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Resumo

A industria alimenticia busca alimentos mais saudaveis, como os alimentos funcionais.
O trabalho avaliou o perfil antioxidante de preparacdes a base de kefir. Foram
elaboradas seis preparacOes dietéticas a base de kefir fermentada tanto em leite de vaca
como em extrato de soja e acrescidas de azeite, linhaca e farelo de trigo. A anélise da
atividade antioxidante das amostras foi utilizado o sistema beta-caroteno/acido
linoléico. Nos resultados obtidos as preparacdes com melhor atividade antioxidante
foram: kefir de leite de vaca com azeite e linhaca a 200uL e 100uL e o kefir de extrato
de soja com azeite e linhaca a 200uL e 100uL. Com estes resultados € possivel concluir
que a dietética € uma ferramenta importante para a aplicagcdo de ingredientes funcionais.
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Abstract

The food industry seeking healthier foods, such as functional foods. The study proposed
to evaluate the profile of antioxidant preparations of kefir. Six dietary preparations were
prepared on the basis of both kefir fermented cow's milk and in soy extract and added
olive oil, flaxseed and wheat bran. The analysis of the antioxidant activity of samples
was used beta-caroteno/acido linoleic system. Results in preparations with better
antioxidant activity were: cow's milk kefir with olive oil and flaxseed to 200uL and
100uL kefir and soymilk with olive oil and flaxseed to 200uL and 100uL. With these
results we conclude that the diet is an important tool for the application of functional
ingredients.
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INTRODUCAO
O crescente mercado dos produtos naturais, aliado ao interesse dos

consumidores na prevencdo de doencas, tem pressionado a industria alimenticia na
busca por produtos mais saudaveis e direcionado pesquisas nesse sentido. Neste
contexto, os alimentos funcionais ganharam destaque pelos efeitos benéficos que
promovem & salde (ANJO, 2004 apud GALVAO, SILVA, MOREIRA e SOUSA,
2008).

O conceito de alimento funcional é, até certo ponto, novo. Ele tem variados
alcances em diferentes paises e uma vasta nomenclatura: nutracéuticos, alimentos de
desenho, alimentos para uso médico, alimento para uso saudavel, entre outras (COLLI,
SARDINHA e FILISITETTI, 2005). Na ultima década, inameros estudos cientificos
comprovaram a importancia desses alimentos para a satde das pessoas. Esses alimentos
sdo ricos em componentes ativos, com a capacidade de prevenir e, em muitos casos, até
mesmo controlar doencas cronico-degenerativa (GENOVESE e LAJOLO, 2001;
MORAIS e SILVA, 2000 apud SUSSANA, 2005).

Entre os alimentos funcionais mais investigados destacam-se a soja, 0 tomate, 0s
peixes, 0leos como os de peixe, a linhaga, as cruciferas (brdcolis, couve de bruxelas e
repolho), o alho e a cebola, as frutas citricas, o cha verde, as uvas, 0 vinho tinto, 0s
cereais como a aveia, 0s probidticos, entre outros (SALGADO et al, 2001). Estes
alimentos séo detentores de algumas propriedades, como antioxidante, imunologicas,
anticarcinogénicas e preventivas para doencas cardiovasculares. Entretanto, varios
alimentos ndo possuem acdo comprovada cientificamente, dada a sua variedade da
oferta e a quantidade de etapas de avaliacdo para que determinado componente tenha
seu efeito comprovado (COLLI, SARDINHA e FILISITETTI, 2005), como por
exemplo alguns probidticos.

O termo probiotico deve ser usado para designar preparacdes ou produtos que
contém microrganismos viaveis definidos e em quantidade adequada, que alteram a
microbiota propria das mucosas por implantacdo ou colonizacdo de um sistema do
hospedeiro, e que produzem efeitos benéficos em sua saude (COPOLLA e TURNES,
2004). Como exemplos de alimentos conhecidos como probioticos tem-se alguns tipos
de iogurte e leites fermentados, como o kéfir, sendo que adicionados a ingredientes

como linhaca e azeite, pode apresentar inclusive, atividade antioxidante. Nao foi ainda



comprovado o mecanismo de acdo desses probidticos, mas ha fortes evidéncias de que
eles podem, por exemplo, inibir a proliferagdo de organismos patogénicos, ou competir
por nutrientes ou ainda, produzir compostos como citocinas e acido butirico (COLLI,
SARDINHA e FILISITETTI, 2005).

