leite foram encontradas ambas
as espécies inorganicas. No pescado o Se (VI) foi a Unica espécie inorganica encontrada.

Este estudo foi muito importante porque possibilitou conhecer o perfil das espécies de selénio presentes
em alimentos como consumidos, sendo um parametro que ird permitir estimar o aporte de selénio, com
maior rigor.

A importancia das estratégias analiticas aplicadas para a quantificacdo e identificacdo das espécies de
selénio serao objeto de estudos futuros.

Nota curricular:

Diana Sanches licenciou-se em Andlises Clinicas e Saude Publica, na Escola Superior de Tecnologias e
Saude de Coimbra, em 2012, e em 2017 concluiu a licenciatura de Ciéncias da Nutricdo, frequentada na
Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnologias. No decorrer da ultima licenciatura, frequentou um
estagio curricular no Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA), no Departamento de Alimentacao
e Nutricao (DAN), no qual desenvolveu o trabalho que serd apresentado hoje.
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New paradigms of food packaging
[Novos paradigmas das embalagens
alimentares]

Ana Sanches Silva'2”, Khaoula Khwaldia3 Fernanda Vilarinho?,
Mariana Andrade*, Fernando Ramos>¢

1 - National Institute for Agricultural and Veterinary Research (INIAV), I.P., Vairdo, Vila do Conde;

2 - Center for Study in Animal Science (CECA), ICETA, University of Oporto, Oporto;

3 - National Institute of Research and Physicochemical Analysis, Tunisia;

4 - Department of Food and Nutrition, National Institute of Health Dr Ricardo Jorge (INSA), I.P.,, Lisbon;
5 - Pharmacy Faculty, University of Coimbra, Coimbra, Portugal;

6 - CNC - Center for Neuroscience and Cell Biology, Pharmacy Faculty, University of Coimbra, Coimbra,
Portugal;

* anasilva@iniav.pt; anateress@gmail.com

In recent years, new food packaging materials and processing techniques have attracted attention from the
scientific community, industry and consumers. Some of these new materials are obtained from renewable
resources but do not present satisfactory mechanical and/or barrier properties, therefore solutions in order
to improve their performance are required. Moreover multifunctional materials are preferable in order to
meet the different requirements of the most exigent consumers.

In this presentation two on-going projects (VIPACFood and iFILM) in the field of activefood packaging are
introduced and reviewed in terms of objectives, methodologies, expected results/impact and innovation
potential.

VIPACFood, the acronym of “Valorization of Industrial fruits byProducts and algae biomass waste:
Development of Active Coatings to extend Food shelf life and reduce food losses”, is a 3 years (2017-2020)
research project funded by ARIMNet2.The consortium is formed by eight partners from Tunisia (Coordinator:
Dr. Khaoula Khwaldia), Portugal, Spain and Italy. The main objectives of the project are tovalorize industrial
fruits by-products and algae biomass waste, extracting active and functional components with high added-
value and formulating new food products. Moreover the project also aims to develop novel films and
coatings incorporating value-added components.
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Besides enhancing economic efficiency and increase competitiveness of local producers and SMEs, it
is expected that the project will have health and environmental impact due to the valorization of by-
products, reduction of food waste and loss and enhancement of food quality and shelf life.

The project iFILM - Multifunctional Films for Intelligent and Active Applications - is a national project
funded by FEDER and Portugal 2020. The main goal of the project is the development of technology for
the continuous production of ultra fine thermoplastic films laminated with functional surfaces. The project
(2017-2020) consortium is formed by Periplast (promotor company), Lusiaves, National Institute of Health
Dr Ricardo Jorge (INSA, 1.P.) and Polytecnic Institute of Leiria.
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funded by ARIMNet2 (Coordination of Agricultural Research in the Mediterranean; 2014-2017), an ERA-NET
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OVERVIEW OF SAFETY ASSESSMENT OF
NANOMATERIALS USED IN FOOD PACKAGING

Maria do Céu Selbourne? and Fatima Pocas'?

1 - Centro de Biotecnologia e Quimica Fina - Laboratdrio Associado, Escola Superior Biotecnologia,
Universidade Catdlica Portuguesa, Porto, PORTUGAL
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The application of nanotechnology in the food sector is increasing worldwide and packaging and other food
contact materials represents one of the largest potential markets (Peters et al 2016). The nanotechnology-
derived materials are used to improve physical properties, namely barrier to gases and vapours, thermal
and light stability as well as mechanical performance. They are also used in active and intelligent systems,
such as controlled release of substances, rendering the material antioxidant and antimicrobial properties,
nanosensors and smart labels. More sophisticated uses such as food modification, according to nutritional
needs or preferences, by the consumer, are under study (Liang et al. 2012).

It is generally accepted that a nanomaterial (NM) refers to a material with at least one dimension between
approximately 1 and 100 nm (SO, 2008). It is also recognised that nano particles (NP) exhibit chemical and
physical properties that significantly differ from those at a larger scale. Consequently, the mechanisms of
mass transfer and interaction with the supporting materials and with the food may be different than those
known at the non-nanoscale. From the safety point of view, these two aspects are most relevant because
may lead to different toxicological properties and different exposure. Therefore, it is considered that these
substances should be assessed on a case-by-case basis. EFSA authorisations which are based on the risk
assessment of the conventional particle size of a substance, do not cover engineered nanoparticles and
the concept of functional barrier should not be applied.

The objective of this presentation is to give an overview of the current knowledge, principles and tools
for the assessment of the safety of nano-based materials. The cases of NM already authorised in Europe,
e.g. nano-clays, titanium nitride nanoparticles or BAA copolymer cross-linked with DVB in nanoform are
discussed.
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Embalagens ativas antioxidantes:
desenvolvimento, sequranca e eficacia
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As embalagens alimentares ativas interagem intencionalmente com o alimento ou com a atmosfera
interna da embalagem, com o objetivo final de aumentarem a sua qualidade e/ou vida atil. Em particular,
as embalagens ativas antioxidantes tém como principal objetivo evitar a oxidacao lipidica dos alimentos
aumentando assim o seu tempo de vida Util, diminuindo o desperdicio alimentar. Assim podem ser
consideradas um alternativa sustentdvel em relacao as embalagens convencionais. A matriz utilizada para
a producdo destas embalagens pode ser proveniente de fontes renovdveis e/ou biodegradavel, tornando-
as ecologicas e reforcando o seu cariz sustentdvel.

Relativamente aos compostos ativos antioxidantes, os compostos de origem natural tém recebido nas
ultimas décadas, um destaque por parte das industrias cosmética e alimentar, uma vez que 0s aditivos de
origem sintética tém sido associados a promocao da carcinogénese e ao aparecimento de alergias.

No ambito desta comunicacao sdo abordadas embalagens ativas que incorporam extratos naturais com
capacidade antioxidante, nomeadamente provenientes de algas. A sua potencial influéncia na vida util dos
alimentos embalados e sequranca também serdo alvo de discussao.

Agradecimentos: Este trabalho foi financiado pelo projeto de investigacao “i.FILM- Multifunctional Films
for Intelligent and Active Applications” (n°® 17921), cofinanciado pelo Fundo Europeu de Desenvolvimento
Regional (FEDER) através do Programa Operacional Competitividade e Internacionalizacdo no ambito do
Programa “Portugal 2020” (Sistema de Incentivos a Investigacdo e Desenvolvimento Tecnoldgico (SI1&DT),
Aviso n° 33/S1/2015, Projetos em Co-Promocdo). Mariana Andrade agradece a bolsa de investigacao
(2016/iFILM/BM) no ambito do projeto iFILM.
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Francisco Tarré e os seus dois filhos, Manuel e Joaquim Tarré, em 1977, ousaram aventurar-se no mundo
do peixe congelado, mercado que na altura era pouco expressivo ou inexistente.

0s 40 anos de vida fazem hoje da Gelpeixe uma empresa de referéncia, quer seja pelo crescimento
sustentado, quer seja pela exigéncia, rigor e elevada qualidade, congelando o produto desde o inicio do
seu ciclo de vida, garantindo assim a frescura das suas principais caracteristicas.

A diversificacdo da oferta, inovacao dos processos produtivos, as modernizacoes das infraestruturas
garantem que hoje a Gelpeixe apresente mais de 800 referéncias de produto, com uma forte aposta no
mercado Internacional, na promocdo de “Portugal a mesa” nos diversos mercados externos, dando a
conhecer a gastronomia e cultura do pais e no mercado nacional. Defendendo a importancia de voltar
a olhar para o mar e para a expansao da Economia Azul, em 1985 iniciou a sua atividade comercial
com a Africa do Sul, que se tornou o mercado internacional estratégico e crucial para a atividade e
desenvolvimento da empresa com a compra de matéria-prima (pescada).

Enquanto agente econdémico, a Gelpeixe tem no seu ADN, um compromisso com os diferentes stakeholders
e promove as boas praticas na vertente econdmica, social e ambiental. A cultura empresarial promove este
espirito e compromisso através do apadrinhamento de jovens estudantes do ensino superior, da reciclagem
e do relacionamento com a comunidade envolvente através do desporto, cultura e associativismo.

Conhecida pela sua eficiéncia ao longo destes 40 anos é reconhecida como PME lider pelo IAPMEL. Em
2013, Manuel Tarré é distinguido com o Prémio Masters da Distribuicdo para ‘Figura do Ano’. E reconhecida
pelos rankings que avaliam as melhores empresas, com aposta na formacao continua e valorizacdo dos
seus colaboradores. O sucesso da empresa deve-se a0s seus cerca de 170 colaboradores. Exporta hoje
para 16 paises nos 4 continentes: Furopa, Asia, Oceania e Africa. Oferece uma garantia de qualidade e
sustentabilidade do seu produto através de certificacdes como 1S09001:2008, 1S022000:2005, IFS e MSC.
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A Gelpeixe chega 8 mesa dos seus consumidores através das marcas Gelpeixe e Delidu, oferecendo
uma vasta gama de produtos congelados que vao desde o peixe a carne, doces aos salgados, dos pré-
cozinhados aos preparados.

Gelpeixe, muito mais que peixe.
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Multifunctional films for food packaging:
an engineering approach
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Food packaging plays an important role in quality of products and guaranties food security of societies/
populations. This protection can be achieved by preventing breakage of the product to providing barriers to
moisture, oxygen, carbon dioxide, and other gases as well as flavors and aromas. Packaging can block light
to protect nutrients and colors in a product from deteriorating. In addition to providing active protection,
many packages today play an active role in the quality of a product by helping to maintain a desired
atmosphere around the product [1].

Controlled and active atmosphere packaging can be achieved with Ultra-thin Thermoplastic Films with
functional surfaces through the incorporation of materials with Nano dimensions (polymers, metallic,
ceramic and/or others). These new composite materials due to the Nano structured components have
properties and behaviors, separate of the same materials, with macro dimensions.

The materials, when manipulated and reduced to Nano dimensions feature, for example, an increase
of mechanical properties (mechanical resistance), physical (electrical, thermal, optical/transparency
conductivity, etc.). These features/properties multifunctional/ultrafunctional of Nano materials, allow to
obtain innovative structures to build new Nano devices such as, Nano sensors, Nano actuators, controlled
release of substances, filters, high mechanical performance among others [1]. These new Nano innovative
materials are intended for applications in several areas, namely packing (“smart” and “active”). This
work intends to develop a new process of continuous manufacture of ultra-thin thermoplastic films with
multifunctional/ultrafunctional features. The technological processes elected were, the thermoplastic film
production by extrusion, and the electrospinning process (electrostatic wiring), for the production of Nano
fibers/particles.

This system is to be applied in the food packaging industry. This project aims to, among other materials,
using macro seaweed extracts for production of Nano fibers with the purpose of providing said film with
functional properties, antifungal, antioxidant, antimicrobial, etc. [6], [7], [8].

Keywords: Functional film, Nano materials, food packaging industry, macro seaweed extracts
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Flavonoids are polyphenolic compounds, characterized by the flavan nucleus and they are known to
be potent antioxidants and free radical scavengers. The major classes of flavonoids include flavonols,
flavones, flavanones, flavan-3-ols, anthocyanidins, isoflavones and condensed tannins. Chalcones, although
having a similar structure, they are not true flavonoids. Flavonoids present different properties such as
molecular weight and solubility, which determines their reactivity and interaction with targets and finally
defines their physiological activities. Within each class of flavonoids, the structure of compounds can differ
considerably according to the type of substitution(s) they have undergone. Most common substitutions
include glycosilation, methylation, malonylation, hydrogenation, hydroxylation, and sulphation (Cook &
Samman, 1996).

Flavonoids are found ubiquosly in plants (flowers, leaves, bark and seeds) and till the date more than
8,000 have been identified. In foods, flavonoids are responsible for colour, taste, protection of vitamins
and enzymes and prevention of lipid oxidation (Kumar & Pandey, 2013). The most abundant flavonoids
in foods are flavonols and they are responsible for colour, taste, protection of vitamins and enzymes and
prevention of lipid oxidation (Kumar & Pandey, 2013). Moreover, culinary process and storage can also
greatly influence the content of flavonoids (Peterson & Dwyer, 1998). Altogether, make difficult to estimate
the daily dietary intake of flavonoids because of the high number of food sources, their wide distribution
in plants and the diverse patterns of consumption (Kumar & Pandey, 2013; Trischitta & Faggio, 2006).

The present study addresses the chemistry and the dietary sources of different classes’ flavonoids with
recognised human health benefits.

Favan-3-ols are generally found in tea, flavanones in citrus fruits, anthocyanidins in colored fruits such
as cherries and grapes (Cook & Samman, 1996). Anthocyanidins are responsible for the blue, red and
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violet colour of fruits like plums and berries and their content increase with maturation (Erlund, 2004).
Isoflavonoids (isoflavones, isoflavanones and isoflavonols) are generally found in lequmes (Peterson &
Dwyer, 1998).

The amount of flavonoids present in fruits and vegetables may present differences due to species variety,
part of the plant, edaphoclimatic conditions, type of cultivation, degree of ripeness (Ross & Kasum, 2002;
Kozlowska & Szostak-Wegierek, 2014). Moreover, culinary process and storage can also greatly influence
the content of flavonoids (Petersen & Dwyer, 1998).

It is very difficult to estimate the daily dietary intake of flavonoids because of the high number of
family members available in food sources, their wide distribution in plants and the diverse patterns of
consumption (Kumar & Pandey, 2013).

There is still controversy regarding the absorption of flavonoids. Most of the bioavailability studies focus on
the individual flavonoid taken from pharmaceutical formulations instead of focusing of the bioavailability
of dietary flavonoids, which does not allow the extrapolation of results to dietary flavonoids.

Keywords

Flavonoids; Dietary sources; Food; Health Benefits.
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CONDICOES HIGIO-SANITARIAS NOS ESPACOS DE
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DE ENSINO PUBLICO
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da Administracao Regional de Saude de Lisboa e Vale do Tejo, IP.

As cantinas escolares devem fornecer refeicoes equilibradas, mas também sequras, garantindo a
inocuidade, salubridade e boa conservacdo dos produtos alimentares, desde a rececao das matérias-
primas até a sua distribuicao. A qualidade de uma refeicdo é influenciada por inimeros fatores, desde a
matéria-prima, a higiene dos utensilios utilizados, manipuladores envolvidos no processo, e a manutencao
das temperaturas dos alimentos.

0 objetivo deste estudo é caracterizar as condicoes estruturais e funcionais das cozinhas e refeitorios nos
estabelecimentos de ensino da rede publica do Arco Ribeirinho (Alcochete, Barreiro, Moita e Montijo) de
modo a estimular a qualidade das refeicbes servidas.

Foi realizado um estudo descritivo, através da aplicacao de um questiondrio para avaliacdo das cozinhas e
refeitérios de escolas publicas nos Concelhos do Arco Ribeirinho. A avaliacdo dividiu-se em armazenagem
de alimentos e matérias-primas; condicdes estruturais das cozinhas; condicoes de transporte de alimentos/
catering; boas praticas dos manipuladores de alimentos; analise e controlo dos pontos criticos.

A recolha de dados foi realizada por Técnicos de Saude Ambiental da Unidade de Saude Publica Arnaldo
Sampaio do Agrupamento de Centros de Saude do Arco Ribeirinho. Realizou-se por auditorias efetuadas
nos locais (n=74), de Janeiro a Maio de 2017.

0s estabelecimentos de ensino auditados tém diferentes niveis de ensino, desde jardim-de-infancia até ao
ensino secundario. As refeicdes didrias servidas (almocos) sao em média 152 por estabelecimento, com
um minimo de 15 e 0 maximo de 650.

Destes estabelecimentos, 75.7% confecionam e servem refeicdes no mesmo local. Os restantes (24.3%)
recebem refeicoes em sistema de catering. Na elaboracao e distribuicdo das refeicoes estao envolvidos
223 manipuladores de alimentos que participam em diferentes etapas: desde a preparacao de alimentos
até distribuicao de refeicoes.
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Da andlise efetuada, 84,2% dos estabelecimentos satisfaz os requisitos higio-sanitarios. Dos 15,8% que
nao satisfaz destacam-se os critérios referentes as condicoes estruturais das cozinhas (8,8%) e andlise e
controlo dos pontos criticos (2,4%).

A principal conclusdo deste estudo é de que apesar da maioria dos estabelecimentos satisfazerem 0s
requisitos, naqueles em que isso nNdo acontece, € necessario intervir, de forma melhorar as condicdes,
uma vez que podem influenciar negativamente a satde das criancas que almocam nas escolas. O direito
a alimentacao é um principio consagrado na declaracdo dos direitos das criancas, pelo que as refeicoes
escolares, devem assequrar uma alimentacao equilibrada, adequada as necessidades nutricionais, e com
observancia das normas gerais de higiene e sequranca alimentar dos géneros alimenticios. Neste sentido,
esta é uma drea de alimentacao que é fulcral monitorizar e exercer controlo.

Palavras-chave: Saude escolar; Cozinhas, CondicOes Higio-sanitdrias, Seqguranca Alimentar
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Tranquilizers are used in veterinary as sedatives, anesthetic and muscular relaxant in cattle, swine, sheep
and goats. Their use can prevent reactions of stress, which can lead to loss of quality in the meat, and death
during animal transportation and in the slaughterhouse. Due to genotoxic effects the European Union (EU)
prohibited the use of chlorpromazine, a phenothiazine tranquilizer, in animal production. However, the
Community Reference Laboratory (CRL) settled a recommended concentration that the official laboratories
must quarantee to detect and confirm below that value (10 pg.kg™) [1].