Dessa forma, o presente trabalho visa determinar “in vitro” a atividade
antioxidante de preparacdes dietéticas a base de Kefir elaborados com antioxidantes
naturais, para subsidiar discussfes sobre sua provavel aplicacdo na industria de

alimentos bem como sua utilizacdo para fins dietoterapicos

MATERIAL E METODOS

Foram elaborados seis tipos de preparacdes dietéticas a base de Kefir: kefir com
azeite; kefir com azeite e linhaca; kefir com azeite; linhaga e farelo de trigo; kefir de
soja com azeite; kefir de soja com linhaca e farelo de trigo; e kefir de soja com azeite e
linhaca. Os materiais utilizados na elaboracdo dessas preparacOes dietéticas foram
constituidos por gréos de Kefir, leite integral de vaca, extrato de soja, farelo de trigo,
farinha de linhaca e azeite, dependendo de cada formulacéo.

Os gréos de kefir foram obtidos através de cultura da propria pesquisadora, na
qual conseguiram 0s mesmo através de doagOes, 0s demais ingredientes foram
adquiridos comercialmente, em uma rede de supermercados da cidade de Natal- RN.

As preparacbes das amostras foram realizadas no Laboratorio de Técnica
Dietética do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Rio Grande do

Norte, seguindo o fluxograma de producéao apresentado na Figura 1.

INOCULACAO DOS GRAO DE KEFIR EM LEITE DE VACA E EXTRATO DE SOJA
v
FERMENTACAO POR 12 HORAS EM TEMPERATURA AMBIENTE

¥
FILTRACAO DO LEITE FERMENTADO

v
ADICAO DE AZEITE; E /OU DE FARINHA DE LINHACA; E/OU DE FARELO DE

v
HOMOGEINIZACAO

v
CONSERVACAO SOB REFRIGERACAO

FIGURA 1: Fluxograma da elaboracdo das preparacbes & base de kefir.



Para o processo de elaboracdo dos produtos, tanto o leite de vaca, como o extrato

de soja foram inoculados com as colbnias de kefir e fermentaram por 12 horas a

temperatura ambiente (28°C), em seguida, os grdos de kefir foram removidos por

filtracdo utilizando uma peneira pléastica e resfriado a 10°C. O leite fermentado obtido

foi utilizado - se para a elaboracdo das diferentes preparacdes. Posteriormente, esse leite

foi homogeneizado e adicionados o azeite, o farelo de trigo e a farinha de linhaga. As

diferentes formulagdes foram elaboradas de acordo com as Tabelas 1 e 2, com base em

quantidades consideradas aceitaveis.

Tabela 1: Formulagdes das preparagdes dietéticas a base de kéfir fermentado em leite de vaca.

Preparacdes dietéticas

Kefir com azeite

Kefir com azeite e

Kefir com azeite,

Ingredientes linhaga linhaca e farelo
de trigo

Leite Fermentado (mL) 50 50 50

Azeite (gotas) 3 3 3

Farelo de Trigo (g) - - 3,0

Farinha de Linhaca () - 3,0 -

Tabela 2: FormulacBes das preparacdes dietéticas a base de kéfir fermentado em extrato de soja.

Preparacdes dietéticas

Ingredientes

Kefir de soja com

azeite

Kefir de soja com

azeite e linhaga

Kefir de soja
com azeite,

linhaga e farelo

de trigo
Leite Fermentado (mL) 50 50 50
Azeite (gotas) 3 3 3
Farelo de Trigo (g) - - 3,0
Farinha de Linhaca (Q) - 3,0 -

Os extratos foram preparados no laboratorio de Andlise de Alimentos do

Departamento de Nutricdo da UFRN.



Para obtencdo dos extratos foram pesados 20 gramas de cada coquetel e diluido
em diferentes proporgdes (1:10 e 1:20); homogeneizados por 1 hora e em seguida
centrifugados. Os sobrenadantes obtidos foram armazenados em frascos ambar e
refrigerados para as analises de atividade antioxidante.

O método utilizado para a determinagdo da atividade antioxidante foi o sistema
beta-caroteno/acido linoléico, desenvolvido por Marco (1968), modificado por Miller
(1971) e adaptado por Moreira e Mancini-Filho (2003).

Inicialmente foi produzido um sistema a partir de 40uL de &cido linoléico, 14
gotas de Tween 20 (emulsificante), 50ul de p-caroteno (20mg/mL de cloroférmio), e
1ml de cloroférmio, o qual foi evaporado. Posteriormente, foi adicionada agua destilada
tratada com borbulhamento de oxigénio durante 30 minutos, até uma diluicdo, cuja
densidade Otica estivesse entre 0,6 e 0,7, num comprimento de onda de 470nm, em
espectrofotobmetro (Spectrophotometer Digital UV — VIS Colemam 395 - D). Em
seguida, volumes de 100 e 200 uL dos extratos foram adicionados ao sistema, o qual foi
mantido a 50°C e monitorado com leituras espectrofotométricas a cada 15 minutos
durante duas horas. Todas as determinacbes foram realizadas em duplicata e
acompanhadas por um controle sem adicdo de extrato.

As percentagens de inibicdo da oxidacdo foram calculadas a partir do
decaimento da densidade 6tica (DO) do controle (DO inicial — D.O final) considerando
como 100% de oxidacgdo. Assim, a queda na leitura da DO das amostras das preparacdes
dietéticas a base de kefir, correlacionando-se com o controle estabelece a percentagem
de inibicdo da oxidacdo, subtraindo-se a percentagem de oxidacdo de cada extrato de
100% (Figura 2).
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Figura 2: Modelo para o célculo de porcentagem de inibicdo da oxidagdo (MOREIRA;
MACINI-FILHO, 2003).



A eficiéncia da atividade antioxidante dos extratos foi estimada pelo método das
tangentes descrito por Yanishilieva e Marinova (1997) e modificado por Moreira e
Mancini-Filho (2003) em duas partes das curvas cinéticas que foram obtidas na
realizacdo da atividade antioxidante em sistema B-caroteno/ &cido linoléico das
amostras de kefir (Figura 3).
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Figura 3: Esquema para demonstracdo das curvas para a obtencdo dos fatores F1 e F2,
(MOREIRA e MANCINI — FILHO, 2003)

Na primeira parte da curva (entre 15 e 45 minutos, apds o inicio da reacéo),
é medida a eficiéncia do antioxidante de bloquear a reacdo em cadeia atraves da
interacdo com os radicais peroxidos. Essa eficiéncia é medida pela relacdo entre as
tangentes das curvas cinéticas das amostras (meio de reacdo mais o extrato) e o controle

sem antioxidante, sendo os valores obtidos denominados fator 1 (F):

.:tarn:g%g
tarn:g:ta@

Na segunda parte da curva (entre 75 e 105 min) é medida a possibilidade do
antioxidante participar de outras reacfes (degradacdo de perdxidos) durante o processo
oxidativo. Essa medida é obtida pela relacdo entre as tangentes das curvas cinéticas das
amostras (meio de reacdo mais o0 extrato) e o controle sem antioxidantes. Os valores

encontrados foram denominados de fator 2 (F»):



l;ta%

Dessa forma, pode-se concluir que os antioxidantes foram divididos em duas
classes: 0s com atividade enzimética e 0s sem essa atividade. Na primeira, estardo 0s
compostos capazes de bloquear a iniciacdo da oxidagdo, ou seja, as enzimas que
removem as espécies reativas ao oxigénio. Na segunda classe, estdo moléculas que
interagem com as espécies radicalares e sdo consumidas durante a reacdo. Nesta
classificacdo, incluem-se os antioxidantes naturais e sintéticos como 0S compostos
fendlicos (MOREIRA e MANCINI-FILHO, 2004).

Para analise estatistica foi criado um banco de dados utilizando-se o software
Microsoft Excel versdo 5.0 e o software PRISM GRAPHPAD para o tratamento
estatistico. Os resultados foram apresentados por meio de médias [] desvios padrdes. As
variagOes detectadas foram avaliadas atraves da analise de varidncia (ANOVA). Para a
comparacgdo entre as médias obtidas das amostras foi utilizado o teste t student para
amostras.