The aim of this study was the development of an Ultra-High-Pressure-Liquid-Chromatography tandem
Mass Spectrometry (UHPLGMS/MS) method to detect and quantify the presence of chlorpromazine, but
also other tranquilizers which use, in animal for food production, must be controlled: acetopromazine,
propionylpromazine, carazolol, azoperone, xylazine and haloperidol.

The developed method was validated according to Commission Decision 2002/657/EC, considering the
established maximum residue levels (MRLs), the minimum required performance limits (MRPLs) and the
recommended concentrations. For validation, parameters as specificity, decision limit (cca), detection
capability (ccB), trueness and precision were evaluated proving the suitability of the method to be used in
residue control of tranquilizers in bovine and porcine kidney of food-producing animals.

[1] Community Reference Laboratories, Guidance Paper, 2007,

www.rivm.nl/bibliotheek /digitaaldepot/criquidance2007.pdf, accessed in 3 May 2016.
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0s antioxidantes sao substancias que, quando presentes em baixas concentracdes comparativamente ao
substrato oxiddvel, inibem ou retardam significativamente a oxidacdo desse substrato. Embora o organismo
humano possua um sistema de defesa antioxidante bastante complexo, que o protege contra os efeitos
nefastos de varias reacdes de oxidacao, muitas vezes nao é suficiente para evitar danos a nivel celular.
Diversos estudos epidemioldgicos demonstram existir uma correlacdo positiva entre o consumo reqular de
horticolas e frutas (alimentos naturalmente ricos em compostos antioxidantes) com a diminuicao do stress
oxidativo e aparecimento de doencas crénicas. Os compostos antioxidantes assumem assim um papel
de extrema importancia no nosso organismo e a sua determinacao tem suscitado um grande interesse
a nivel cientifico. O objetivo deste trabalho foi determinar a atividade antioxidante de horticolas e frutas
amplamente disponiveis no mercado, bem como realizar uma andlise comparativa dos seus teores.

No ano de 2016 foram adquiridas em grandes superficies comerciais da regido de Lisboa 14 tipos de frutas
(abacate, abacaxi, banana, framboesas, kiwi, laranja, limdo, manga, meloa, mirtilos, morangos, papaia,
pera e pésseqgo) e 12 tipos de horticolas (abdbora, alface iceberg, beringela, beterraba, brocolos, cenoura,
courgette, couve roxa, espinafres, gengibre, pepino e tomate). A atividade antioxidante foi determinada
utilizando dois métodos, 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH-) e o poder de reducdo férrica (FRAP). De
acordo com os resultados obtidos verificou-se que as amostras analisadas apresentaram resultados
distintos consoante o método utilizado. Para o método de DPPH- as amostras que apresentaram maior
atividade antioxidante foram as framboesas (EC50 = 2,4 mg/mL), a couve rouxa (EC50 = 3,2 mg/mL) e 0s
mirtilos (EC50 = 5,6 mg/mL) enquanto para o método FRAP foram o kiwi (217 + 3,9 pg de equivalentes
de trolox/mL), os morangos (214 + 2,6 pg de equivalentes de trolox/mL) e a laranja (213 + 3,5 pg
de equivalentes de trolox/mL). Relativamente as amostras com menor atividade antioxidante, podemos
destacar o pepino, para 0 método FRAP e a cenoura para o método de DPPH-. E importante referir que
para o método de DPPH- ndo foi possivel aferir a atividade antioxidante de algumas amostras (alface,
courgette, abobora, pepino e meloa). Considerando as amostras analisadas, verificamos que a atividade
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antioxidante variou consideravelmente consoante o tipo de frutas e horticolas analisados, existindo em
ambos 0s casos exemplos de alimentos com elevado e baixo poder antioxidante. No entanto, considerando
as 10 amostras com maior atividade antioxidante para os dois métodos verificamos que apenas 3 destas
amostras correspondem a horticolas, sendo as restantes amostras correspondentes a frutas.

Palavras chave: atividade antioxidante, DPPH-, FRAP, frutas, horticolas.
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Processed foods are generally recognized as a source of salt, fat and sugar. An excessive intake of these
nutrients is perceived as the leading reason for an increased risk in the development of several chronic
diseases (obesity, diabetes, cancer and cardiovascular disease). Generally, food processing is associated
with negative effects on the quality and safety of foodstuffs. However, food processing is extremely
important to extend shelf-life or just to make them edibles. In the last thirty years the processed foods
market has grown like never before and every day “new” processed foods with different features are
available on the market. Based on the identified priority intervention areas, the aim of this study was
to determine salt and total fat contents and fatty acids profile of a selection of processed foods, in order
to get an update of the current situation. Between 2014 and 2016, 260 types of processed foods were
collected from retail stores, supermarkets, food chains, restaurants and take away in Portugal. Whenever
possible, different brands and different retailers for the same type of food were acquired, in order to
achieve the best representativeness. The selected food samples were grouped as: cookies, biscuits and
wafers (n=61), potato and potato-products (n=47), ready-to-eat meals (n=41), bakery products (n=32), nuts
and oilseeds (n=31), fast-food (n=20), snacks (n=13), cereal products (n=11), and sauces (n=4). World Health
Organization recommends an intake of salt lower than 5 g/day, in order to prevent cardiovascular diseases.
Within the analysed categories of processed foods, the highest contribute is from snacks, for which 100
g can contribute with 95% of the daily intake of salt. Regarding total fat and saturated fatty acids (SFA),
the reference intakes are 70 g and 20 g per day, respectively, according to Requlation (EU) n.° 1169/2011.
For total fat the food category that contributes with the highest percentage is nuts and oilseeds, while for
SFA intake it is the category of potato and potato products followed by snacks. The presented results allow
affirming that we are facing a positive trend in relation to the decrease in the levels of total fat for the
processed foods under study. However, with respect to the salt and saturated fat content, it was noticed
that new challenges will arise for the food industry and policy makers, and the gradual reduction of the
aforementioned components, in some of the categories analyzed within the study, should be a priority
to promote public health of consumers and to prevent the risk for the development of chronic diseases,
namely because some of these foods are highly appreciated by children and young people.
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N-acetyl-5-methoxy-tryptamine (melatonin) is a biogenic amine that can be found either in plants and
animals. The pineal gland is the main responsible for the production of this neurohormone in the mammals.
It is also produced as secondary metabolite in plants (Ferndndez-Mar et al., 2012).

Melatonin is involved in the regulation of mood, sleep and reproduction (Brzezinski, 1997). The exposure
to light decreases its secretion. Moreover it is recognized as a scavenger of a number of reactive oxygen
and reactive nitrogen species both in vitro and in vivo (Reiter et al., 2001). Additionally, Reiter et al. (2003)
reported other melatonin’s functions as an antioxidant including stimulation of antioxidative enzymes,
increasing the efficiency of mitochondrial oxidative phosphorylation and reducing electron leakage and
synergetic effect with other antioxidants. Many beneficial properties of melatonin have been reported
related to its antioxidant effects, inflammatory properties, rhythmicity, promotion of immunomodulation
and cytoprotective properties (Bonnefont-Rousselot et al., 2010; Janas et al., 2013; Yang et al., 2014).

Melatonin is produced from an amino acid precursor, |-tryptophan in a cascade of several enzyme-based
reactions. Both synthesis and secretion of melatonin follows a circadian rhythm with maximum levels during
the night darkness. Environmental light also controls melatonin synthesis. Therefore, secretion of melatonin
by the pineal gland can impart both daily and seasonal information to the organism (Reiter, 1993).

The production of melatonin depends from individual to individual and it is affected by other factors like
age (it decreases with age), disrupted light/night cycles, night work and overweight (Peuhkuri et al., 2012).
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Although in less extent, nutritional factors can also affect melatonin production (Peuhkuri et al., 2012). The
influence of diet is related with the fact that some vitamins and minerals act as co-factors and activators
of the synthesis melatonin cascade. Therefore, a deficiency of some nutrients may restrict endogenous
melatonin synthesis. Moreover, the bioavailability of melatonin in plant-based foods can influence its
daytime levels and can also explain health benefits of diets rich in vegetables, fruits and grain products
(Peuhkuri et al., 2012).

Several parts of plants, including seeds, roots, leaves and fruits, have been considered good source of
melatonin. Noteworthy in this regard is the observation that different levels of melatonin not only depend
on the food matrix but also on the variety and different environmental conditions (especially stresses) and
plant developmental (e.g. growth status, location, harvest time, ripeness stage) (Janas et al., 2013; Feng
et al., 2014).

The present study has reviewed the main dietary sources of melatonin and analytical methods able to
quantify this indoleamine with recognized health benefits in complex food matrices.

Although melatonin is generally found at low levels, depending on the dietary habits, it can give a
significant contribution to the diet (Dubbels et al.,, 1995). Due to the effect of melatonin in the regulation
of mood, sleep and reproduction, more comparative studies, with reliable methods, should be carried out
in order to evaluate the dietary intake of melatonin.

Keywords: Melatonin; Dietary sources; Analytical methods; Health Benefits.
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A obesidade infantil é um dos mais sérios desafios de saude publica do século XXI, tendo atingido
proporcoes epidémicas. Atualmente, a obesidade é a doenca pedidtrica mais prevalente a nivel mundial
e constitui fator de risco para diversas doencas cronicas nao transmissiveis como a diabetes tipo Il
hipertensdo arterial, dislipidemia, patologias ortopédicas, neoplasias e problemas psicossociais, incluindo
discriminacdo, isolamento social e baixa autoestima.

0 projeto de intervencao comunitdria, “Lanche.come”, visa aumentar para 85% a prevaléncia de lanches
saudaveis dos alunos que frequentam os Jardins de Infancia e 1° Ciclo do Ensino Bdsico no Agrupamento
de Centros de Saude do Dao Lafdes nos anos letivos 2016/2017, 2017/2018, 2018/2019. Com intuito de
promover escolhas alimentares sauddveis para o0s lanches escolares pretende-se reduzir a prevaléncia
de lanches nao sauddveis, aumentar o consumo de pao, leite, iogurte, fruta e reduzir o consumo de
refrigerantes, doces e salgados nos lanches dos alunos. O projeto tem como eixo estratégico a prevencao
primaria do combate aos fatores de risco modificdveis da etiologia da obesidade, com recurso a estratégias
de motivacao e reforco positivo para alteracao de habitos alimentares das criancas, consciencializacao dos
pais/encarregados de educacao e professores.

No ano letivo 2016/2017, a fase piloto do projeto decorreu no concelho de Sao Pedro do Sul, abrangendo
cerca de 760 alunos do ensino pré-escolar e 1° Ciclo do Ensino Basico. No decorrer das atividades, verifica-
se aumento significativo (13,8%) da prevaléncia de lanches sauddveis, de janeiro a abril de 2017. Contribuiu
igualmente para o aumento do consumo de pao com recheio sauddvel, iogurte de aromas ou natural, leite
simples, fruta/vegetais e ingestao de dgua e diminuicao significativa do consumo de pao de forma, bolos,
croissants, pao com chourico, pao com pepitas de chocolate, pdo com chocolate, bolachas, iogurte com
alimentos adicionados/sobremesas lacteas, leite com chocolate ou adicionados e, sumos, refrigerantes e
bebidas tipo ice tea.

A escola é o local onde as criancas passam mais tempo durante o dia, pelo que a educacao alimentar tem
que ser constante, nao s6 ao nivel dos ensinamentos tedricos que possam ser transmitidos, mas também
ao nivel do ambiente em si, que deve ser sauddvel.

Palavras Chave: Lanches Sauddveis; Alimentacdo Sauddvel; Alimentacdo e Saude Publica
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A prevencdo de fendmenos de oxidacdo dos alimentos é de grande relevancia para a industria alimentar.
0s antioxidantes téem um papel fundamental no processo de minimizar e/ou contrariar a oxidacdo dos
alimentos, estes antioxidantes, naturais ou sintéticos, podem ser adicionados ao alimento, durante ou no
final do seu processo de producao. O uso de antioxidantes naturais tem aumentado na conservacao de
alimentos, visto que sdao uma alternativa sequra ao uso dos antioxidantes sintéticos.

As embalagens ativas com propriedades antioxidantes surgem como uma das tecnologias mais promissoras
para a preservacao de alimentos sensiveis a oxidacdo lipidica. O processo consiste na incorporacao de
substancias antioxidantes no polimero, de onde serdo posteriormente libertadas de modo a inibirem as
reacoes de oxidacao ao reagirem com radicais livres e peroxidos. Deste modo, promove-se uma protecao
dos alimentos a degradacao oxidativa, e consequentemente, um aumento da sua vida de prateleira [1].

A composicao quimica do chd verde em compostos ativos com atividade antioxidante estd bem documentada
na literatura. 0s niveis desses compostos dependem de muitos fatores, como as condicoes edafoclimaticas
e as condicOes de secagem das folhas de Camellia sinensis (L.) Kuntze. 0Os métodos de extracao e andlise
quimica também podem ter uma grande influéncia no conteddo destes compostos nos respetivos extratos.

Este estudo teve como objetivo, avaliar e comparar a capacidade antioxidante de quatro extratos diferentes
de chd verde: 1) extrato proveniente de cha verde em folhas soltas, produzido a partir das trés primeiras
folhas de Camellia sinensis; 2) extrato proveniente de chd verde em folhas soltas, produzido a partir
do broto terminal e da primeira folha de Camellia sinensis; 3) extrato proveniente de chd verde em po
e 4) extrato de chd verde comercial, a fim de verificar 0s seus potenciais usos em embalagens ativas,
respetivamente.
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Para avaliar a capacidade antioxidante dos extratos de cha verde procedeu-se a realizacao do ensaio do
sistema de inibicao do radical livre DPPH- (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) e do teste do branqueamento
do B-caroteno. Os compostos fendlicos totais e os flavonoides totais presentes em cada extrato, também,
foram estudados.

0 ensaio do DPPH- foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Moure et al. (2001) [2],
enquanto que o ensaio de branqueamento do B-caroteno foi descrito por Miller (1971) [3]. A determinacao
dos compostos fendlicos totais foi efetuada sequndo o método desenvolvido por Erkan et al. (2008) [4] e
dos flavondides totais de acordo com a metodologia de Yoo et al. (2008) [5].

0s resultados demonstraram uma elevada capacidade antioxidante dos extratos de cha verde. No ensaio
do DPPH-, 0 extrato comercial obteve os resultados mais elevados, no entanto no teste do branqueamento
do B-caroteno, os extratos de folhas soltas apresentaram maior coeficiente de atividade antioxidante.
Relativamente a determinacdo dos compostos fenolicos totais e dos flavonoides totais, os resultados foram
coincidentes com 0s da atividade antioxidante de cada extrato, ou seja, extratos com maior atividade
antioxidante, obtiveram resultados mais elevados de compostos fendlicos e flavonoides.

Palavras-chave: Ch3d verde, Extrato, Oxidacao lipidica, Capacidade antioxidante
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Food industries generate large quantity of solid by-products. In the case of the tomato processing industry,
about 5% of the total tomato is discarded. Carotenoids (as lycopene) are antioxidants that are naturally
present in food products, and may be recovered as concentrated extracts from agroindustrial residues (as
tomato pomace). They are referred to be effective against cancer and cardiovascular diseases. The main
target of the present work was valorise the tomato pomace, by stabilizing its ethanolic extracts by spray
drying.

Frozen tomato pomace (skin and seeds) was lyophilized and powdered. The extraction of bioactive
compounds was carried out in a soxhlet apparatus using ethanol as solvent, in which 15 g of tomato
pomace powder was extracted with 300 ml of ethanol until the solvent became completely colorless
(around 5h). The concentration of carotenoids in the extract was quantified by HPLC. Encapsulation assays
were carried out with tomato pomace extract and arabic gum as wall material, by spray drying. A central
composite rotatable design was used to evaluate the effect of drying air inlet temperature (110-200°C)
and arabic gum concentration (5-35%) on the antioxidant activity (AOA), encapsulation efficiency (EE),
Loading Capacity (LC) and drying yield. The physical structure of the particles was observed by SEM. The
morphology and particles size distribution were evaluated.

The concentration of lycopene and B-carotene in the tomato pomace extract was, respectively, 3.95 + 0.30
and 0.63 + 0.02 mq.g-Textract. In the assessment of AOA by ABTS+ method, the extract possessed 33.51
+ 1.43 pmol trolox.mg-1 lycopene. The LC, drying yields and EE values from 20 to 36 mq lycopene.100g-
1particles, from 14.7 to 44% and from 5.1 to 23.5%, respectively. The results showed a loss of AOA after
encapsulation, as well the decrease of LC with increasing inlet temperature was observed. This fact was
mainly attributed to exposure to oxygen and light during the spray drying process, since carotenoids are
extremely sensitive to these external factors. The SEM images have shown that the particles produced
present a similar morphology and are in the category of skin forming structures. Some particles had a
smooth outer surface and others showed the formation of teeth or concavities. Regarding the particle
distribution, at least 78% of the microparticles showed a diameter lower than 10pm.
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From the results obtained, it is envisaged that arabic gum has potential for encapsulation of tomato pomace
extract by spray drying to be incorporated in foods systems. The best conditions to obtain microparticles
of gum arabic with tomato pomace extract were concentrations of 10 and 20% arabic gum and the inlet
temperature of 200°C.

Keywords: atomization, bioactive compound, arabic gum, encapsulation, morphology
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Diversos estudos demonstram que o consumo de alimentos ricos em compostos bioativos e antioxidantes
estd associado a diminuicdo do risco de doencas cardiovasculares e cancro. Estes nutrientes encontram-
se naturalmente presentes nas frutas e tém vindo a suscitar um grande interesse por parte da populacao
devido aos seus potenciais efeitos benéficos na saude. Opuntia ficus-indica (L.) Mill., também conhecido
por figo-da-india, ¢ uma espécie da familia Cactaceae, amplamente cultivada nas regioes semi-aridas de
todo o mundo. O interesse neste fruto tem vindo a aumentar nos Ultimos anos, principalmente devido as
suas propriedades benéficas a nivel da saude.