RESULTADOS E DISCURSSAO:
Os danos oxidativos, induzidos nas células e tecidos tém sido relacionados, de

acordo com Bianchi e Antunes (1999) com a etiologia de varias doencas, incluindo
doencas degenerativas tais como as cardiopatias, aterosclerose e doencas pulmonares.
Todas as preparacdes estudadas apresentaram atividade antioxidante, exceto o kefir em
leite de vaca com azeite a 100uL, como demonstrado na Figura 4. Dessa forma, pode -
se dizer que as preparacdes que demonstraram boa atividade provavelmente apresentam
capacidade de proteger os sistemas bioldgicos contra os efeitos deletérios ou reacoes

que levam a oxidacdo de macromoléculas ou de estruturas celulares.
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FIGURA 4: Percentual de inibicdo da oxidacao dos extratos das preparacdes nos volumes de
100 e 200 pL.

De acordo com a Figura 4 pode-se observar que todas as preparagdes de kefir
acrescidas apenas de azeite, ou de azeite, linhaca e farelo de trigo, apresentaram menor
potencial antioxidante. A baixa atividade do kefir com azeite, inclusive a do kefir em
leite de vaca pode ser justificado, devido aos 6leos comestiveis, no caso o azeite,
conterem uma grande quantidade de acidos graxos insaturados, como o oléico, o
linoléico e o linolénico que sdo facilmente oxidados, pois estes se destacam mais
facilmente da fracdo lipidica e 0 nimero de insaturacfes nas moléculas correspondentes
é um fator decisivo para a velocidade da reacdo (SOUZA et al, 2006). Além de uma
dificuldade de solubilidade do azeite em meio aquoso.

Dentre as preparacdes dietéticas estudadas a base de kefir houve mais destaque
para a que foi fermentada em leite de vaca e em seguida acrescida de linhaca e azeite,
apresentado um percentual de inibicdo de oxidacdo de 61,96% a um volume de 200uL e
de 54,35% a 100uL, como demonstrado na figura 5. A utilizacdo de compostos

antioxidantes encontrados na dieta ou mesmo sintéticos € um dos mecanismos de defesa



contra os radicais livres que podem ser empregados nas industrias de alimentos, bebidas
e entre outros (BIANCHI e ANTUNES, 1999).
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FIGURA 5: Percentual de inibicdo da oxidacao dos extratos de kefir em leite de vaca das preparacdes nos
volumes de 100 e 200 pL.

Esses dados indicaram que o Kkefir apresentou propriedade antioxidante,
possivelmente devido aos compostos fendlicos presentes em sementes de linhacga, 0s
quais possuem propriedades antioxidantes.

De fato, a literatura aponta a semente de linhaca como o alimento mais rico em
lignana, destacando-se por sua elevada concentracdo o diglicosideo secoisolariciresinol
(“secoisolariciresinol diglucoside”-SDG) e em menor concentracdo, matairesinol e
piroresinol. Estas substancias sao convertidas, no colon sendo compostos capazes de
inibir a peroxidacdo do acido linoléico in vitro (GONVALVES e IBRAHIM, 2006).
Dessa forma, pode - se dizer que esses componentes auxiliaram na capacidade
antioxidante da bebida do kefir com azeite e linhaca.

Foi observado também que posteriormente ao kefir com azeite e linhaca, a
bebida que apresentou melhor resultado foi a do kefir fermentado em leite de vaca sem
adicdo de nenhum ingrediente, com um percentual de inibicdo da oxidacdo de 21,83%
(200uL), seguido do kefir com azeite, linhaca e farelo de trigo com 17,94% (100uL) e
por ultimo o kefir com azeite com 2,78% (200uL). Estudos tém mostrado a
importancia funcional apresentada por preparacdes feitas a base de leite de vaca.

PACHECO e SGARBIERE (2005) relatam que as proteinas do soro de leite como
9



soroalbumina, a-lactalbumina e [-lactoglobulina, ingeridas em determinadas
concentragdes, estimulam o sistema imunoldgico, produzindo efeitos benéficos, no
sentido de retardar o estabelecimento precoce de varias doencas degenerativas e
infecciosas. O mecanismo de agdo fisioldgica das proteinas do soro de leite parece
ocorrer através do estimulo a sintese de glutationa, um tripeptidio (y-glutamil-cisteinil-
glicina) presente no sangue e demais tecidos, com um forte poder redutor e
antioxidante. Atua na desintoxicacdo das células e dos tecidos, neutralizando
xenobioticos e radicais livres, particularmente radicais livres derivados do oxigénio.
Esses valores da atividade antioxidante de preparacbes a base de kefir
fermentado em leite de vaca, possibilitaram a elaboracdo de curvas cinéticas dos
extratos das amostras, representadas pelas Figuras 6, 7, 8, 9 que mostram o decaimento
da absorbancia (diferenca entre as leituras to e ti20) @ medida que o b-caroteno € oxidado
pelos produtos e/ ou subprodutos da oxidacdo do &cido linoléico. A eficiéncia do
antioxidante € inversamente proporcional a oxidacdo do beta-caroteno, sendo
demonstrada através das curvas cinéticas que se apresentam como uma extensdo do

tempo de indugdo.