0 objetivo deste trabalho foi realizar a andlise comparativa do teor de compostos fendlicos, do teor de
flavonoides totais e do potencial antioxidante entre a polpa e o sub-produto do Opuntia ficus-indica (L.)
Mill..

Em 2017, foram adquiridas amostras do Opuntia ficus-indica (L.) Mill. na Herdade de Peliteiros (Silveiras,
Montemor-o-Novo, Evora). A atividade antioxidante foi determinada utilizando dois métodos diferentes
(2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH-) e poder de reducdo férrica (FRAP)). O teor de compostos fenalicos
totais foi expresso em equivalentes de acido gélhico (EAG), enquanto o teor de flavonoides totais foi
expresso em equivalentes de epicatequina (EEC).

Com os resultados obtidos foi possivel observar-se que o sub-produto apresentou um teor mais elevado
de compostos fendlicos totais (49,1 = 1,00 mg EAG/q) e flavondides totais (3,01 + 0,14 mq EEC/qg), assim
como uma maior atividade antioxidante para os dois métodos utilizados, do que a polpa.
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Tendo por base os resultados obtidos é possivel concluir que o Opuntia ficus-indica (L.) Mill. pode ser
considerado uma boa fonte de compostos bioativos. Uma vez que é uma fruta com interesse nutricional,
a sua inclusao na dieta alimentar pode trazer beneficios para a satde dos seus consumidores. Por outro
lado, o sub-produto do Opuntia ficus-indica (L.) Mill. poderad ser utilizado na formulacdo de novos produtos
alimentares com propriedades antioxidantes relevantes, promovendo também a reducdo de residuos
alimentares.

Palavras-chave: Opuntia-ficus indica (L.) Mill., sub-produto, polpa, atividade antioxidante, compostos bioativos
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0 soro de leite ¢ um subproduto do fabrico de queijo ou iogurte, sendo considerado, até ha pouco tempo,
um mero residuo sem qualquer valor econémico. Porém, 0s avancos cientificos tém vindo a revelar que
as proteinas do soro de leite conferem a este produto importantes propriedades nutricionais e funcionais,
sublinhando a importancia do seu aproveitamento e valorizacao. A utilizacao do soro de leite estd em
crescimento, sendo as formulas infantis e as bebidas de performance desportiva a sua aplicacao mais
usualmente conhecida.

No entanto, as proteinas do leite podem constituir um problema para a saide humana, dado o seu elevado
potencial alergénico. A principal proteina do soro de leite é a3 B-lactoglobulina, responsavel por 66% das
alergias devidas ao leite, um dos tipos mais prevalecente de alergias alimentares. Atendendo a que 3
procura de soro e seus derivados estd em expansao e tendo em conta que nestes produtos as proteinas
com potencial alergénico se encontram muito mais concentradas, é de esperar que se manifestem novos
casos de reacoes alérgicas. E portanto necessario procurar solucoes para tentar minorar este problema.

Existem jd algumas metodologias de controlo de potencial alergénico do soro de leite, tais como o
tratamento térmico e a hidrélise enzimatica, porém ndo sao totalmente satisfatdrias. Novos métodos tém
sido apontados, por exemplo, a reticulacdo enzimédtica por acao da transglutaminase, que tem despertado
0 interesse tanto da comunidade cientifica, como da industria, dado ndo envolver a utilizacdo de produtos
quimicos e ser facil de controlar. Além dessas vantagens, a utilizacdo da transglutaminase pela Industria
Alimentar estd autorizada pela Unido Europeia. Nao sendo necessaria a remocao posterior das proteinas
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alergénicas, conseque-se um produto final ndo alergénico mas com o contetdo proteico inalterado, ou
seja, sem perdas funcionais do produto, com um impacto importante no seu valor comercial.

Neste estudo utilizou-se soro de queijo recolhido de uma leitaria. Otimizaram-se as condicoes de
aplicacdo da técnica de reticulacdo pela transglutaminase, em termos de pré-tratamentos (essenciais
ao funcionamento da enzima), da quantidade minima de enzima a utilizar e também do tempo minimo
necessario para o decorrer da reacdo enzimatica. Recorreu-se as técnicas de FTIR (Espetroscopia de
Infravermelho com transformada de Fourier), eletroforese de protefinas em SDS-PAGE e a metodologia de
Kuchroo e Fox para a quantificacao das diversas fracdes solUveis de azoto. O FTIR ¢ uma técnica ainda
pouco usada neste contexto, mas que serd muito Util para a industria sobretudo porque ¢é bastante mais
expedita, comparativamente com outras técnicas j3 utilizadas.

Concluiu-se que as melhores condicdes de pré-tratamento sao o aquecimento da amostra a 80°C durante
1h, sequido do acerto de pH 7, pH 6timo da atividade da enzima. Verificou-se que s30 necessarios 8,5 mg
de TG (100 U) por mililitro de soro (que contém cerca de 17 mg de proteina) e 6 horas para se atingir a
fase estaciondria da reticulacdo. Na avaliacao da estabilidade do soro reticulado, os resultados preliminares
indicam que o produto da reticulacdo é estdvel ao longo de duas semanas.

Palavras-Chave: soro de leite, alergénios, beta-lactoglobulina, reticulacdo, transglutaminase
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A pratica de uma alimentacdo equilibrada e sauddvel é um fator essencial para a qualidade de vida e
saude, quer fisica quer psicoldgica, dos individuos. A alimentacdo durante a infancia é importante ndo so
para o crescimento e desenvolvimento fisico e mental, mas representa também um dos principais fatores
de prevencao de alguns riscos imediatos, bem como de algumas doencas na fase adulta.

Atualmente, as criancas passam grande parte do seu dia na escola, e, normalmente, é o refeitério escolar
que fornece as principais refeicdes, sendo que, muitas vezes, o almoco constitui a Unica refeicdo quente,
saudavel, sequra e equilibrada por dia das criancas.

Este trabalho pretende, entao, avaliar nutricionalmente as refeicdes escolares fornecidas as criancas durante
0 almoco, num concelho da Peninsula de Setubal. Entre os meses de outubro e dezembro de 2016, foram
visitadas 19 escolas, incluindo pré-escolar e ensino basico, onde, em cada visita, foi recolhida uma refeicao
completa, tal como era servida a crianca. Cada refeicao incluia: sopa, o prato principal (baseado em carne
ou peixe), acompanhado de hidratos de carbono (arroz, massa, batata ou lequminosas), horticolas e/ou
salada, e a sobremesa (fruta, gelatina ou arroz doce). Na totalidade das amostras (cerca de 19 refeicoes
completas) foram determinados os teores de proteina, gordura total, e calculados os teores em hidratos de
carbono e valor energético. Foram também avaliados 0s teores de cinza e de cloretos, de sddio, potdssio,
cdlcio, magnésio, fésforo, ferro, manganés, zinco e cobre, na totalidade das amostras, e teor de fibra, no
prato principal e na sobremesa.

Apos a analise dos resultados, e como principais conclusdes, verificou-se que relativamente 3o sal, no
que diz respeito as amostras analisadas, este contribui em mais de 50% da dose didria recomendada. Na
maioria das escolas, em relacdo a proteina, o valor fornecido por refeicdo é adequado as necessidades,
mas em hidratos de carbono, elevado. Verificou-se, igualmente, a existéncia de resultados diferentes entre
escolas, para 0 mesmo mend completo, indicando que na preparacao das refeicdes had procedimentos
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diferentes. Face aos resultados obtidos, torna-se necessario uma vigilancia das refeicdes servidas nos
refeitérios escolares de forma a monitorizar a quantidade e a qualidade das refeicoes de modo a satisfazer
as necessidades nutricionais basicas. Sugere-se, igualmente, a necessidade de dar formacdo/informacao
para melhoria do sistema.

Palavras-Chave: Avaliacdo nutricional, Criancas, Refeicdo escolar
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p-Cymene is a naturally occurring compound also known as 4-isopropyltoluene, 1-isopropyl-4methylbenzene
or 1-methyl-4-isopropylbenzene. p-Cymene is related to a monoterpene. In fact, monoterpenes belong to
the larger class of organic compounds so-called ‘terpenes” which are the most representative components
of essential oils (Quintans et al., 2013). It is used to prevent cough or to eliminate phlegm (Joglekar et
al., 2014) and it is used as flavouring agent, for the production of fungicides and pesticides (Quintans et
al., 2013; Krummer et al., 2015). p-Cymene is Generally Regarded as Safe (GRAS) by U.S. Food and Drug
Administration (FDA, 2016). Moreover it has been confirmed its potential in the prevention of protein
glycation mediated diabetic complications (Joglekar et al., 2014) and it was suggested to be an in vivo
antioxidant because it was able to reduce the formation of oxygen and nitrogen reactive species and
may act in the brain as neuroprotective agent (Oliveira et al., 2015). Therefore it could be involved in
the treatment of oxidative stress related diseases (Oliveira et al., 2015). p-Cymene also showed to be
analgesic/antinociceptive, anti-inflammatory (Bonjardim et al., 2012; Zhong et al., 2013; Santana et al.,
2015) and to have a vasorelaxant effect in rat mesenteric artery and aorta (Barbosa et al.,, 2013; Silva et
al., 2015).

Due to all these human health benefits, the present study has reviewed the chemistry, bioavailability and
dietary sources of this compound.

p-Cymene has been identified in essential oils of more than 100 plants and 200 foods. The content of
essential oils and their composition, in particular on p-cymene, depends on several factors that affect
the plant including age of the plants, genetic, ripening stage, edaphoclimatic conditions and season of
collection (Ribeiro-Santos et al., 2017). Therefore, it is recommended the controlled culture of aromatic
plants rather than the use of wild populations in order to obtain products (such as essential oils) intended
to be used by the food, pharmaceutical or cosmetic industries.
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p-Cymene is precursor of carvacrol, which has been found to have antimicrobial activity against foodborne
microorganisms such as Vibrio cholera (Rattanachaikunsopon & Phumkhachorn, 2010). Although p-cymene
does not present this activity, it can enhance the inhibitory ability of carvacrol. Factors such as temperature,
bacterial cell number and composition of food substract (namely fat content) showed to influence the
antimicrobial activity of these compounds (Rattanachaikunsopon & Phumkhachorn, 2010).

Due to the industrial interest of p-cymene in the synthesis of pesticides, fungicides, perfumes, fragrances
as well as starting material for the synthesis of p-cresol, which is in turn used in the production of
antioxidants like butylated hydroxytoluene (BHT), the synthesis of p-cymene have been target of several
studies. According to Kamitsou et al. (2014), p-cymene is conventionally produced by the Friedel-Crafts
alkylation of toluene with isopropanol or of benzene with methyl or isopropyl halides.

Keywords: Carvacrol; p-cymene; Essential oils; Health Benefits.
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Allicin is one of over 30 sulfur compounds found in garlic (Allium sativum L.). Pure allicin is responsible for
the characteristic odour of freshly crushed cloves of garlic. The term allicin comes from the Latin name of
garlic. Allicin does not exist in garlic in its intact form and is only produced when garlic cloves are cut or
crushed. The injuries activate allinase (or alliin-lyase), a pyridoxal 5-phosphate containing enzyme, which
metabolises alliin into allicin. The precursor alliin (S-allyl cysteine sulfoxide), a non-protein oxygenated
sulfur amino acid, presents four sterecisomers of which only one is found in garlic ((p)-S-allyl-L-cysteine-
sulfoxide).

The levels of alliin and allicin vary considerably in the different varieties of garlic (Ankri & Mirelman, 1999).
Dried powdered garlic contains about 1% alliin (Omar & Al-Wabel, 2010). Allicin metabolizes within hours
or minutes depending on whether the reaction occurs at room temperature or during cooking, respectively
(Amagase, 2006; Omar & Al-Wabel, 2010). The metabolites of alliciin include diallyl sulphide (DAS), diallyl
disulfide (DADS), diallyl trisulfide, allyl methyl trisulfide, dithiins and ajone vinyldithiines

(Amagase, 2006; Omar & Al-Wabel, 2010). A few reports have also shown that allicin is present in small
amounts in other members of Allium genus, such as in onion (Allium cepa L.), and in Allium tuberosum
Rottler ex Spreng (Makheja & Bailey, 1990; Yin & Cheng, 1998).

Allicin has high reactivity, prominent antioxidant activity and high membrane permeability, allowing it to
rapidly penetrate in different cell compartments (Omar & Al-Wabel, 2010). However, some studies reveal
that allicin is trapped by reactions with proteins and fatty acids in the plasma membrane before it can
be absorbed. After the ingestion of raw garlic or pure allicin, this compound was not found in the blood
(Lawson & Wang, 2005).
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In recent decades, considerable research has been dedicated to the bioavailability and stability of garlic
supplements and preparations, which claim to positively affect serum lipids. Although most of the trials
report positive effects, data are inconsistent with regards to the absorption, metabolism and distribution
of compounds derived from garlic, in this case allicin (Lawson & Gardner, 2005).

In the present study, the chemistry, sources and bioavailability of allicin are reviewed in order to better
understand its health promoting effects, mainly, antimicrobial effects.

Keywords: Allicin; Allium sativum L.; Antimicrobial; Bioavailability; Garlic.
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Oleuropein belongs to a coumarin-like group of compounds, the secoiridoids. It is a secoiridoid glycoside
very abundant in plants of the family like Oleaceas, Gentianales, Cornales (Hassen et al., 2015). In fact,
is one of the most common active compounds in the leaves of olive tree (Olea europaea L.), which
archaeological evidence dates back to 6000 BC (Ryan & Robarbs, 1998). In fact, olive leaves were used
by ancient Egyptians to mummify pharaohs, in Biblical and Roman times and later, in folk medicine, to
treat ‘fevers’, colic, alopecia, sciatica, paralysis, rheumatic pain, hypertension (Soler-Rivas et al., 2000;
Carrera-Gonzdlez et al.,, 2013). Olives are used to produce extra-virgin olive oil, which is the major lipid
source in the traditional ‘Mediterranean diet’, associated with health benefits including low incidence of
cardiovascular diseases. These benefits are generally related to the favourable fatty acids profile of extra
virgin olive oil and to the presence of minor components (carotenoids and polyphenols) responsible for the
unique flavour and taste (Soler-Rivas et al., 2000).

Oleuropein consists of hydroxytyrosol (3, 4-dihydroxyphenylethanol), elenolic acid and glucose. In the
tree, oleuropein was considered responsible to confer resistance to insect and diseases infections (Soler-
Rivas et al., 2000).

Oleuropein is typical biophenol of the Oleaceae family and it is responsible for the bitterness of the olive
fruits (Al-Rimawi, 2014). Phenols of olives are also responsible for the resistance of olive oil to oxidative
rancidity (Soler-Rivas et al., 2000). Olive biophenols greatly vary according to the species, variety, stage
of ripening and edaphoclimatic conditions during development (Gutierrez-Rosales et al., 2012). Although
oleuropein is present in all the parts of the olive tree and olive fruits (peel, pulp and seed), the highest
amount is found in olive leaves. Small fruit cultivars are associated with high oleuropein content and large
fruit cultivars with low oleuropein content (Soler-Rivas et al., 2000).
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The biosynthesis of oleuropein in Olea europaea is complex and not very well understood. Moreover, it
may vary according to the species and the season of the year (Gutierrez-Rosales et al., 2012).

In the light of an emerging body of evidence relating oleuropein with anti-inflammatory and antioxidant
effects, oleuropein was addressed regarding its chemistry, biosynthesis and concentration in different
parts of the olive plant or in different derived products.

Keywords: Oleuropein; Olea europaea L; Olive tree; Biosynthesis; Health Benefits.
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As alergias alimentares estao classificadas entre os maiores problemas de saide humana pela OMS, com
2-10% da populacao mundial confrontada com este tipo de alergia. A alergia as proteinas do leite ¢ um dos
tipos mais comuns de alergias. O leite e 0s produtos lacteos séo amplamente consumidos, representando
uma fonte de baixo custo e facilmente acessivel de proteina, célcio e vitamina D, constituindo também
uma fraccdo importante da industria alimentar. A B-lactoglobulina é a principal proteina presente no soro
de leite (50% da sua constituicao proteica), e é o alergénio dominante no leite de vaca sendo responsavel
por cerca de metade dos casos de alergia associados a este tipo de leite.

0 soro de leite possui um elevado teor em proteinas, lactose e gordura que pode ser reaproveitado por
varios processos biotecnoldgicos, sendo maioritariamente usado como um componente ou suplemento
alimentar. Apresenta uma mistura heterogénea de proteinas completa e diversificada, de elevada
qualidade, contendo todos 0s aminodcidos essenciais e varios péptidos bioativos. A grande diversidade de
proteinas presentes neste sub-produto possui funcionalidades que permitem ajudar na perda de peso, no
controlo dos indices de glicémia, na reducdo do colesterol, na diminuicdo da pressao sanguinea, e, quando
associado a um esforco fisico intenso, ajudam a desenvolver massa muscular.

Devido a elevada taxa de consumo deste produto, tem sido fundamental encontrar uma metodologia
que reduza o potencial alergénico das proteinas do soro sem as remover. A reticulacdo de proteinas pela
transglutaminase é uma técnica recente que tem atraido atencao crescente na comunidade cientifica e
industrial. Nao envolve a utilizacdo de produtos quimicos, é facil de controlar, ndo é necessario remover
a proteina alergénica ap6s o tratamento, levando a um produto final ndo alergénico com um conteddo de
proteina equivalente ao produto original. A transglutaminase, Unica enzima aprovada pela Unido Europeia
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para introducdo no mercado alimentar, é capaz de reticular a B-lactoglobuling, através da formacao de
ligacOes cruzadas intra- e intermoleculares e-(y-glutamil) lisina. Desta forma hd a formacdo de polimeros
de maior peso molecular, aumentando o peso molecular das proteinas do soro, que agregam entre si,
camuflando os epitopos alergénicos das proteinas e assim reduzindo a capacidade alergénica global do
soro de leite. Neste estudo procurou-se optimizar as condicdes de aplicacao da técnica de reticulacao
pela transglutaminase a um soro comercial, em termos de pré-tratamentos (essenciais ao funcionamento
da enzima), da quantidade minima de enzima a utilizar e do tempo Minimo necessario para a reacao
enzimatica. Recorreu-se a técnica de FTIR (Espetroscopia de Infravermelho com transformada de Fourier),
a eletroforese de proteinas em SDS-PAGE e 8 metodologia de Kuchroo e Fox para a quantificacdo das
diversas fraccdes solUveis de azoto. Concluiu-se que as melhores condices de pré-tratamento sao o
aquecimento da amostra a 80 °C durante 1h, sequido do acerto de pH 7, pH 6timo da atividade da enzima.
Verificou-se que sao necessarios 37,5 mg de TG (100 U) por mililitro de soro (76 mq de proteina) e 10 horas
para se atingir a fase estaciondria da reticulacao.

Palavras-chave: soro, reticulacao, B-lactoglobulina, transglutaminase, potencial alérgico.
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Nowadays there is an increasing interest in low-fat content foods due to the association of fat with chronic
diseases such as cardiovascular diseases, cancer, obesity and diabetes. Therefore food industry searches
for newer fat replacers. Fat mimetics imitate organoleptic or physical properties of triglycerides but cannot
replace fat on a one-to-one, gram for gram basis. They are so-called protein- or carbohydrate- based fat
replacers.

Fat mimetics are generally less flavorful than the fats they intend to replace. Moreover emulsifiers may
be required for the successful incorporation of lipophilic flavors into foods formulated with fat mimetics.

This study revises the main carbohydrate-based fat replacers including starch/modified food starch;
dextrins; gums; cellulose; polyols; maltodextrins and polydextrose. The chemistry, properties and main
applications are addressed. Carbohydrate- based fat replacers are not suitable for frying but they can be
used as fat barriers for frying and for baking.

Keywords

Fat replacers; Carbohydrate- based fat replacers; Starch; Dextrins; Gums; Cellulose; Polyols; Maltodextrins
and Polydextrose.
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CARATERIZACAO DE SISTEMA HIDROPONICO
DE TOMATEIRO COMPARACAO COM SISTEMA
DE AQUAPONIA

S. Ferreira; R. Bernardino

IPLeiria - Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

A preocupacdo com a gestao da dgua assume-se no século XXI como um dos mais importantes temas de
sustentabilidade do nosso planeta. A FAO (Organizacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao)
apresentou os grandes objetivos para o desenvolvimento sustentdvel até 2030, o 6.° objetivo tem como
um dos alvos melhorar a qualidade da 4qua, reduzindo a poluicao, eliminando o despejo e minimizando
a libertacao de produtos quimicos e materiais perigosos, reduzindo para metade a proporcao de dguas
residuais ndo tratadas e aumentando substancialmente a reciclagem e a reutilizacdo sequra em todo o
mundo. A hidroponia apresenta-se, atualmente, como o processo produtivo de horticolas que permite
rentabilizar a producdo aliada ao controlo de solucdes nutritivas e consumo de dqua. Existe também
um sistema de producdo com base na utilizacdo de dqua como transportador de nutrientes para as
plantas, mas obtendo nutrientes através do ciclo do azoto, utilizando a Aquacultura e filtros biologicos que
fornecem dqua rica em nutrientes, chamando-se este sistema de aquaponia. Este Ultimo, apresenta-se
como o sistema de maior sustentabilidade de producao de horticolas.

Neste sentido procurou-se com este trabalho, para além de caracterizar um sistema de producdo de
tomate em hidroponia, identificar o consumo de dgua e respetivo desaproveitamento, através da medicao
da quantidade da dqua de rega e dqua de drenagem, permitindo obter a percentagem de drenagem. Por
outro lado, pretendeu-se perceber qual o nivel de desperdicio de nutrientes existente neste processo,
efetuando o controlo de pH e Condutividade Elétrica da dgua de Rega e da dgua de Drenagem.

Em paralelo ao controlo do sistema de hidroponia, realizou-se um ensaio num sistema piloto de aquaponia.
Foi realizada a producao de tomate de cacho durante uma campanha, com a variedade Bigram SW
enxertada (Porta Enxerto Beaufort F1), em ambos 0s sistemas, onde se fizeram comparacoes da producao
e da qualidade do fruto. No sistema de hidroponia a Condutividade Elétrica utilizada na dgua de rega foi
de 2.7mS/cm2 e no sistema de aquaponia a Condutividade Elétrica inicia foi de 1.4mS/cm2. Obtiveram-se
0s sequintes resultados: Em hidroponia produziu-se 4.32kg/tomateiro e em aquaponia 4.64kg/tomateiro;
o fruto na hidroponia obteve entre 4.6 e 5.1°brix e um calibre constante de 67mm, na aquaponia o fruto
obteve entre 3.7 e 4.5°brix e um calibre entre 0s 67 e 0s 82mm.
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Podemos concluir que o sistema de hidroponia apresenta-se estdvel relativamente a obtencdo de um
produto homogéneo e de qualidade, mas que o sistema de Aquaponia pode ser o grande um meio para
atingir o objetivo de produzir de um modo mais sustentdvel, utilizando uma quantidade de dgua muito
inferior a hidroponia, bem como a ndo necessidade de adicao de adubos as solucdes nutritivas, se forem
utilizadas densidades de peixes adequadas.

E ainda possivel melhorar o processo de hidroponia, aplicando o reaproveitamento de dguas de drenagem
e alterando a monitorizacdo das dguas de rega e drenagem para obtencdo reqular de concentracoes de
nutrientes, de modo a ajustar a adicdo de adubos conforme a necessidade das plantas.
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Consumers are becoming more exigent towards food acquisition due to their influence in safety and
health. Consumers are aware of the need of modifying their dietary habits to reduce fat and sugar and to
increase the intake of fruits and vegetables to become healthier. Dietary fat intake has been associated
with several chronic diseases such as obesity, cardiovascular diseases and cancer. Therefore, consumers
tend to choose low dietary fat regimens.

Fat greatly contributes for the taste of food, which is one of the most important attributes for consumers’
acceptance. Although consumers look for foods with minimum to no fat content they do not want to
renounce to taste. Therefore, food industry is still looking for an ideal fat replacer that function and taste
like fat, without its potential adverse health effects. However many foods with fat replacers are still less
tasty then the original, which makes difficult their substitution.

This presentation reviews the main characteristics, functions, advantages and drawbacks of commercially
available fat replacers, mainly fat substitutes and fat mimetics.

Keywords
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A composicao da dieta dos bovinos é crucial na modelacao de alguns nutrientes no leite de vaca (1). 0
acido vacénico (VA) é um dcido gordo (AG) monoinsaturado com 18 dtomos de carbono e uma ligacao
dupla trans no carbono 11 (C18:1 A111).

Este 4cido estd naturalmente presente na gordura do leite de vaca representando ca 30 % a 50 % do
total dos isémeros trans do acido oleico (C18:1 A9¢). A gordura do leite é constituida normalmente por
cerca de 3 a 6 % de AG trans, sendo o VA o principal AG trans presente no leite de ruminantes (2). £ um
percursor endégeno, nos ruminantes e humanos, da sintese do dcido ruménico (C18:2 A9,11¢,t), sendo o
isomero mais abundante do AG linoleico conjugado (CLA). O seu impacto na saide humana tem sido alvo
de diversos estudos (3,4). 0s AG trans, principalmente C18:1 A9t e (18:1 A10t, devem ser evitados na dieta
humana dado estarem associados a problemas cardiovasculares. No caso especifico do VA nao hd ainda
uma clara conclusao relativamente ao seu impacto na saude apesar de alguns estudos reportarem um
efeito benéfico (3,4).

0 objetivo deste estudo foi avaliar o teor de VA em leites de vaca nacionais, de diferente origem geografica
de producao.

As amostras de leite foram recolhidas no mercado, na primavera de 2016. Foram analisados leites UHT
meio gordo (MG), com 1,6 % gordura. As amostras foram recolhidas nos Acores (1 marca, 5 lotes) e em
Portugal continental (2 marcas, 3 lotes). Para a amostra recolhida nos Acores foi analisado também o leite
cru respetivo (4,0 % gordura).

0s teores de VA foram determinados por cromatografia gasosa com detecdo por ionizacao de chama (GG
FID), ap6s derivatizacao (5).
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0 teor de VA (média = desvio padrao) na gordura do leite nas duas marcas do continente analisadas foi 9,4 +
0,5mg/q (n=6) e 8,6 £ 1,1 mg/qg (n = 6). Nas duas amostras dos Acores o teor de VA foi de 12,7 £ 1,7 mg/q
(n=10) e 12,8 £ 1,2 mg/g (n = 10) no leite cru e UHT respetivamente.

0s resultados indicam que no leite dos Acores o teor de VA nao é estatisticamente diferente (P > 0,05)
entre o leite cru e o respetivo leite UHT. Na comparacdo do leite UHT dos Acores com os dois leites UHT do
continente verifica-se que existem diferencas com significado estatistico (P < 0,05). O leite UHT dos Acores
apresentou teores de VA de 36 % e 48 % superiores aos outros dois leites UHT.

Este estudo parece assim indicar que o leite dos Acores apresenta um teor de VA superior ao dos leites do
continente e que o tratamento térmico nao afetou a composicao da gordura do leite em relacao ao teor VA.

Palavras-chave: 4cido vacénico, leite
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Genistein (4’, 5, 7-trihydroxyisoflavone) (Fig. 1) has the ability to bind to sex hormone binding proteins
and estrogen receptors [1]. As this would suggest, it possesses strong estrogenic activity, and thus is
considered to be a phytoestrogen [2,3].

Genistein also has structural similarities with tamoxifen, a compound used as chemopreventive in
women with increased risk of breast cancer, and with equol, a dietary isoflavonoid metabolite formed by
gastrointestinal flora [1].

In plants, isoflavones such as genistein can promote symbiosis with rhizobacteria in order to defend the
plant against pests and pathogens [4].

Isoflavonoids like genistein are mostly limited to the Papilionoideae subfamily of the Lequminosae family.
The major source of genistein in human diet is thus soy products. A small portion of soy or its products in
our diet will significantly contribute to genistein intake. The genistein content of individual food items varies
considerably due to genetic and environmental factors, such as variety, harvest season, and processing
methods to name a few [5,6]. Genistein levels also change according to the season of the year.

Genistein, as other dietary phytoestrogens, has notable health benefits relating to cancer (bowel, breast,
prostate), cardiovascular disease, brain function, osteoporosis, hypercholesterolemia, alcoholism and
postmenopausal symptoms [2-4]. The benefits of isoflavones still present many questions due to a number
of inconclusive or contradictory studies [5]. However, there is some evidence that the use of soy infant
formula can be deleterious to the development of infants [4].
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In the present study, dietary sources of genistein were revised due to wide range of putative health effects
that have been related with this phytoestrogen. Soy products, in particular fermented soy products, were
found to be the main source of genistein in human diet.

Besides the importance of knowing the best dietary sources of this compound, it is also of utmost
importance to understand the factors that can affect its bioavailability to design intervention studies.

Keywords: Genistein; Phytoestrogens; Bioavailability; Health Benefits.

References

[1] R.A. Dixon, D. Ferreira, Genistein. Phytochemistry 60 (2002) 205-211.

[2] K. Polkowski, A.P. Mazurek, Biological properties of genistein. A review of in vitro and in vivo data, Acta Pol.
Pharm 57 (2000) 135-155.

[3] N. Behloul, G. Wu, Genistein: a promising therapeutic agent for obesity and diabetes treatment, Eur. J. Pharmacol
698 (2013) 31-38.

[4] ). Liggins, L.J. Bluck, W.A. Coward, S.A. Bingham, Extraction and quantification of daidzein and genistein in food,
Anal. Biochem. 264 (1998) 1-7.

[5] G.G. Kuhnle, C. Dell’Aquila, S.A. Runswick, S.A. Bingham, Variability of phytoestrogen content in foods from
different sources, Food Chem. 113 (2009) 1184-1187.

[6] A.A. Mulligan, et al., Phytoestrogen content of fruits and vegetables commonly consumed in the UK based on
LG-MS and 13 Clabelled standards, Food Chem. 116 (2009) 542-554.

[7] W. Wuttke, H. Jarry, D. Seidlova-Wuttke, Isoflavones—safe food additives or dangerous drugs?, Ageing Res. Rev.
6 (2007) 150-188.



4° Simpdsio Nacional SPASS 2017

OLESTRA: PROS AND CONS

Ana Sanches-Silva® > < Fernando Ramos%¢, M. Conceicdo Castilhod

d National Institute of Agrarian and Veterinary Research (INIAV), I.P., 4485-655 Vairao, Vila do Conde, Portugal.

b National Institute of Health Dr. Ricardo Jorge, I.P., Department of Food and Nutrition, Av. Padre Cruz, 1649-016
Lisbon, Portugal

C Center for Study in Animal Science (CECA), ICETA, University of Oporto - Praca Gomes Teixeira, Apt 55142, 4051-
401 Oporto, Portugal

d Pharmacy Faculty, University of Coimbra, Coimbra, Portugal;

€ (NC - Center for Neuroscience and Cell Biology, Pharmacy Faculty, University of Coimbra, Coimbra, Portugal;

# ana.silva@iniav.pt; anateress@gmail.com;

Olestra, a lipid-like fat substitute is a mixture of sucrose esters formed by chemical transesterification or
interesterification of sucrose with 6-8 fatty acids. The crude olestra is purified (washing, bleaching and
deodorizing) to remove free fatty acids and odors, followed by distillation to remove unreacted fatty acids
methyl esters (FAMES) and sucrose esters with low degree of FA substitution. Olestra (sucrose with 6-8
fatty acids) is defined by its fatty acid composition and degree of esterification.

Olestra was approved by FDA (1996) for replacing up to 100% of the conventional fat in savory snacks.
Olestrais non-caloric because the large size and number of the nonpolar FA constituents prevent olestra from
being hydrolyzed by digestive lipases; it is not absorbed or metabolized; passes through the gastrointestinal
tract without being digested or absorbed and it is lypophilic. FDA requires that foods containing olestra
be labeled with a statement intended to inform consumers about potential gastrointestinal effects and
the addition of vitamins to compensate for the effects of olestra on absorption of vitamins, A, D, E, K. In
approving olestra, FDA concluded (i) is not toxic; (ii) is not carcinogenic; (iii) is not genotoxic; (iv) is not
teratogenic; (v) there is reasonable certainty that no adverse health effects will result from the use of
olestra in savory snacks. Finally olestra can provide potential benefits to people at high risk of coronary
heart disease, obese individuals and colon cancer patients.

Keywords: Fat substitute; Olestra; Sucrose; Gastrointestinal effects; Savory snacks.
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Chocolate is a highly appreciate food due to the combination of taste, texture and sweetness and its
consumption is associated with pleasure.

Cocoa is mainly harvest in West Africa, Indonesia and Sri Lanka but chocolate is consumed all over the
world, being Europe and USA the main consumers (Bruinsma and Taren, 1999).

Chocolate contains many polyphenols that act on gamma-amino-butyric acid (GABA) and adenosine,
related with mood lifting properties (Werneke, 2014). Flavanols, mainly catechin, epicatechin and their
oligomers, known as procyanidins, are found in high concentration in dark chocolate (Visioli et al., 2009).
Smith (2013) reported that psychological studies in humans have described links between consumption of
cocoa products and improved mood and flavanols were found to have antidepressant effects in behavioral
studies with animals.

Anandamide (N-arachidonoylethanolamine) is an amide formed by the condensation of arachidonic acid
(C20:4) with ethanolamine and it binds to the cannabinoid receptors (CB1 receptors) (Swamy et al., 2000).
Therefore, anandamine is responsible for the sense of euphoria but the effect is moderate because they do
not bind to the CB1 receptors in great amounts (Lee and Balick, 2001). Di Marzo et al. (1998) has detected
N- acylethanolamines in cocoa derived samples (between 0.01-5.8 pg/q).
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Phenylethylamine (PEA) is a neurotransmitter and a brain stimulant similar to amphetamines and
catecolamines (Bruinsma and Taren, 1999; Irsfeld et al., 2014). It is naturally present in the brain and it
stimulates the release and transmission of dopamine, a neurotransmitter that improves mood, mental
alertness and capability of dealing with stress and inhibits appetite (Morris and Taren, 1999). PEA is known
as the “chocolate amphetamine” due to have a structure similar to amphetamines and to produce similar
sensations and feelings. It was found in concentrations between 0.4-6.6 pg/q (Morris and Taren, 1999).
PEA has been associated with mood changes and its deficit may contribute for depression (Sabelli and
Javaid, 1995; Bruinsma and Taren, 1999)

— The chocolate contains several compounds that can be responsible for the sensation of well-being and
peak of energy, including the methylxanthines like caffeine, theobromine and theophylline.

The benefits of chocolate such as improvement of mood, mental alertness and capability of dealing with
stress are counteracted by its caloric (around 500 kcal/ 100 g) and saturated fat content. Therefore its
consumption shall only be recommended occasionally and at low doses. Moreover chocolate shall not be
recommended to overweight, diabetic, anxious, hyperlipidemic, with migraine or ulcer-prone patients.
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0 objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar microbioldgica, fisico-quimica e sensorialmente
almondega vegetal de biomassa de banana verde com adicdo de farinha de “piracuf”. A elaboracao
das almondegas e as analises microbiologicas (Coliformes totais e termotolerantes, Bolores e Fungos
Filamentosos e, presenca de Salmonella spp), fisico-quimicas (centesimal, valor calorico total, residuo
mineral fixo, textura, cor, pH)e sensoriais (paneil de consumidores) decorreram no Laboratdrio de Alimentos
da Universidade do Estado do Pard (UEPA), Campus XV, Redencao-PA e também no Laboratério de Produtos
de Origem Animal - LAPOA da Universidade Federal do Pard (UFPA). trés formulacdes de almondegas
foram elaboradas com biomassa de banana verde e adicao de farinha de “piracui” na concentracdo de 10,
15 e 20%. Os resultados das andlises foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) ao nivel de 5%
(p<0,05) de probabilidade e teste de Tukey, através do programa Assistat 7.6 versao beta. Nos resultados
microbioldgicas, foi observado que o produto estd dentro dos padroes descritos na legislacao, portanto,
nao apresenta nenhum risco para a saude do consumidor, caracterizando este, como um alimento seguro.
0s produtos elaborados mostraram diferencia significativa entre eles e, mostraram semelhancas quando
comparados a produtos convencionais. Neste estudo verificou-se que as almondegas tiveram boa aceitacao,
no entanto, a maior aceitabilidade foi para a formulacdo com 20% de farinha de “piracui”. Caracterizou-se
ao produto como uma alternativa de alimentacao para pessoas que nao ingerem derivados de carne, por
possuir um baixo valor calérico que contribui para uma alimentacao saudavel.