=== controle e==fll==100 ul 200 uL

0,800
0,700
0,600
0,500
0,400
0,300
0,200
0,100
0,000

Absorbancia

0 15 30 45 60 75 90 105

Tempo (mim)

Figura 6. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir em volumes de 100 e 200uL obtidas
pela inibicao da oxidacdo do sistema beta-caroteno/ acido linoléico.
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Figura 7. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir com azeite em volumes de 100 e
200uL obtidas pela inibicdo da oxidacao do sistema beta-caroteno/ acido linoléico.

==f==controle ==fll=100ulL ==t=200 uL
1,000
0,900
0,700
©
g 0,600
‘_‘E“ 0,500
2 0,400
< 0,300 \\&h_‘
0,200
0,100
0,000
0 15 30 45 60 75 90 105
Tempo (mim)

Figura 8. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir com azeite e linhaga em volumes de
100 e 200uL obtidas pela inibi¢éo da oxidacdo do sistema beta-caroteno/ acido linoléico.
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Figura 9. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir com azeite, linhaca e farelo de trigo
em volumes de 100 e 200uL obtidas pela inibicdo da oxidacdo do sistema beta-caroteno/ acido
linoléico.

Em contraste as substancias fisiologicamente ativas encontradas no proprio leite,
o efeito promotor a saude dos produtos lacteos fermentados, como o kefir, se deve a
atividade biologica de bactérias usadas na producdo desses produtos ou de seus
metabolitos, produzidos no processo fermentativo (PACHECO e SGARBIERE, 2005).
Devido a este efeito protetor e efetiva atividade antioxidante, comprovada atraves dos
resultados representados na Figura 5, principalmente quando adicionado de azeite e
linhaca, pode-se afirmar que o kefir classifica-se como um alimento funcional,
configurando assim a importancia de se consumir cada vez mais esses alimento, uma
vez que diversas investigacoes epidemiologicas (populacionais) e experimentais (in vivo
-em animais e in vitro- em culturas de células) tém demonstrado que os antioxidantes
podem diminuir o risco de diversos tipos de cancer (FERRARI e TORRES, 2002).

Nas preparacdes do kefir em extrato de soja, a preparacdo que obteve melhor
resultado com relacdo a capacidade de inibicdo da oxidacdo também foi a do kefir com
azeite e linhaca que apresentando 31,17% de inibicdo de oxidacdo em 100Ul de extrato.
(Figura 10)
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FIGURA 10: Percentual de inibicdo da oxidagédo dos extratos de kefir em extrato de soja das
preparacdes nos volumes de 100 e 200 pL.

Os fatores que podem justificar esses resultados seria a presenca das isoflavonas
encontradas no extrato de soja, associada aos composto fendlicos da linhaca. As
isoflavonas apresentam atividade antioxidante devido a sua estrutura quimica, agindo
como removedoras de radicais livres. As principais isoflavonas encontradas na soja e
seus derivados sdo a daidzeina, a genisteina e a gliciteina, as quais se apresentam como
varias formas de conjugados glicosidicos, dependendo da extensdo do processamento ou
fermentacdo (ESTEVE e MONTEIRO, 2001).

Segundo Esteve e Monteiro (2001) existem estudos em humanos, animais e
sistemas de culturas de células que sugerem que as isoflavonas, especificamente a
genisteina e a daidzeina desempenham um papel importante na prevencdo de doencas
crénicas tais como, osteoporose, doencas do coracgdo, cancer e diabetes. Para as doencas
do coragédo, as isoflavonas agem como antioxidantes, inibindo o processo trombdtico e
blogueando a proliferacdo de células musculares lisas nas paredes das artérias. Os
autores ainda complementaram citando um estudo epidemiolégico o qual demonstra
que nas populacBes que consomem dietas ricas em soja e seus produtos, a incidéncia de
determinados tipos de cancer, como co6lon, mama e prostata, principalmente é menor
quando comparada com a incidéncia em populagdes que ndo consomem esses tipos de
dietas (ESTEVE e MONTEIRO, 2001).