Palavras-Chave: almondega vegetal, produto, qualidade, peixe
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Consumers have been showing an increasing preference for natural compounds instead of synthetic ones.
Many of those co-products from agro-food industry, such as peels, cores, seeds, leaves has been identified
to contain a good nutritional content, that may be valorized. Their high phenolic compounds content is an
example, which are compounds with interesting properties in terms of heath and in terms of improving
stability of shelf life of food products. However, those compounds are unstable when subjected to industrial
processing and to conditions of transport and storage.

The present study is focused on a stabilization method based on the incorporation of the antioxidant rich
aqueous extract of pineapple peel within a biopolymer matrix that enables the compounds protection
against harsh environmental conditions.

The optimal conditions of pineapple peel aqueous extraction were stablished by using a central composite
experimental design with two independent variables (time and raw material-water ratio). To protect the
extract, maltodextrin was chosen as wall material for encapsulation using spray drying as stabilization
method. In order to find the best conditions to produce microparticles, a factorial design with two
independent variables (maltodextrin concentration and inlet air temperature) was applied. The particles
were characterized in terms moisture content, morphology, size distribution (Scanning Electron Microscopy)
and antioxidant activity (FRAP methodology). Chosen particles were used to study their stability, in
simulated extreme conditions (24 h illuminated cabinet at 40 °C) and ambient temperature and light
conditions, by measuring their antioxidant activity over time, during 20 days.

The results have shown skin forming microparticles, with a diameter ranging from 0.9 pm to 22.7 pm
approximately, with no substantial differences between the different operating conditions applied.
Regarding to the antioxidant activity, a decrease in the antioxidant capacity of the encapsulated bioactives
was observed when compared to the initial extract, which may be due to changes in the phenolic
profile during the encapsulation process. However, from the stability tests over 20 days, the encapsulated
bioactives revealed to be more stable, at room temperature and T = 40 °C, than those with the pineapple
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peel extract that was not encapsulated. These results highlights the potential that exists on the valorization
of pineapple by-products by recovering added value natural antioxidants, which may be successfully
stabilized in maltodextrin microcapsules, for application in food products.

Keywords: Pineapple peel; Maltodextrin; Spray drying; Microencapsulation; Shelf life.
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No mundo atual em que vivemos, assistimos a uma constante preocupacao com uma alimentacao saudavel
que inclua alimentos benéficos para a saude. A Spirulina (Arthrospira) platensis é uma cianobactéria muito
utilizada na alimentacdo humana que apresenta uma fonte valiosa de vitaminas, carotendides, proteinas,
acidos gordos, esterois, polissacaridos, entre outros compostos bioativos [1]. Pode ser por isso considerada
um ingrediente funcional ao ser incorporada em alimentos como as bolachas que sendo consumidas como
snack sao um produto conveniente, de facil consumo e transporte [2]. Por outro lado, tem-se observado o
aumento do numero de individuos com sensibilidade ao gldten, o que influencia a populacdo em geral na
procura de alimentos que nao o contenham [3]. A farinha de arroz é um ingrediente que pode ser utilizado
nas bolachas sem gluten, pois apresenta boa digestibilidade, é hipoalergénico, isento de gluten, de sabor
suave e a sua forma nativa apresenta diferentes caracteristicas funcionais [4].

Desenvolveram-se vdrias formulacdes de bolachas doces a partir de uma formulacdo base previamente
otimizada [5,6]. Num primeiro ensaio, variou-se a concentracdo de biomassa de Spirulina liofilizada
(Controlo, 2%, 4% e 6%), substituindo na concentracao de farinha de arroz e num segundo ensaio variou-
se 0 teor de farinha de arroz, mantendo a concentracdo de Spirulina a 2% (38%, 40%, 42% e 44%),
substituindo no teor de dqua. Os ingredientes utilizados na preparacdo das bolachas foram a farinha
de arroz, acucar branco de cana, margarina (59% gordura), fermento quimico em po, dqua destilada e
Spirulina. Os ingredientes foram misturados num robo de cozinha, as bolachas foram moldadas e levadas
ao forno ventilado a uma temperatura controlada (110°C) durante 40 minutos. A massa das bolachas foi
analisada quanto ao seu comportamento viscoeldstico linear e as bolachas foram analisadas quanto as
dimensoes (diametro, espessura e spread-ratio), cor (L*a"b*), aw, humidade e textura (testes de bending
e penetracao).

Através dos resultados dos testes reoldgicos, observou-se que a adicdo de Spirulina contribuiu claramente
para o aumento da elasticidade da massa, com um impacto positivo nas carateristicas sensoriais das bolachas.
Observou-se também o aumento linear do mddulo viscoeldstico (G') com o aumento da concentracao de
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Spirulina (R2=0.89). Em relacdo a textura, as bolachas com adicao de Spirulina também apresentaram
sempre valores de dureza mais elevados que o controlo. Relativamente ao sequndo ensaio, verificou-se
uma reducdo exponencial em G" ao diminuir o teor de farinha de arroz (R2=0.96), 0 que permitiu obter
valores semelhantes as bolachas de trigo (produto-alvo) [5]. Através dos resultados dos testes de bending,
também se observou que a dureza das bolachas diminuiu com a reducao da concentracao de farinha de
arroz (R2=0.91, linear) para uma concentracao constante de Spirulina (2%).

Em todas as formulactes de bolachas desenvolvidas, os valores de humidade e aw foram sempre inferiores
a3,93% e 0,44, respetivamente, 0 que indica que estas bolachas poderdo ter um tempo de prateleira longo.

A utilizacdo da biomassa de Spirulina mostra-se bastante promissora em produtos de panificacdo sem
gluten, conferindo a estrutura necessaria a estes produtos ao atuar como um mimético do gluten.

Palavras-chave: Gluten, Funcional, Spirulina, Reologia, Massa
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The term nuts refers to a vast number of shell-covered fruits of a plant or tree including almonds (Prunus
amigdalis), cashews (Anacardium occidentale), chestnuts (Castanea sativa), hazelnuts (Corylus avellana),
macadamias (Macadamia integrifolia), pecans (Carya illinoiensis), pistachios (Pistachia vera), pine nuts
(Pinuis pinea) and walnuts (Juglans regia). Many times peanuts are also included in this group although
they are ground nuts.

Nuts are very energetic and nutritive due to their content on protein, fat (especially unsaturated), fiber,
vitamins, minerals (calcium, magnesium, potassium), phytosterols and polyphenols. Vitamins, polyphenols
and unsaturated fatty acids found in nuts can protect against cognitive decline because they can reduce
oxidative stress, lowering inflammation markers, improve endothelial function and avoid the reduction of
cerebral blood flow, some of the factors related with cognitive ageing and neurodegenerative disease.

This study reviews the main scientific evidence regarding the relationship between nuts components such
as omega-3 fatty acids and folates and mood changes.

Many foods have been associated with mood -lifting properties but there is still no clear scientific evidence
because intervention studies based on foods and food supplements are extremely difficult to carry out.
Moreover, although depression can be associated with the deficit of some substances (e.g. omega-3 fatty
acids, folates), because it is generally a multi-factorial condition, it might not be easy to overcome it, even
if the deficit is corrected. Due to the importance of depression in the developed countries as major public
health burden, it is expected that many more studies will focus in this subject in the next few years in order
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to better understand the influence of nuts on mood and depression and the mechanisms of action of the
substances regarded as key factors of these conditions. This is particularly important in order to establish
safe doses of specific nutrients to be taken as nutritional supplements to combat these conditions.

Keywords: Depression, Food, Mood, Natural compounds, Nuts.
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A qualidade nos sumos, néctares e refrigerantes a base de fruta é influenciada por diversos fatores como o
tipo de processamento, a adicao de aditivos e 0 modo de armazenamento. A manutencao da estabilidade
do produto final, do ponto de vista nutricional, sensorial, e microbioldgico ¢ uma das metas da industria
alimentar, para aumentar o prazo de vida Util do produto, permitindo dispor de mais tempo para a sua
distribuicdo e armazenamento. Por outro lado, hd uma tendéncia crescente pela procura de produtos
com menor grau de processamento e elevado valor nutricional, ricos em compostos bioativos e com
propriedades sensoriais proximas da fruta fresca. Neste sentido, este trabalho pretende contribuir para o
estudo da influéncia do processamento e do armazenamento na estabilidade da polpa de ananas.

Alguns dos problemas associados a manutencao da estabilidade da polpa de anands residem no seu
escurecimento como resultado de processos oxidativos, resultando em perdas nutricionais. O escurecimento
no ananas pode ocorrer por via enzimatica através da acao de enzimas que oxidam os compostos fendlicos
e nao enzimatico derivado a reacdes de Maillard ou a degradacdo oxidativa por exposicao a luz. Os
polifendis presentes nos sumos estao associados a muitos dos efeitos benéficos para a satde e a sua perda
implica uma reducao do valor nutritivo do produto.

No estudo, estdo a ser testados na polpa diferentes binémios tempo,/temperatura, assim como a influéncia
da adicao de acido ascorbico e do tempo de armazenamento na qualidade nutritiva da polpa de anands,
avaliada em termos de teor em dcido ascorbico residual, cor, atividade da enzima polifenoloxidase e
compostos fendlicos. Pretende-se com o estudo obter uma formulacdo que permita otimizar a quantidade de
acido ascorbico adicionada e do bindmio tempo/temperatura necessarios ao processamento térmico, para
obtencao de uma polpa de anands com maior valor nutricional, mantendo a estabilidade microbioldgica.

Palavras-Chave: Anands, antioxidantes, conservacao de alimentos
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0 presente estudo pretende mostrar a informacao referente a programas de alimentacao escolar infantil,
implementados a nivel europeu. Melhorar a nutricao infantil, promover uma alimentacao e habitos de
vida sauddveis, bem como reduzir ou prevenir a obesidade infantil sao os objetivos gerais primarios
compartilhados pela maioria dos paises. Neste sentido, o objetivo principal deste trabalho é o de analisar
a qualidade e adequacdo das refeicoes escolares influenciadas pelos programas implementados em cada
pafs, fazendo a ponte com o indice de excesso de peso e obesidade. A importancia de travar a evolucao
da obesidade e controlar 0s seus determinantes ¢ clara e mais eficaz durante a infancia. Por si s6, a
obesidade infantil traz danos significativos na saude fisica e mental da crianca, com repercussdes a curto
prazo que vao desde alteracoes metabdlicas e marcadores de doenca, a falta de vitalidade e perturbacdes
psicoldgicas e sociais. Por outro lado, a obesidade é um fator de risco para as doencas cronicas mais
prevalentes, responsdveis pela reducdo da qualidade de vida precoce da populacdo, com encargos muito
significativos a nivel econdmico e social. Atualmente, grande parte das refeicdes das criancas é feita em
ambiente escolar, 0 que outorga a escola a responsabilidade de oferecer alimentos adequados em qualidade
e quantidade e criar um ambiente promotor de atitudes sauddveis. Além do mais, em alguns contextos
sociais mais exigentes, a refeicdo escolar representa a Unica fonte de nutrientes para a crianca. Neste
sentido, foram criadas recomendacdes e planos de acao para diminuir o excesso de peso e obesidade e
uniformizar as praticas e recomendacdes a nivel europeu. No entanto, estas recomendacdes nem sempre
sdo compreendidas e implementadas da mesma forma, sendo importante analisar a existéncia de um
padrao de eficdcia nos programas implementados a fim de encontrar a forma mais eficaz e eficiente de
combater este problema de saude publica.

Palavras-Chave: Avaliacdo nutricional, Criancas, Refeicdo escolar
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Banana (Musa spp) is one of the favourite fruits consumed by athletes’. This is not only to the fact that is
a remarkable source of energy due to its content in sugars such as fructose, glucose and sucrose. Banana
also contains substances that can help to overcome or prevent numerous illnesses and conditions. In
fact various activities have been reported including: antiulcerogenic, antidiarrhoeal, antimicrobial, wound
healing, diuretic, hepatoprotective, mutagenic, hypolipidemic, vasodilatory, hypoglycaemic, analgesic,
antioxidant, antihypertensive and anti-allergic (Lakshmi et al., 2015).

The tryptophan (TRP) found in high levels in bananas can convert into serotonin in our body (Richard
et al., 2009; Werneke, 2014). This neurotransmitter can improve mood, and make use to feel happier
besides affecting the appetite, sleep, anxiety, sexual behavior and social interactions (Islam et al., 2016).
Serotonin (5-hydroxytryptamine) originates melatonin by deacetylation by N-acetyltransferase (NAT) or
by methylation by hydroxyindole orthomethyltransferase (HIOME) (Ouakki et al., 2013). Synthesis and
secretion of melatonin follow a circadian rhythm with maximum levels during the night darkness.

Banana (peel and pulp) also contains carotenoids, phenolic compounds, biogenic amines (catecholamines
such as dopamine, norepinephrine and epinephrine) and phytosterols (Pereira and Maraschin, 2015; Singh
et al., 2016), responsible for their health benefits. A study carried out by Soh and Walter (2011) has
concluded that is difficult to change the levels of tryptophan in blood by dietary methods and this may
only benefit some patients who have personal or family history of depression.
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The regular consumption of banana may contribute to improved cardiovascular and digestive health and
influence mood. However it is recommended to be cautions when recommending the consumption of
foods rich in tryptophan to contradict depression because more studies are required to know the exact
mechanisms of action and the extension of the effects.
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Introduction: The amount of sodium, sugar and saturated fat in foods, when consumed in excess can lead
to an unhealthy diet, and ultimately, risk for noncommunicable diseases (NCDs). The processing of food
contributes to the overconsumption of these nutrients.

Objectives: To determine the characteristics of distribution for sodium, sugar and/or saturated fat in the
commonly consumed food products of cheese, bread, and ready-to-eat breakfast cereal (RTEBC) and to
compare across countries.

Methods: For the countries of Belgium, Norway, Poland, Portugal, Serbia and Sweden, a convenience
sample of cheese, bread and RTEBC was gathered from each country’s national food composition table,
made available through the online databases of EuroFIR’s FoodEXplorer, Matportalen and PortFIR. Amounts
of sodium, sugar and saturated fat were registered. After descriptive statistics, Kruskal-Wallis test was
applied with pairwise comparison to determine statistical differences across countries.

Results: For the cheese group and saturated fat, Belgium presented a distribution statistically different
from Portugal, Sweden and Poland (p<0.05). Norway’s distribution was significantly different from Portugal
(p<0.05). Highest distribution levels were in Belgium, lowest in Portugal.

For the bread group and sodium, Norway's distribution was significantly different from Poland, Belgium
and Serbia (p<0.05); Portugal’s from Belgium and Serbia (p<0.05); and Sweden’s from Belgium and Serbia
(p<0.01). Lowest medians were Portugal (290 mg/100 g), Norway (316 mg/100 g) and Sweden (354
mg/100 q); highest were Belgium (506 mg/100 g) and Serbia (510 mg/100 q).

In RTEBC samples and sugar, there is evidence that distributions are not equal across countries (p<0.05).
Lowest median was Serbia (6.00 g/100 g); highest was Belgium (23.5 g /100 q).
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Conclusion: Variations between countries in sodium, sugar or saturated fat were observed in selected
food groups. Further investigation is needed to determine how much these variations contribute to excess
intake. Comparison of nutrient amounts in similar foods across countries provides an opportunity to explore
differences in food composition, regional products and food legislation in order to benefit consumers.
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The food safety of both materials in contact with food as the food itself, is increasingly important.

Bisphenol S (4,4~ sulphony diphenol, BPS) is one of the compounds derived from bisphenol A (BPA), which
has been suggested as a substitute for BPA. It is a bisphenolic compound which is used in curing fast drying
epoxy glues, as an anticorrosive and it is also commonly used as a reagent in polymer reactions. Many
food packagings are made of these resins, such as polycarbonates and metal cans containing an epoxy
based lacquers and paper and board packaging. However, BPS, like BPA, also is an endocrine disruptor and
possess acute toxicity, genotoxicity and estrogenic activity, even with low concentration on the order of
tens to hundreds of nanograms per kilogram body weight. The above mentioned polymeric materials can
decompose at high temperatures and these bisphenol-type compounds migrate from packaging food. BPS
is an authorized compound to be used as monomer to produce plastic intended to be used as food contact
material (FCM) according to Regulation EU 10/2011 and has a Specific Migration Limit (SML) of 0.05 mg/
kg, which is 12 times lower than that of BPA.

In this work, a liquid chromatography method was developed with diode detector (HPLGDAD) for the
analysis of bisphenol S in different carton packaging of cereals and cookies. In addition, an LGCMS/MS
(liquid chromatography coupled to a triple quadrupole mass spectrometer) method has been developed
for the confirmation and quantification of the results. With both methods a good linearity and sensitivity
were obtained, but to confirm the results in the analyzed samples was necessary the use of the LGMS/MS.

Keywords: Bisphenol S, liquid chromatography, food packaging
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Saccharina latissima, also known as “sugar kelp”, is a species of brown macroalgae grouped under the
common designation of “kelp”, along with many other seaweed of the order Laminariales. The shallow
waters of the North Atlantic coast house a large amount of marine diversity, in which many kelp species
thrive, while simultaneously serving as habitat. These forests present themselves as an undervalued
source of biomass, and a potential long-term business opportunity, so long as sustainably exploited.

Recently, marine resources have been the focus of extensive research on the identification and extraction
of bioactive compounds, not just for the medical and pharmaceutical fields, but also for the food industry.
S. latissima as an edible seaweed has seen sporadic use in both east Asian and European diets. Research
concerning its cultivation has gained momentum in recent years, attempting to take advantage of the
species’ robust tolerance to different temperature and light conditions. Most of these cultures are then
used as a source of low-value products, such as food, functional phycocolloids, fertilizers and biofuels.
Albeit S. latissima has proven to have comparatively low antioxidant potential and phenolic content,
recent studies have shown promising antibacterial activities in protein hydrolysates from algae within the
Saccharina genus.

Incorporation of antioxidant agents in edible films and packages often relies in the usage of essential
oils and other concentrated hydrophobic liquids, with reliable increases in antimicrobial and antioxidant
activities of the overall composite, and consequent improvements in product shelf life. These oils are often
obtained from plant sources and the usage of organic solvents in their extraction has been criticized as
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to whether it constitutes a health hazard for consumers. The use of water-soluble antioxidant agents is
less common, due to lower activities and extraction yields. As such, using commonly available seaweeds
as the source for both the main polymers and the supplementing antioxidant/antimicrobial agents in
bioactive films can potentially reduce production costs and create a safer, more sustainable product.

Current work within the scope of this project was aimed at evaluating the optimal extraction conditions
for S. latissima water or ethanol-soluble bioactives, as to maximize yield and antioxidant activity. Further
work will be undertaken as to specify the best conditions for a larger scale extraction procedure, as
well as a comparative study of the antioxidant and antimicrobial activities of several readily-available
seaweed species with established aquaculture systems. Edible food coatings and films will be incorporated
with extracts matching the most positive criteria, including higher activities, higher yields, and better
availability.

Keywords: S. /atissima; antioxidant, antimicrobial, edible films, edible coatings
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0 bisfenol A (BPA) é um composto organico com atividade estrogénica de origem industrial. A sua principal
utilizacdo encontra-se na producao de plasticos policarbonatos e resinas epoxi, aplicados a embalagens
alimentares e produtos médicos (Barbonetti et al., 2016; Rubin, 2011; Xie, Wang, Xu, Sun, & Chen, 2010).
0 facto de estes materiais apresentarem um preco econdémico e uma elevada resisténcia, faz com que
sejam escolhidos em detrimento de outros materiais, para muitas aplicacdes (Hernandez & Giancin, 1998;
Loez-Rubio et al., 2004).

Devido aos perigos associados a ingestao repetida e a longo prazo, deste xenoestrogénio, é importante
avaliar a percecao e o conhecimento da populacdo portuguesa acerca do BPA e dos seus efeitos para a
saude. Para esse fim, foi elaborado um questiondrio sobre este composto e aplicado a uma amostra da
populacdo Portuguesa. A amostra era constituida por 251 individuos de diversas zonas do pals, pertencentes
a diversas faixas etdrias e com varios niveis de escolaridade. O questiondrio compilou questdes que
permitiam reunir dados socioecondmicos e obter informacao acerca do conhecimento dos inquiridos sobre
este composto quimico.

0s resultados obtidos mostram que 64% dos inquiridos, nunca ouviram falar do BPA. Deste modo, 91
individuos seguiram para a nova fase de questdes. Quando Ihes foi questionado “O que é o BPA?” 90%
destes responderam corretamente mostrando conhecimento geral sobre o composto quimico, 52%
mostraram saber que este se encontra presente nos plasticos, no entanto, apenas 38 % conheciam a sua
associacao com as latas de conserva.
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Apesar de 92% dos inquiridos (os que conheciam o BPA) terem conhecimento que a exposicao a este
quimico produz efeitos negativos para a sua saude e que estes estao maioritariamente associados a
utilizacdo de materiais plasticos em contacto com alimentos, 50% mostram desconhecimento de quais 0s
tipos de riscos a que estao sujeitos. Dentro destes 50%, 73% nao sabe identificar quais os simbolos que
indicam a presenca de BPA em materiais em contacto com alimentos.

Conclui-se que o conhecimento desta amostra da populacao portuguesa é pobre, a maioria ndo conhece o
composto. E necessaria uma maior divulgacdo dos principais usos e efeitos do BPA para que a populacdo
possa estar atenta e reduzir o risco de potenciais efeitos adversos deste xenoestrogénio.

Palavras Chave: Bisfenol A; Embalagens Alimentares; Plastico; Consumidores; Saude.
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Having some of the highest rankings among gross aquaculture productions and commercial value,
Porphyra is one of the most prominent cultured red seaweeds. Porphyra dioica is one of over 140 species
of Porphyra, and is found throughout the northeastern shores of the Atlantic Ocean, making it a readily
available species for harvest and aquaculture in Portugal.

Recently, marine resources have been the focus of extensive research on the identification and extraction
of bioactive compounds, not just for the medical and pharmaceutical fields, but also for the food industry.
Macroalgae of the porphyra genus have long been known as a potential source of functional polymers
useful to the food industry. Phycocolloids such as carrageenans and agars have been used extensively as
thickening agents, and have also served as a basis for phycocolloid films with good mechanical properties
and barrier effects. Porphyran, a linear sulfated polysaccharide and one of the main constituents of Porphyra,
has also displayed antioxidant activities. This molecule was previously isolated through both aqueous and
ethanolic extractions, possibly contributing to the overall antioxidant potential of both extracts.

Incorporation of antioxidant agents in edible films and packages often relies in the usage of essential
oils and other concentrated hydrophobic liquids, with reliable increases in antimicrobial and antioxidant
activities of the overall composite, and consequent improvements in product shelf life. These oils are often
obtained from plant sources and the usage of organic solvents in their extraction has been criticized as
to whether it constitutes a health hazard for consumers. The use of water-soluble antioxidant agents is
less common, due to lower activities and extraction yields. As such, using commonly available seaweeds
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as the source for both the main polymers and the supplementing antioxidant/antimicrobial agents in
bioactive films can potentially reduce production costs and create a safer, more sustainable product.

Current work within the scope of this project was aimed at evaluating the optimal extraction conditions for
Porphyra water or ethanol-soluble bioactives, as to maximize yield and antioxidant activity.

Weighed samples of dried P. dioica were subject to extraction with 20 mL of aqueous ethanol solutions
of varying concentrations. Extracts were subjected to DPPH radical inhibition and total phenolic content
assays. DPPH radical inhibition capacity ranged from 5,12 to 8,84 pgTE/mL (trolox equivalents), with 100%
aqueous extracts achieving the lowest activity, and 75% ethanol solutions achieving the highest. Phenolic
content ranged from 0,09 mgAG/mL (gallic acid equivalents) in the aqueous extracts to 3,35 mgAG/mL in
100% ethanolic extracts.

Further work will be undertaken as to specify the best conditions for a larger scale extraction procedure,
as well as a comparative study of the antioxidant and antimicrobial activities of several readily-available
seaweed species with established aquaculture systems. Edible food coatings and films will be incorporated
with extracts matching the most positive criteria, including higher activities, higher yields, and better
availability.

Keywords: P. dioica; antioxidant, antimicrobial, edible films, edible coatings
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Nanotechnology has been referred as one of the most interesting topics in food technology due to the
potentialities of its use by food industry; being the development of structures at nanoscale pointed as
one of the most promising areas once they can help developing healthier foods while increasing food
safety and reducing cost production. The benefits of applying nanotechnology have been driving the
development of new and high performance materials for the food sector and thus the applications at
laboratorial but also at industrial scale have exponentially increased. In the last two decades the number
of publications and patents increased 40% and 90%, respectively.

In food industry, during the processing, formulation, packaging and shipping, nanotechnology may offers
many potential benefits for consumers and manufacturers. These nanostructures can be used not only
to improve food processing, change chemical and physical properties of materials but also as a way
to encapsulate and delivery functional compounds. They been proposed as a way not only to improve
safety and quality of foods but also for the development of new food products, where several bio-based
structures’ properties showed to be influenced at nanoscale. Some of the examples are: the interpenetrating
biopolymer networks and gelation processes where micro- and nanoscale domains can be used to predict
mechanical and rheological behaviour at macroscale; the use of nanostructures such as nanoemulsions,
nanohydrogels and nanocapsules, to encapsulate, protect and delivery functional compounds, improving
stability and bioavailability; and also the enhanced functionalities of packaging materials by the use of
nanotechnology, aiming the development of active and intelligent packaging materials.

Despite all the advantages and opportunities generated by the use of nanotechnology in food industry
several challenges rise, being the regulatory aspects and the consumer behaviour (facing the use of
new technologies in foods) the aspects that most alert the food industry. In this particular case the
main stakeholders (governmental organizations, academia, research institutions and industry) should work
together to show to consumers the advantages and safety of using nanotechnology in food products, in
order to increase the acceptance of nanotechnology-based products and thus reduce the risk perception
associated with nanotechnology in foods. Also the scale-up of the nanosized structures using bio-based
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materials is still under development when compared with petroleum/synthetic-based ones and should be
fostered by the research institutions in collaboration with the companies.

There are no doubts that bio-based nanostructures led to an increasing interest by researchers and industry
worldwide proving that nanotechnology is one of the most interesting topics nowadays in food industry,
and thus should be addressed in the forthcoming years.

Keywords: nanotechnology, food grade, safety, quality, nutrition.
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As criancas assumem um papel cada vez mais importante nas decisées de consumo familiar, 0 que as
torna um segmento de mercado cada vez mais significativo nas estratégias de marketing, particularmente
no que diz respeito 8 comercializacdo de alimentos infantis. Somente apds os dez/doze anos é que a
maioria das criancas conseque desenvolver um entendimento acerca do cardcter comercial, intencional
e muitas vezes prejudicial da publicidade. Com efeito, a embalagem do produto alimentar direcionado
ao consumidor infantil encontra-se entre as diferentes técnicas de marketing que podem influenciar e
condicionar as escolhas, e por consequéncia o consumo alimentar das criancas, apesar de muitas vezes
serem contraditorias as preferéncias dos pais por alimentos que consideram sauddveis e adequados do
ponto de vista nutricional.

Desta forma, pretendeu-se analisar estudos publicados sobre o impacto do marketing alimentar
nomeadamente através da utilizacdo das embalagens de produtos alimentares como forma de comunicar
com o consumidor infantil e determinar a sua influéncia nas preferéncias e escolhas das criancas e por
consequeéncia das suas familias.

Realizou-se uma revisdo da literatura qualitativa, por pesquisa bibliografica de estudos e publicacdes, em
maio de 2017, através das bases de dados b-on e Pubmed com inclusdo das palavras: marketing alimentar,
embalagens de alimentos e consumidor infantil, publicados nos ultimos dez anos.

Apesar de existir, um numero bastante reduzido de trabalhos, principalmente em Portugal, que investiguem
as relacoes entre a embalagem, as suas mensagens nutricionais, a avaliacdo da marca e o consumidor
infantil, ¢ um facto que o aspeto comunicativo da embalagem pode despertar na mentalidade ainda
imatura do consumidor infantil a sua valorizacao e preferéncia.

De acordo com alguns estudos, a alfabetizacao é considerada como um marco na associacdo do aspeto
visual, texto e mensagem numa perspetiva global do produto relativamente as embalagens. O design
também foi alvo de destaque e, o aspeto visual, bem como o formato da embalagem apontado como
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relevante nas suas escolhas. Noutro estudo constatou-se que tanto o design como a cor presente nas
embalagens de produtos alimentares para a generalidade das criancas apresenta uma influéncia muito
elevada nas suas preferéncias. Faz também referéncia ao uso da mascote, cuja interacao estabelecida com
0 publico infantil é vista como um icone tdo importante como o logotipo da empresa, aproximando-se
bastante das criancas e influenciando a sua decisao.

0 publico infantil exerce hoje, entre outros papéis na sociedade, a funcdo de consumidor. Os alimentos
considerados como bens de primeira necessidade, despertam nos pais uma atencao nas suas escolhas,
no entanto o marketing direcionado para o publico infantil nomeadamente através da apresentacdo dos
produtos acondicionados em embalagens estrategicamente planeadas quer em design, cor, tamanho e
utilizacdo de personagens significativas, exerce uma forte comunicacdo traduzindo-se em escolhas por
parte das criancas e uma influéncia nas opcdes dos adultos.
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Segundo o decreto-lei 366-A/97, de 20 de Dezembro, e suas alteracoes, considera-se embalagem todos e
quaisquer produtos feitos de materiais de qualquer natureza utilizados para conter, proteger, movimentar,
manusear, entregar e apresentar mercadorias, tanto matérias-primas como produtos transformados,
desde o produtor ao utilizador ou consumidor, incluindo todos os artigos «descartdveis» utilizados para
0s mesmos fins (Decreto-Lei no 366-A/97, 1997). A escolha das mesmas deve ser sempre realizada de
acordo com o alimento e utilizacdo a que se destinam. Dado o risco associado a incorreta utilizacao de
embalagens alimentares, é importante avaliar a percecdo e o conhecimento da populacao portuguesa
acerca deste tema.

Para tal foi realizado um questiondrio e aplicado a populacdo geral. O questiondrio incidiu numa amostra
da populacdo portuguesa constituida por 251 individuos, de diversas zonas do pals, pertencentes a diversas
faixas etdrias e com varios niveis de escolaridade. O questiondrio compilou questdes que permitiam reunir
dados socioeconémicos e obter informacao acerca do conhecimento e consciéncia dos inquiridos no que
se refere aos materiais em contacto com alimentos e a sua correta utilizacao.

0s resultados obtidos mostram que 84% dos inquiridos sabe que a maneira mais correta de utilizar uma
embalagem pldstica é utiliza-la de acordo com a sua finalidade. O material de embalagem alimentar mais
utilizado pelos inquiridos dividiu-se maioritariamente entre o plastico (50% dos inquiridos) e o vidro (46%
dos inquiridos).
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Quando questionado acerca da frequéncia de utilizacdo de embalagens plasticas, verificou-se que 27%
utiliza diariamente embalagens de pldstico, 43% utiliza-as frequentemente, 27 % utiliza raramente
e apenas 3% dos inquiridos nao utilizam de todo este material para embalar alimentos. Estes dados
remetem-nos para uma outra questao, “Serd que os inquiridos conhecem a simbologia presente nas
embalagens?” os resultados mostram que 51 % sabe o que significam os simbolos de reciclagem. Quanto
aos simbolos de indicacao de utilizacao, 31 % dos individuos ja encontrou os quatro simbolos representados
no questiondrio, sendo que o mais conhecido é o do “Material indicado para uso alimentar”. No ambito da
analise do questionario verificou-se que 48 % responderam que procuram e cumprem as recomendacoes
do fabricante.

De acordo com a amostra da populacdo estudada, o conhecimento sobre a utilizacdo de materiais em
contacto com alimentos em Portugal ainda é insuficiente. Seria relevante que a populacdo tivesse acesso
a mais informacdo sobre as embalagens alimentares, nomeadamente em relacdo a sua simbologia, para
posterior utilizacdo adequada das mesmas.

Palavras Chave: Embalagens Alimentares; Materiais; Simbologia; Consumidores; Alimentos.
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A exposicao quotidiana a produtos alimentares embalados inerente ao estilo de vida marcado pela
modernizacao levanta a problematica da exposicao a compostos prejudiciais a sadde que migram da
embalagem para o alimento que é consumido. Varios estudos encontraram associacdo entre a accao de
disruptores endacrinos presentes nos alimentos e o risco de doenca no ciclo de vida humana, quer na fase
pré-natal, quer na fase pos-natal. Neste enquadramento vérias doencas tém sido referidas como obesidade,
déficit de atencao, doenca metabdlica, diabetes, cancro, doenca degenerativa e doenca cardiovascular. Em
Portugal a obesidade na infancia e na adolescéncia tem prevaléncia elevada pelo que serd de interesse
conhecer comportamentos que promovam a exposicao dos jovens a disruptores endocrinos. Objectivos.
Conhecer os alimentos embalados que poderdo contribuir para a exposicao a disruptores endocrinos
no quotidiano de jovens do sexo feminino: Caracterizar a frequéncia de uso de alimentos embalados;
Caracterizar a frequéncia de utilizacdo de embalagens de plastico. Material e métodos. Amostra de 352
raparigas, estudantes do 9° ao 12° ano de escolaridade, que frequentavam escolas publicas, de Lisboa,
no ano lectivo 2016-2017. A preferéncia de alimentos foi conhecida por aplicacao de um questiondrio
de frequéncia de consumo de alimentos no ultimo més, para 40 alimentos relativos a: produtos l3cteos;
0vO0s, carne e peixe; 60leos e gorduras; pao, cereais e similares; horticolas; doces e pastéis; bebidas e fast
food. Foi questionada a frequéncia de comportamentos de exposicdo a contaminantes que migram das
embalagens, atendendo ao uso de recipientes de plastico quanto a 4 parametros: transportar alimentos,
aquecer alimentos, consumir dqua engarrafada e reutilizar garrafas. Foi determinada a frequéncia da
preferéncia de alimentos e de uso de recipientes de plastico. Foram selecionados 18 alimentos que
sdo comercializados embalados e realizada a andlise factorial de componentes principais. Resultados.
Relativamente aos 18 alimentos comercializados embalados pela andlise da estrutura factorial, para o
limiar de correlacdo de 0,45, observa-se que cinco factores explicam 60% da variancia total, sendo 14,8%
da variancia explicada pelo 1° factor, que agrupa refrigerantes, snacks doces e salgados; 13,7% pelo
2° factor, que agrupa doces e chocolates, 10% pelo 3° factor, que agrupa massa e arroz e 8% pelo 4°
factor que inclui apenas o leite. A frequéncia de utilizacdo de embalagens de pldstico para transportar
e aquecer alimentos duas ou mais vezes por semana é cerca de 36% e 30%, respectivamente; 0 uso
didrio de garrafas de dgua de plastico é de 38% e a reutilizacao didria de garrafas de dgua de plastico
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de 33%. A andlise da estrutura factorial mostra dois factores que explicam 79% da variancia total, sendo
40,2% da variancia explicada pelo 1° factor, que agrupa uso de recipientes de pldstico para transportar
e aquecer comida e 39% pelo 2° factor, que agrupa uso e reutilizacdo de garrafas de dqua de pl3stico.
Conclusdo. O consumo de alimentos embalados, incluindo a dqua, e o uso de pldstico para transportar e
aquecer alimentos caracteriza 0s habitos e comportamentos de um grupo das jovens estudadas, factos
que propiciam a exposicao a disruptores enddcrinos que migram da embalagem para o alimento que é
consumido.

Palavras-chave: habitos alimentares, alimentos embalados, garrafas de plastico, marmita
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0 papel da embalagem alimentar pode ser abordado sequndo duas perspetivas diferentes. Por um lado,
a embalagem desempenha um papel muito importante na protecdo e na conservacao dos alimentos,
contribuindo assim para a sua qualidade e sequranca. Por outro lado, a embalagem ndo deve contribuir
com perigos fisicos, quimicos ou microbioldgicos, que condicionem a qualidade e sequranca dos alimentos.