O azeite de oliva, também presente nesta preparacdo, possui como antioxidantes
naturais, os tocoferdis e compostos fendlicos que sdo efetivos contra 0s processos

oxidativos. A vitamina E (a-tocoferol) é reconhecida como a melhor bloqueadora de
13



radicais livres em membranas, (PACHECO e SGARBIERE, 2005) contribuindo para
impedir a formagdo de placas aterosclerdticas. Além disso, o a-tocoferol contribui
também para a conservacgdo dos tecidos, retardando o envelhecimento, pois se sabe que
os radicais livres de oxigénio, formados durante os processos de oxidagdo, alteram as
membranas celulares e as lipoproteinas, sendo parcialmente responsaveis pela
aterogénese (REIS e CORREIA, 1993; PERES, 1994; REIS, 1994).

Segundo Souza (2006) a atividade antioxidante de compostos fendlicos, deve-se
principalmente as suas propriedades redutoras e estrutura quimica. Estas caracteristicas
desempenham um papel importante na neutralizacdo ou sequestro de radicais livres e
quelacdo de metais de transicéo, agindo tanto na etapa de iniciagdo como na propagacao
do processo oxidativo. Segundo 0 mesmo autor, os intermediarios formados pela acao
de antioxidantes fenolicos sdo relativamente estaveis, devido a ressonancia do anel

aromatico presente na estrutura destas substancias.

Dando continuidade a anélise dos resultados foi possivel observar que o kefir de
soja com azeite, linhaca e farelo de trigo apresentou um percentual de inibicdo da
oxidacdo de 23,19% (200uL de extrato) seguindo do kefir com azeite com 14,56%
(100uL de extrato).

O fato da preparacdo contendo a linhaca ter apresentado um valor de inibicéo
superior ao que s6 continha azeite, pode ser justificados pois alguns estudo apontam que
fazem parte da composicdo dos grdos da linhacga, os acidos fendlicos que agem como
antioxidantes, antimicrobianos e anticancerigenos; os flavondides os quais podem inibir
a peroxidacdo lipidica, a agregacédo plaquetaria, a permeabilidade, a fragilidade capilar e
a atividade de determinados sistemas enzimaticos, como a lipoxigenase e o acido fitico,
que € a principal forma de armazenamento de fosfato das plantas. Embora em pequenas
quantidades, essas substancias também sdo consideradas importantes devido aos efeitos
benéficos a satde (MARQUES, 2008).

Como citado anteriormente 0s resultados da atividade antioxidante do presente
trabalho possibilitou a elaboracdo de curvas cinéticas dos extratos das amostras. As
curvas das preparacdes dietéticas a base de kefir com soja, representadas pelas Figuras
11, 12, 13, que mostram o decaimento da absorbancia (diferenca entre as leituras to e
t120) a medida que o beta-caroteno € oxidado pelos produtos e/ ou subprodutos da

oxidacao do acido linoléico.
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Figura 11. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir de soja com azeite em volumes de

100 e 200uL obtidas pela inibicdo da oxidacdo do sistema beta-caroteno/ acido linoléico.
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Figura 12. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir de soja com azeite e linhaga em
volumes de 100 e 200uL obtidas pela inibicdo da oxidacdo do sistema beta-caroteno/ acido

linoléico.
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Figura 13. Curvas cinéticas da amostra do extrato do kefir de soja com azeite, linhaca e farelo
de trigo em volumes de 100 e 200uL obtidas pela inibicdo da oxidacdo do sistema beta-
caroteno/ acido linoléico.

Todas as figuras representadas por curvas cinéticas, exceto a Figura 12
apresentaram valores de F1, inferiores a 1, o que, conforme Yanishilieva e Marinova
(1997), representa a efetividade do antioxidante em bloquear as reacGes em cadeia,
devido aos radicais peroxido, sugerindo que 0s extratos dessas preparacdes expressam
atividade sequestradora de radicais. Este parametro configura sua capacidade de
interceptar os radicais livres gerados pelo metabolismo celular ou por fontes exdgenas,
impedindo o ataque sobre os lipideos, os aminoacidos das proteinas, a dupla ligacdo dos
acidos graxos poliinsaturados e as bases do DNA, evitando a formacéo de lesGes e perda
da integridade celular (BIANCHI e ANTUNES, 1999).