De acordo com o Reqgulamento da CE n° 852/2004, os fabricantes e fornecedores do sector da embalagem
alimentar devem garantir que os materiais de acondicionamento e embalagem nao constituem fonte de
contaminacdo para 0s géneros alimenticios. Assim, é importante avaliar a contaminacao microbioldgica das
superficies de materiais e embalagens antes da sua utilizacdo, nomeadamente o nivel da contaminacao
por bactérias, bolores e leveduras.

O objetivo deste estudo foi avaliar a carga microbiana presente em embalagens, alguns artigos
plasticos (copos e pratos) e filmes plasticos. As embalagens destinavam-se a alimentos que nao sofriam
processamento na propria embalagem (como produtos de panificacdo e confeitaria e refeicées prontas a
comer). As amostras foram recolhidas no mercado ou foram fornecidas pelos produtores.

Para determinar o grau de contaminacdo foram testadas 80 amostras: 39 embalagens e artigos plasticos e
47 filmes plasticos. As amostras foram analisadas antes de utilizacao para avaliar a contaminacao resultante
da manipulacao e da contaminacdo ambiental das dreas de processamento, armazenamento e distribuicao.
A recuperacao dos microrganismos foi obtida por contato entre o diluente de “lavagem” e a superficie
a testar. No caso das embalagens e artigos, foi avaliada toda a superficie interna para contato com 0s
alimentos, nos filmes foram analisadas amostras com 1 dm2 de 4rea. Na contagem de microrganismos foi
utilizado o método da membrana filtrante e as placas incubaram a 30 °C durante 72 horas.
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0s resultados mostram que tanto os filmes como as embalagens tém microrganismos nas suas superficies,
como seria de esperar. Em 39 das amostras (25 embalagens/artigos plasticos e 14 filmes) obtiveram-se
contagens inferiores ou iguais a 10 unidades formadoras de coldnias (ufc). Resultados com contagem
superiores a 50 ufc, considerados ndo satisfatorios, foram encontrados em 8 filmes e 2 embalagens.
As restantes amostras (19 filmes e 12 embalagens/artigos de pldstico), apresentaram resultados
compreendidos entre 10 e 50 ufc. Apesar da drea analisada na embalagem e artigos pldsticos ser igual
ouU superior a drea analisada do filme, os resultados mostram que os filmes pldsticos apresentam, de um
modo geral, um nivel superior de contaminacdo comparativamente as embalagens e artigos plasticos. Isto
poderd estar relacionado com as diferentes condicoes de manipulacdo e armazenamento das amostras
antes da rececao no laboratdrio.

A embalagem alimentar ndo é normalmente considerada como fonte principal de contaminacao
microbioldgica dos alimentos. O numero de ufc obtido na maioria das embalagens/artigos plasticos
analisados foi muito baixo quando comparado com nivel de contaminacdo usualmente encontrado na
maioria dos alimentos deste tipo. Neste tipo de utilizacdo, ndo é necessdrio que a embalagem seja
comercialmente estéril mas, o nivel e tipo de microrganismos contaminantes nao devem conduzir a
alteractes microbiolégicas e sensoriais dos alimentos a que se destina.

Palavras-chave: embalagem, contaminacao microbiana, qualidade alimentar, seqguranca alimentar.
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0 bisfenol A (BPA) é maioritariamente utilizado na producao de policarbonato, um material com elevada
durabilidade e resisténcia (Cheng et al. 2017). Este composto quimico é utilizado na producdo de resinas
epoxi, usadas no revestimento de superficies metdlicas em contato com os alimentos (Biles, McNeal, and
Begley 1997). O BPA tem sido vastamente reportado pelos meios de comunicacao social como sendo um
alvo de diversos estudos cientificos, visto que, estamos perante um xenoestrogénio com uma estrutura
quimica idéntica a do 17B-estradiol, 0 que permite que este interaja com os recetores estrogénicos humanos
(Rubin 2011, Takayanagi et al. 2006; Witorsch 2002). Entre os seus efeitos mais reportados encontram-se a
producdo de alteracdes no sistema reprodutor masculino/feminino e os efeitos negativos persistentes na
estrutura e funcao cerebral (Takayanagi et al. 2006, Richter et al. 2007). Assim sendo, torna-se essencial
a sua monitorizacao para evitar o potencial risco da saude da populacao (Hoekstra and Simoneau 2013). A
Unido Europeia estabeleceu um limite de migracao especifica (LME) para o BPA de 0,6 mg/kg de alimento
(Regulamento (UE) No 10/2011 Da Comissao 2011).

No presente trabalho realizou-se uma vasta revisao da literatura para averiguar o estado de arte do BPA,
quer no que respeita as metodologias analiticas utilizadas para a sua determinacdo, quer no que respeita
a0s niveis de migracdo detetados nos alimentos. Esta revisao teve como principal foco a ultima década.
Constatou-se que as metodologias mais utilizadas para a determinacdo de BPA através de métodos
cromatograficos sao: 1) cromatografia liquida de alta ou ultra resolucdo (HPLC ou UHPLC), acoplada a
detetor de fluorescéncia (FL) ou a espectrometria de massa (MS) e 2) cromatografia gasosa acoplada a
MS. A sensibilidade dos métodos foi comparada por avaliacdo dos limites de detecdo (LOD). Quanto aos
niveis de migracdo encontrados a partir de diferentes tipos de materiais de contato com os alimentos,
verificou-se que apesar da grande maioria dos estudos terem apresentado amostras positivas, nenhuma
delas ultrapassou o valor de LME estabelecido pela Unido Europeia.
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As folhas de chd verde (Camellia sinensis (L.) Kuntze) contém, na sua constituicao quimica, uma percentagem
elevada de polifenois, que sao considerados 6timos agentes antioxidantes e antimicrobianos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana do extrato de chd verde e do filme
de acido polildctico (PLA), destinado a aplicacdes alimentares, com extrato de chd verde incorporado em
diferentes concentracoes, 1% e 2%.

A atividade antimicrobiana foi avaliada utilizando estirpes padrao das bactérias Gram-positivas
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Enterococcus faecalis e Bacillus cereus e das bactérias
Gram-negativas Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa e Salmonella Thyphimurium.

Placas de Agar Mueller Hinton foram inoculadas com o0s microrganismos em estudo. Para o extrato de
chd verde, a atividade antimicrobiana foi testada pelo método de difusdo em pocos preenchidos com o
extrato. Para testar a atividade antimicrobiana dos filmes foram colocados, em contacto com a superficie
de aqar, os filmes PLA com extrato de chd verde (1% e 2%) (filmes ativos) e sem extrato (filme controlo).
Procedeu-se de seguida a incubacdo das placas em condicbes de tempo e temperatura de acordo com
cada microrganismo.

A atividade antimicrobiana foi estimada a partir dos halos de inibicdo total de crescimento microbiano.

0s resultados revelaram que o extrato de chd verde apresentou atividade antibacteriana sobre as bactérias
Gram positivas estudadas (Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Enterococcus faecalis e Bacillus
cereus). No entanto, quando é incorporado nos filmes ativos, nas concentracoes 1% e 2%, nao apresenta
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capacidade antimicrobiana sobre nenhum dos microrganismos testados. A quantidade de extrato de
chd verde incorporado no 4cido polildctico e/ou método utilizado na incorporacdo podem justificar o0s
resultados obtidos.

Palavras-chave: extrato de chd verde, atividade antimicrobiana, filme ativo, microrganismo
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Mycotoxins, toxic secondary metabolites produced by certain filamentous fungi, are naturally occurring
and practically unavoidable substances that remain a serious public health issue. These low molecular
weight compounds (usually less than 1000 Daltons) can enter human food chain either directly from
plant-based food components contaminated with mycotoxins (e.g. cereals and cereal-based products)
or by indirect contamination from the growth of toxigenic fungi on food. Microbial spoilage of food
products and the consequent waste problem causes large economic losses for both the food industry and
the consumer. Consumption of mycotoxin-contaminated food can cause serious health hazards, including
carcinogenic, immunotoxic, teratogenic, neurotoxic, nephrotoxic and hepatotoxic effects. Consequently,
the use of strategies that reduce the described impact of these food contaminants assumes imperative
relevance. Currently, chemical preservatives are usually used to prevent some of the consequences of
fungi spoilage. These preservatives also present several drawbacks, making essential the development of
“clean” alternatives. New alternatives from natural sources have been studied such as the use of essential
oils and plant extracts. These natural sources revealed a potential to reduce fungi growth, including
species that are toxigenic, leading to a reduction of mycotoxin food contamination. However, scarce
studies described the use of methodologies that capture directly previously produced mycotoxins from
contaminated food products, decreasing their availability to produce toxic effects.

The present work aims to review the main studies focusing on the natural sources of food packaging
systems that could contribute to 1) reduce the production of mycotoxins through the inhibition of fungi
growth; and 2) capture mycotoxins directly from food, protecting human from the toxic effects.

Food packaging systems that warrant simultaneously the inhibition of fungi growth and mycotoxins capture
are far from being well established. The present work contributes to clarify if these systems could be used
as a future solution to avoid mycotoxins’ toxic effects, constituting a new avenue of future research.
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As embalagens ativas tém como objetivo proteger e prolongar a vida Gtil dos alimentos, aumentando a
sua qualidade, sequranca e integridade [1]. Na industria alimentar, este conceito de embalagem ativa foi
aplicado como forma de controlar o fenémeno da oxidacao lipidica em alimentos com alto teor de gordura,
sendo que esta é uma das principais causas de perda de qualidade destes alimentos.

A composicao quimica do chd verde tem revelado um grande interesse no que diz respeito a prevencao
da oxidacao lipidica. Na sua constituicao, as folhas de cha verde possuem um teor elevado de compostos
fendlicos, que tém sido associados a sua atividade antioxidante. Devido as suas propriedades, o chd verde
é considerado um o6timo agente antioxidante natural.

0 poli (3cido lactico) ou acido polildctico (PLA) é um polimero alifdtico cujo mondémero é derivado de
recursos renovaveis, como amido de milho, rafzes de tapioca e cana de acutcar. O polimero é formado
através da fermentacao de amido e condensacdo de 4cido lactico [2].

No presente estudo, fatias de salmao fumado foram embaladas com um filme de PLA, com extrato de chd
verde incorporado em diferentes concentracdes, 1% e 2%, e, posteriormente, armazenadas durante 7, 15,
30, 45 e 60 dias, em refrigeracao. Um filme de PLA sem o extrato de chd verde foi usado como controlo.

Para avaliar a eficacia do filme ativo contra a oxidacao lipidica, utilizou-se o teste de Substancias Reativas
a0 Acido Tiobarbiturico (TBARS) [3]. Este ensaio mede o conteddo de malonaldeido (MDA) que é formado
durante a oxidacao lipidica pela decomposicao dos dcidos gordos polinsaturados em hidroperoxidos. 0s
resultados foram expressos em mg de MDA por kg de salmao fumado.
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0s resultados mostraram que as fatias de salmao fumado embaladas com o filme de PLA/chd verde
apresentaram menor teor de MDA do que aquelas embaladas com o filme controlo. As fatias de salmao
fumado embaladas com o PLA/chd verde2% apresentaram menor quantidade de MDA em todos 0S
momentos de contacto, exceto apds 15 dias, onde se verificou menor teor de MDA nas fatias de salmao
embaladas com o filme ativo com 1% de extrato de cha verde.

Estes resultados mostraram que a incorporacdo do extrato de chd verde no PLA protege o salmao fumado
da oxidacao lipidica. Contudo, devem ser realizados estudos adicionais para confirmar a inibicdo da oxidacao
lipidica, como o indice de perdxido, o valor de p-anisidina e a determinacdo do hexanal.

Palavras-chave: extrato de chd verde, PLA, oxidacao lipidica, salmao fumado, TBARS
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Active food packaging is characterized for their ability to interact directly with foods, either to absorb
or release substances to foods. The main objective of this new concept is to prolong foods” shelf life,
delaying their natural degradation and protecting them from decay agents such as radiation, oxygen and
microorganisms. Active substances, like antioxidant and antimicrobial agents, can be incorporated into
polymeric matrixes. Presently, the most used antioxidants by the food industry are synthetic substances
like BHT (butylated hydroxytoluene) and BHA (butylated hydroxyanisole) which have been linked to
allergic reactions and carcinogenesis promotionl,2. This fact, associated with the consumers’ preference
for natural products, encouraged the food industry to search for new powerful antioxidant sources. Also,
lipid oxidation is one of the major causes for economic losses in the food industry, leading to food spoilage
and, consequently, food waste, representing also an environmental problem. In order to mitigate this
problem, antioxidants may be applied directly and indirectly to foods.

Plants have in their constitution a series of active compounds with potent, not only antioxidant, but also
antimicrobial and antifungal activity. Extracts and essential oils can be extracted from these plants to
obtain these compounds in their most pure form. Seaweeds also possess these compounds, being the
most important the sulfated polysaccharides and phloroannins3. Gracilaria sp. is a red alga, very common
in Asia, South America, Africa and Oceania, its frequently used to produce agar and in Asian cuisine.
Gracilaria sp. is proven to have antiviral activity and antimicrobial activity. Gracilaria sp. can present a
powerful antioxidant capacity due to its content in active compounds4,5.

In the frame of this work, the antioxidant capacity of ethanolic extracts of Gracilaria sp., were evaluated
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through the DPPH free radical inhibition and the B-carotene bleaching assays. In addition, the phenolic
compounds were also quantified through the method of Erkan et al. (2008)6 in order to evaluate the
potential of the Gracialaria extracts to be used to obtain active packaging.

Keywords: Gracilaria sp.; natural algae extracts; antioxidant capacity; active packaging.
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Lipid oxidation of fats and oils is one of the major causes for food spoilage, being induced by different
physicochemical factors such as high temperature, radiation or oxygen, representing economic losses
for the food industry. This natural chemical reaction can originate changes in food components, loss of
nutritional value and organoleptic properties and reduces foods’ shelf-life. In order to inhibit or at least
minimize this reaction, the food industry uses additives with powerful antioxidant capacity, which, normally,
are synthetic and have been linked to adverse side effects1. In this line of thought, the food industry has
been encouraged to search for natural alternatives as a source of antioxidant and antimicrobial action.

Plant extracts and essential oils are a viable solution since they present powerful antioxidant and
antimicrobial capacity due to the phenolic components. These secondary metabolites are also present in
algae.

Since ancient times, seaweeds are very present in Asian traditional gastronomy and medicine. They
represent an excellent source of protein, minerals and fiber. Seaweeds, in their constitution, present
sulfated polysaccharides, from soluble fiber which is known to have varied biological activities such as
anticoagulant, anti-inflammatory, antiviral and anti-tumor activities1,2. Among the antioxidant compounds
present in brown seaweeds, phlorotannins are the dominant polyphenolic secondary metabolites. These
metabolites can have up to eight aromatic rings, contrary to what happens in terrestrial plants that can
only have three or four3,4. Fucus vesiculosus L. is a brown seaweed, which grows in the North Atlantic
coasts, known for its high antioxidant capacity and high phenolics content1,3-5.
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Thus, the aim of this study was to evaluate the antioxidant capacity among various F. vesiculosus extracts
found in the literature, in order to assess the industrial potential of its use in future food applications,
namely in active food packaging.

Keywords: F. vesiculosus, algae, antioxidant capacity, food, active packaging
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Sous-Vide consiste em confecionar alimentos em condicdes de temperatura e tempo, dentro de bolsas de
vacuo termicamente estdveis (Ruiz, Calvarro, Sanchezdel, Pulgar&Roldan, 2013), nas quais os alimentos
sao cozinhados nos seus proprios sucos por periodos de tempo mais longos, a menores temperaturas,
comparado com os binémios tempo-temperatura dos processos convencionais.

Foram utilizadas amostras (postas de salmao) adquiridas numa superficie comercial, as quais foram
processadas segundo trés condicdes distintas: método de convencional em ebulicao (100°C - amostra
$10), em Sous-Vide /20 minutos a duas temperaturas (50°C - amostra S14 e 60°C - amostra $22) em
bolsa de vacuo poliamida/polietileno (PA/PE) 3 sold. 200x250 - 90 p (Alempack, Lda, Elvas) com filme em
conformidade com os requisitos legais (CE) n.° 1935/2004 e (UE) N°.10/2011), Os sacos de embalar em
vacuo e atmosfera controlada sao caracterizados pela optima selagem, criando uma barreira ao oxigénio e
vapor de 4qua, tém boa transparencia e resisténcia mecanica, dado que o material laminado é resistente,
com uma permeabilidade de 9 cm3/m2 por 24 h a 4 °C/80% HR, e resisténcia ao calor até 70°C. As
condicoes de vacuo no AudionVac 151H foram 0,8 bar/8 seg, e as amostras seladas em vacuo foram
introduzidas no banho termostatizado a 50°C ou 60°C por 20 minutos.

As amostras foram sujeitas a analises fisicas (pH, cor da CIELab, teor de dqua total e perda por cozimento),
quimicas (cinza, proteina, gordura, fibra, ABVT), microbioldgicas (CT 30°C e E. coli) e sensoriais (prova
descritiva).

0 pH em cru foi de 6,04 e apds o processamento térmico o pH apresentou valores entre 6,10 e 6,29, a cor
CIELab, as amostras apresentaram valores significativamente diferentes da amostra em cri, mas o mais
relevante é o facto das amostras 522 e S10 apresentaram valores de L significativamente superiores (78,70
e 78,58, respectivamente) em relacao a 514, e nos parametros a e b apresentaram diferencas significativas
em relacao a S14.

A embalagem a vacuo permite a transferencia eficaz de calor, aumentando o tempo de prateleira e inibe
“off-flavours” consequéncia da oxidacdo e previne as perdas por evaporacao de voldteis do flavor, assim
como a perda de agua da amostra aquando da cozedura (Church and Parsons, 2000).
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0 ABVT tem valor de 14,16mqg/100g em cru e diminuiu ap6s 0s tratamentos térmicos, e apresentou para
510 - 13,70 mg/100q, S14 - 12,74 mg/100g e S22 - 12,74 mg/100q, valores satisfatérios em termos de
aceitabilidade.

0s resultado microbioldgicos no salmao cru apresentam frescura aceitdvel com um valor de 7.15 log ufc/1g
(sendo o limite de aceitabilidade de <7,78 log ufc/1g, De Pablo et al, 2014), Ap6s o processamento no
Sous-Vide a 50°C, verificou-se que a populacao microbiana diminui (6,44 ufc/1g), mas nao foi suficiente
para ser aceitdvel (< 4,77 ufc/1g, INSA e CSAN, sd), na amostra Sous-Vide a 60°C, e na cozida a 100°C,
0s niveis foram reduzidos significativamente (p<0.05) para 3,38 ufc/1g e 1,04 ufc/1g, respectivamente,
sendo valores satisfatérios, tal como outros estudos referem em salmao em Sous-Vide a 40° - 50° C/15-20°
nao garantem uma reducao da carga microbiana total (Baldwin, 2012).

A avaliacao sensorial apresentou nos atributos tenrura, suculéncia, flavor salmao e cor nas amostras S14
e S22, maior pontuacao, apesar da apreciacao global destas amostras nao se destacar da amostra cozida
tradicionalmente a 100°C (510).

Palavras chave: Salmao, vacuo, textura, sensorial
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0 objetivo deste estudio foi avaliar o efeito da atmosfera modificada em sous vide de pirarucu com molho
de tucupi e camardo durante o armazenamento sob refrigeracdo. Foram realizados trés tratamentos: T1
(98% vacuo), T2 (60% CO2 / 40% N2) e T3 (70% C02 / 30% N2), analisados em 0, 7, 14, 21, 28, 35,
42, 49, 56 e 63 dias de armazenamento. Foi monitorada a composicdo gasosa do C02 e N2 durante o
armazenamento, assim como foram realizadas analises de pH, aw, capacidade de retencao de dqua, acidez,
textura, BVT-N e TBARS, cor (L%, a%, b*, C e °H), mesdfilos e psicotroficos anaerdbios, presenca Salmonella
spp e Clostridium sulfito reductor, contagem de Estafilococus coagulase positiva, coliformes a 45°C and
andlise sensorial avaliando a cor, sabor, aroma, textura e aparéncia global. Todos os resultados das analises
anteriores foram avaliados através das ferramentas ANOVA e teste de Tukey, Andlise de Componentes
Principais (PCA) e Andlise Multipla Fatorial (AMF). Verificou-se que a concentracdo de CO2 nas embalagens
apresentou tendéncia a diminuir, enquanto o oxigénio registrou aumento com valor maximo de 1,31%
no final do armazenamento. O resultado das andlises microbioldgicas encontrava-se dentro da legislacao
vigente durante todo o periodo de armazenamento. A andlise de componentes principais estabeleceu que
0 BVT-N, 0 TBARS, a cor (b™ e C7), a aparéncia global, textura, sabor e aroma como parametros importantes
que definiram a vida Util do sous vide com atmosfera modificada de pirarucu. A andlise fatorial multipla
indicou que a vida Util do sous vide para os tratamentos T1, T3 e T2 é de 49, 35 e 28 dias, respectivamente.

Palavras-chave: peixe, atmosfera modificada, andlise de componentes principais, analise fatorial multipla.
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The fresh-cut pineapple industry generates high quantities of by-products such as shell and core (35%-
60% of the fruit). It is known that pineapple and its by-products contain bioactive compounds that possess
several health benefits. In addition, these compounds may be incorporated into packaging materials to
prolong shelf-life, maintain food quality and reduce the use of synthetic food additives.

Abiotic stresses, like heat treatment and wounding, may induce/enhance the production of secondary
metabolites involving modifications in the total amount and type of phenolic compounds accumulated and
consequently in the antioxidant capacity. Therefore, the objective of the present study was to evaluate the
impact of the wounding and heat treatments on the bioactivity of pineapple by-products, cores and sells.

The core cylinders (25 mm) were sliced (5 mm of thickness) and the shell was cut into rectangles (30x20
mm) with sharpened knives and packaged in bags PA/PE/PE film 90 pm thickness (120x200 mm). The
by-products within the bags were submerged in a water bath (Selecta, Spain) at 30 °C, 40 °C and 50°C
during 15 min, followed by storage at + 5°C for 8 h and 24 h and then lyophilized (the t treatment was not
applied to the control samples). Samples were characterized for total phenolic content (Folin-Ciocalteu)
and antioxidant activity (DPPH, FRAP and ABTS).

Wounding imparted an increase in phenolic content and antioxidant activity in the control samples stored
for 8 h or 24 hin relation to the initial sample (23-30 % and 30-39 % respectively). Results indicated that
wounding induced the phenyl-propanoid metabolism and promoted the synthesis of bioactive compounds.
Longer storage times seem to be more effective.
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In general, thermal treatments at 50°C seem to be excessive and reduced the content of phenolic compounds
(21-24%) and antioxidant activity (20-55%) compared to the values obtained for lower temperatures (30°C
or 40°C). At 50°C the temperature may be excessive and the phenylalanine-ammonia lyase activity might
be decreased. The treatments with the highest impact in the promotion of phenolic compounds and
antioxidant activity were moderate temperatures (30°C and 40°C) and longer storage time (24 h).

In conclusion, abiotic stress treatments induce synthesis of bioactive compounds of shell and core pineapple
that may be used for the preparation of active packaging, in a separate container or directly incorporated
into the packaging material.

Keywords: Pineapple by-products, Postharvest abiotic stress, Bioactive compounds, Active packaging.
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As embalagens funcionam como uma barreira de proteccdo contra contaminacdes externas, visando
conservar os alimentos por mais tempo. Entretanto, os facto dos consumidores estarem mais preocupados
com produtos sequros, sauddveis, mais proximo ao natural com menores adicoes de conservantes,
impulsionou a industria alimentar na procura de alternativas tecnologicas para conservar os alimentos.
Neste contexto, as novas tecnologias de embalagens, nomeadamente as embalagens ativas, estao a surgir
como uma ferramenta para preservar e ainda melhorar a qualidade dos produtos. Sendo assim, 0 proposito
deste trabalho foi desenvolver bionanocompdsitos de quitosano/montmorilonita incorporados com extrato
hidroalcodlico de alecrim e analisar a sua aplicacdo como uma embalagem primaria na conservacao de
carne de aves fresca. 0s filmes foram elaborados pelo método a frio. A solucdo filmogénica de quitosano
(1,5% m/v) foram incorporados com 2,5% de Cloisite® Na+ (m/m quitosano), com o objetivo de reforcar
as propriedades de barreira e mecanicas dos filmes produzidos. A exfoliacdo da nanoargila entre as cadeias
poliméricas foi realizada por um método mecanico (3 ciclos de banho ultra-sénico intercalados com agitacao
ultra-turrax). Os compostos activos (extratos hidro-alcodlicos de alecrim) foram adicionados antes do Ultimo
ciclo de agitacdo na proporcao de 1,25%, 2,5% e 5% (v/v solucdo filmogénica). Os bionanocompositos
foram vertidos em moldes de vidro e deixados secar ao ar. Filmes sem extrato de alecrim e carne sem
filme também foram testados, de modo a ser utilizados como controlo. As carnes frescas de aves foram
envolvidas nas peliculas e armazenadas sob refrigeracao (5 °C + 2 ° ) por 15 dias. A carne foi avaliada
nos tempos 0, 3, 7, 10 e 15 dias de armazenamento. Realizaram-se andlises microbiolégicas (contagem
dos microrganismos totais vidveis e os coliformes totais) e analises fisico-quimicas (pH, acidez, humidade,
indice TBARS e cor) na carne. As amostras sem qualquer proteccdo sofreram um rdpido processo de
deterioracdo, desde do primeiro dia de armazenamento. Obteve-se uma maior eficdcia nas embalagens
ativas para a preservacao de alimentos frescos embalados. A comparacao entre a carne sem filme e a
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carne envolvida nos bionanocompdsitos ativos mostrou uma reducao de 2 ciclos log sobre a contagem
de microrganismos totais. A cor manteve-se estdvel durante o tempo de armazenagem, mas as carnes
sem proteccao apresentaram descoloracao ao longo do tempo avaliado. O indice TBARS aumentou com o
tempo de armazenamento, porém, verifica-se que houve uma tendéncia para uma menor taxa nas carnes
envolvidas em bionanocompdsitos. Conclui-se, que os filmes desenvolvidos demonstraram ter potencial
para serem utilizados em carnes de aves frescas, embora a incorporacdo do extracto hidroalcodlico tenha
contribuido para uma maior solubilizacdo do filme na carne, o que pode limitar a sua aplicacdo em
matrizes com teores de humidade elevadas.

Palavras-Chave: Embalagens ativas, biofilmes, quitosano, compostos fendlicos
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0 desenvolvimento de embalagens e revestimentos adequados e adaptados a industria de alimentos tem-
se revelado um campo promissor de investigacao, pelas potencialidades associadas ao aumento do tempo
de vida util dos produtos alimentares e a melhoria da qualidade dos alimentos, exigéncias cada vez mais
reconhecidas por produtores, vendedores e consumidores.

Neste contexto, o desenvolvimento de embalagens ativas pela incorporacdo de extratos bioativos em
matrizes poliméricas tem apresentado resultados favordveis no que diz respeito a extensao da vida Util do
produto, embora 0s dados adquiridos sobre a atividade deste tipo de matrizes conjugadas com compostos
bioativos ainda sejam reduzidos. Por conseguinte, este trabalho teve como objetivo a construcdo de
embalagens ativas a partir de quitosano, um biopolimero biodegraddvel, incorporado com cinco diferentes
extratos hidro-alcodlicos ricos em polifendis, e a avaliacdo do efeito sobre o tempo de vida Util de carne
fresca de aves.

Para os extratos hidro-alcodlicos (EHA) foram utilizadas cinco plantas diferentes: folhas de kenaf, chd
verde, chd preto, sélvia e gengibre. Estes extratos foram obtidos por dupla extracdo por solvente auxiliada
por ultrassons (5 g por 25 mL etanol 70%). Os filmes foram produzidos utilizando solucdes filmogénicas de
quitosana (FFS) (1,5% m/v). O glicerol e os EHA foram incorporados nas proporcées de 0,45% (m/v FFS) e
1% (v/v FFS), respetivamente. O sistema foi misturado durante 5 minutos em Ultra-Turrax. Os biocompdsitos
foram depositados em recipientes de vidro e secaram a temperatura ambiente. As amostras de carne
fresca de aves foram envolvidas nos filmes e armazenadas em refrigeracdo durante 15 dias. Avaliaram-se
0s parametros fisico-quimicos (cor, pH, acidez total, humidade e indice TBARS) e realizaram-se ensaios
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microbioldgicos (coliformes totais e microrganismos totais) aos dias 0, 3, 7, 10 e 15 de armazenamento. A
carne sem filme foi utilizada como controlo. Foram também avaliadas amostras de carne embaladas em
filmes de quitosano sem EHA.

Como resposta, os filmes demonstraram capacidade para aumentar o tempo de prateleira da carne
embalada. Tendo como comparacdo a carne nao embalada, verificou-se que os filmes reduzem de forma
significativa o total de microrganismos totais vidveis na carne, em todos os tratamentos, tanto para
as amostras com EHA como para as amostras envoltas em filmes de quitosano sem EHA. Verificou-
se a manutencao da cor da carne e o indice TBARS aumentou a uma taxa menor durante o tempo de
armazenamento, com a incorporacao de EHA, confirmando assim os potenciais beneficios da utilizacao
destes filmes na industria alimentar. Nao se verificaram diferencas significativas entre os EHA, quer a nivel
da actividade antimicrobiana quer a nivel da estabilidade oxidativa.
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A industria das embalagens estd em constante mudanca e exposta a novos desafios. A crescente
preocupacao dos consumidores com questoes ambientais tem direcionado a industria na procura de novos
conceitos de embalagens que utilizem materiais reciclados ou derivados de recursos renovaveis, de modo
a reduzir as emissdes de C02 e a dependéncia de recursos fosseis. Neste ambito, as embalagens ativas
produzidas com matrizes poliméricas biodegraddveis e de fontes renovdveis tém despertado atencao
tanto da academia quanto das industrias de embalagens. Assim sendo, o ambito deste trabalho foi o
desenvolvimento de bionanocompaésitos de quitosano/montmorilonita incorporados com 6leo essencial
de alecrim (OEA) e avaliar a sua aplicacao como uma embalagem primaria na conservacdo de carne de
aves fresca.

0s filmes foram produzidos pelo método “casting”. Para todos os tratamentos, as solucdes de quitosano
(1,5% m/v) foi incorporado 2,5% de Cloisite®Ca++ (m/m quitosano). A exfoliacdo da nanoargila foi feita
através de métodos mecanicos (3 ciclos em banho de ultrassons intercalado com agitacdo em ultra-turrax).
0 OEA foi incorporado antes do ultimo ciclo de agitacdo na proporcao de 0, 0,5%, 1% e 2% e a solucao
filmogénica vertida em formas retangulares de vidro (18x25 c¢m). Biofilmes de quitosano com MMT, sem
incorporacao de OEA, foram utilizados como tratamento controlo, assim como carne sem filme. A carne de
aves fresca foi embalada nos biofilmes produzidos e armazenada sob refrigeracao (5 °C + 2 °C) durante
15 dias. A carne foi avaliada nos tempos 0, 3, 7, 10 e 15 dias de armazenamento quanto as caracteristicas
fisicas e quimicas (pH, acidez, humidade, indice de TBARS e cor) e contagem de microorganismos totais
vidveis e coliformes totais.
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As amostras de carne sem protecao mostraram deteriorar-se mais rapidamente desde o primeiro dia de
armazenamento. Comparativamente com a carne sem filme, a carne envolvida nos bionanocompdsitos
ativos teve uma reducdo na contagem de microorganismos totais vidveis, demonstrando a atividade
antimicrobiana dos biofilmes produzidos. No entanto, nao se verificaram diferencas entre amostras com e
sem EOA, em termos da carga microbiana. A carne embalada nos biofilmes manteve a sua cor caracteristica
ao longo do perfodo de armazenamento estudado. A carne sem protecao apresentou um maior angulo
de Hue, indicando também uma maior perda da cor vermelha/rosada. O indice de TBARS aumentou ao
longo do tempo, sendo o teor de malondialdeido menor nas carnes embaladas com os biofilmes ativos.
0 aumento de EOA incorporado reduziu o indice de TBARS nas carnes, indicando a actividade antioxidante
do 6leo. Em suma, os filmes desenvolvidos demonstraram potencial para serem usados em carnes de
aves frescas.
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DESENVOLVIMENTO E APLICACAO DE FILMES
ATIVOS DE QUITOSANO EM CARNE CRUA DE
FRANGO

V.G.L. Souza', M. Salvador’, P.D.S. Fernandes', M.P. Santos’, J.R.A. Pires’,
K. Almeida’, A.S.P. Augusto’, A.L. Fernando’

1 - MEtRICS, Departamento de Ciéncias e Tecnologia da Biomassa (DCTB), Faculdade de Ciéncias e Tecnologia,
Universidade NOVA de Lisboa, Caparica, Portugal

(Souza: v.souza@campus.fct.unl.pt;  Fernando: ala@fct.unl.pt)

A recente procura da sociedade por produtos cada vez mais naturais, e amigos do ambiente, tem pressionado
a industria em investir em novas estratégias para 0 processamento e conservacao dos alimentos. A
utilizacao de biopolimeros, de fontes renovaveis, incorporados com conservantes de fontes naturais (6leos
essenciais, ou extratos naturais, por exemplo), ¢ uma estratégia que visa alcancar tais objetivos. No
entanto, a utilizacao de biopolimeros é limitada pelas suas fracas propriedades mecanicas e de barreira, 0
que pode ser contornado por meio da incorporacao de nanoreforcos, como a montorilonita (MMT). Neste
contexto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver bionanocompdsitos a base de quitosano nanoreforcado
com MMT, e incorporado com 6leo essencial de alecrim (OEA) em diferentes concentracdes para aplicacao
em carne de frango crua.

Como nanomaterial de reforco polimérico, foi utilizado a MMT Cloisite®Na+. A dispersao filmogénica foi
preparada com quitosano 1.5% (m/v) dissolvido em solucdo de dcido acético 1% (v/v). A Cloisite®Na+ foi
incorporada na proporcao de 2,5% m/m quitosano e o glicerol 30% (m/m quitosano) foi utilizado como
plastificante. O processo de exfoliacdo da argila utilizado foi mecanico, ou seja, por meio de 3 ciclos de
banho ultrasonico intercalado com agitacao em ultra-turrax. O OEA foi incorporado antes do ultimo ciclo
de mistura, nas proporcdes de 0, 0,5, 1 e 2% (v/v dispersao filmogénica). Foram utilizados como controlo
filmes sem incorporacdo com OEA, assim como carne sem protecdo com pelicula. Os biofilmes produzidos
foram utilizados para embalar carne fresca de frango, que foi armazenada sob refrigeracao (5 °C + 2 °C)
durante 15 dias. Nos tempos 0, 3, 7, 10 e 15 dias de armazenamento as carnes foram avaliadas do ponto
de vista microbioldgico e fisico-quimico (pH, acidez, humidade, cor e indice de TBARS).

0s filmes ativos desenvolvidos foram eficazes na preservacao da carne de frango. O processo de
deterioracao observado pode ser ordenado da seguinte forma: carne sem filme > carne embalada em
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filmes de quitosano sem incorporacao de OEA > carne embalada em filme incorporado com 0,5% de OEA
> carne embalada em filmes com 1 ou 2% de OEA. Os indices de TBARS aumentaram ao longo do tempo,
mas os teores de malondialdeido foram inferiores nas carnes protegidas com os biofilmes, sendo esta
reducao mais acentuada com o incremento de OEA no quitosano. Do ponto de vista microbiologico, houve
uma reducdo nas contagens tanto dos microorganismos totais vidveis quanto dos coliformes totais, nas
carnes protegidas com os biofilmes, nao se tendo observado diferencas entre os filmes com e sem OEA.
Conclui-se que os biofilmes tém potencial para utilizacdo como embalagens primarias para extensao do
tempo de vida de prateleira de carnes frescas de aves.

Palavras-chave: embalagens ativas, bionanocompasitos, biofilmes, ¢leo essencial de alecrim.
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