Com relacdo a analise estatistica observou-se que houve diferenca
estatisticamente significativa p< 0,01quando se comparou o controle de todas as
amostras com o0s volumes de 100uL e 200 pL. Isto significa dizer que 0s volumes
utilizados apresentaram capacidade de inibir a oxidacdo de substratos, visto que
obtiveram valores estatisticamente superiores aos do controle.

Na tabela 3, ao se comparar as absorbancias obtidas dos extratos das preparacdes
nos volumes de 200 uL. dos mesmos extratos, observou-se que ndo houve diferenca

estatisticamente significativa (p>0,05).
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Estes dados corroboram com a ampla defini¢do de antioxidante que ¢ “qualquer
substancia que, presente em baixas concentra¢cdes quando comparada a do substrato
oxidavel, atrasa ou inibe a oxidagdo deste substrato de maneira eficaz” (SIES e STAHL,
1995). Fato este também comprovado pelo estudo realizado por Tikkanen et al, 1998,
citado por ESTEVES e MONTEIRO, (2001), os quais relatam que a ingestdo de
pequenas quantidade antioxidantes derivados de soja, tais com a genisteina e a
daidzeina, foram capazes de promover protecéo contra modificacdes oxidativas da LDL.
Marques (2008) afirma que mesmo em pequenas quantidades, compostos como 0s
acidos fendlicos apresentam propriedades antioxidantes, antimicrobianos e
anticancerigenos.

Tabela 3. Comparacdo estatistica entre as absorbancia dos volumes utilizados nas preparagdes
dietéticas a base de kefir.

Preparacdes dietéticas a base de kefir Volumes
100uL 200uL

Kefir 0,356°+ 0,022 0,352%+ 0,015
Kefir com azeite 0,437°+ 0,009 0,420°+ 0,012
Kefir de soja com azeite 0,368%+ 0,021 0,372%+ 0,004
Kefir com azeite e linhaca 0,202* + 0,049 0,169+ 0,007
Kefir de soja com azeite e linhaga 0,257+ 0,011 0,284%+ 0,020
Kefir com azeite, linhaca e farelo de trigo 0,371*+ 0,008 0,399%+ 0,029
Kefir de soja com azeite, linhaca e farelo de 0,306°+ 0,028 0,277+ 0,017

trigo

+desvio padrdo com letras diferentes indicam diferengas significativas entre os volumes e com letras iguais indica
que ndo houve diferenca estatisticamente significativa (Teste de Student-Newman-Keuls, p<0,05).

Contudo é de extrema importancia a continuidade deste tipo de estudo tanto in
vitro quanto in vivo, para que possa servir de suporte para profissionais com atuacao na
terapéutica funcional e, dessa forma aplica-las com seguranca e efetividade, devendo-se
atentar para o fato de que a eficiéncia dos antioxidantes derivados da dieta depende de
sua biodisponibilidade e da ingestdo de quantidades adequadas do nutriente na dieta
para se atingir niveis tissulares compativeis com uma protecdo antioxidante eficiente.
Assim, o0 uso de antioxidantes na prevencao e modulacdo das conseqiiéncias patologicas
dos radicais livres precisa da definicdo de doses e de protocolo de tratamento, sendo
necessarios mais estudos sobre o mecanismo de acdo desses agentes antes da sua

prescricdo em larga escala.
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CONCLUSOES
Diante dos resultados apresentados foi possivel concluir:

e Nao houve diferenca estatistica entre as absorbancia dos percentual de inibicdo
dos volumes utilizados;

e O kefir com azeite e linhaca apresentou maior atividade antioxidante que as
demais preparagOes, tanto no kefir preparado com leite de vaca quanto no
preparado com soja;

e No estudo cinético observou-se que a maioria das preparaces dietéticas
elaboradas a base de kefir foram boas seqiiestradoras de radicais livre com F<1
na fase 1 da cadeia oxodativa.

Assim, diante de tais resultados é possivel concluir que a dietética é uma ferramenta

imprescindivel para que consumidores possam ter escolhas mais seguras quanto a

aplicacdo de ingredientes funcionais.
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