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Project abstract:

O extrato de pitanga (Eugenia uniflora) vem atraindo atencdo das industrias de alimentos e
farmacéuticas pelos beneficios relativos a satide (efeito anti-inflamatério, antifingico,
antidiarreico, hipoglicémico e anti-hipertensivo) e como fonte natural de corantes, apresentando
forte atividade antioxidante e elevado teor de antocianinas (delfinidina-Oglucosideo e cianidina-3-
O-glucosideo). A erva-mate (Ilex paraguariensis) é conhecida pelo alto teor de polifendis que pode
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estar relacionado com a hipocolesterolemia e fungoes hepatoprotetoras, estimulo do sistema
nervoso central e suas propriedades diuréticas. Os consumidores estdo conhecendo melhor os
efeitos dessas e de outras diversas substancias naturais em seu organismo e vém procurando
alternativas para consumi-las, como por exemplo, alimentos processados que contenham essas
substancias. Essa demanda cria um desafio para inddstria de alimentos em conseguir adicionar
essas substancias (muitas vezes sensiveis as condi¢cdes de processamento industrial) em seus
produtos e manté-las “funcionais” apds o processamento e durante o armazenamento. A
microencapsulacdo apresenta-se como uma forma de garantir a compostos bioativos maior
estabilidade a condicdes adversas do processamento e estocagem, além da possibilidade de
liberacdo do contetido de forma controlada e em condicdes especificas. A encapsulagdo por
gelificacdo ionica ocorre pela interacdo eletrostatica entre cargas opostas de um polimero com um
eletrdlito que, ao se ligam ionicamente, formam um complexo estavel que retém o composto de
interesse (ativo) na matriz formada. Apresenta como principais vantagens as condi¢Ges brandas de
processo e a possibilidade de liberacdo entérica das substancias de interesse. Neste contexto, o
objetivo deste trabalho é empregar a gelificacdo i6nica como método de microencapsulacdo dos
extratos de pitanga e de erva-mate, utilizando como material de parede o polimero anidnico pectina
(amidada ou convencional), avaliando a melhor concentracao e caracteristicas mecanicas para
técnica de gotejamento (Encapsulator Biichi B-390). As duas microparticulas serdo avaliadas
quanto ao processo e caracteristicas fisicas e quimicas mais relevantes. Nas melhores condicoes de
processo passardo por secagem em leito fluidizado e sera investigada a estabilidade dos bioativos
encapsulados, a aplicacdo em matriz alimenticia e a estabilidade durante a vida de prateleira do
alimento. Além dos resultados técnicos esperados, o projeto vem reforcar a linha de pesquisa em
microencapsulacdao no ITAL bem como a parceria com a Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Unicamp, com possibilidades de disponibilizar tecnologia inovadora para o setor nacional de
ingredientes alimenticios.
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Desenvolvimento de microparticulas contendo bioatives da pitanga (Eugenia
uniflora) e do cha mate (Ilex paraguariensis) pela técnica de gelificacdo ionica:
avaliacao da estabilidade e aplicacao em matrizes alimenticias.

Data Collection

What data will you collect or create?

Serdo coletados dados de cor, sélidos soluveis, pH, acidez, compostos fendlicos, capacidade
antioxidante, antocianinas, vitamina C, comportamento reolégico, tensdo interfacial, identificacdo e
quantificacdo dos componentes individuais didmetro médio de distribuicdo de tamanho de particulas,
imagens de microscopia, imagens geradas por espectrofotometria (FT-IR) e imagens de produtos com
aplicacdo de particulas.

How will the data be collected or created?

Os dados serdo obtidos via espectrofotémetro, medidor de cor (colorimetro), titulagdo (vitamina C e
acidez) serdo digitalizados em planilhas excel e nomeados com o tipo da andlise realizada e a
conferéncia de passagem dos dados brutos para as planilhas eletronicas.

Os dados obtidos pelos programas préprios do redmetro, tensiémetro, cromatografo ou medidor de
tamanho (Horiba) serdo trabalhados em planilhas e ou cromatogramas. Cada conjunto de dados sera
disponibilizado em uma pasta com o nome correspondente.

As imagens originais serdo nomeadas e disponibilizadas em pastas com o nome correspondente.

Documentation and Metadata

What documentation and metadata will accompany the data?
Seréa utilizado o padrdo Dublin Cor
Os dados serdo acompanhados de descrigdo do nome da andlises, equipamentos, data e analista.

Sera também identificada a metodologia usada, informacoes analiticas e procedimentais, defini¢cdes de
variaveis, vocabularios e unidades de medida.

Ethics and Legal Compliance

How will you manage any ethical issues?

Ha questoes éticas associadas a participacdo de humanos nas avaliagGes sensoriais. O projeto foi
encaminhado ao comité de ética da Plataforma Brasil e avaliado pela Hospital Municipal Mario Gatti



CAAE: 38438520.8.0000.5453
Ntimero do Parecer: 4.321.743
Situacdo do Parecer: Aprovado em 06/10/2020

Os participantes da avaliagdo sensorial dos produtos alimenticios gerados no projeto nao serdo
identificados e receberdo uma via do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e tera toda a
liberdade para questionamento de qualquer divida e esclarecimento sobre a pesquisa a ser realizada
durante o projeto, bem como podera deixar de participar a qualquer momento, sem prejuizos.

Os resultados serdo disponibilizados em planilhas eletrénicas assim como a avaliacdo estatistica.

How will you manage copyright and Intellectual Property Rights (IP/IPR) issues?

Os dados sdo de posse do coordenador do projeto até que sejam publicados.
Nao existe previsao de solicitacdo de patentes.

Storage and Backup

How will the data be stored and backed up during the research?

Durante o projeto os metadados serdo armazenados no google drive do pesquisador (xls, tif ou pdf) e
apos o encerramento do projeto ficardo armazenados em HDs externos e encaminhados ao TT da
Instituicdo, garantido que esses dados nao se percam.

O repositério da Instituicdo (ITAL) estd sendo modificado para receber os dados de projetos de
pesquisa e futuramente permitird o armazenamento dos dados.

Durante o projeto o backup é responsabilidade do coordenador do projeto e apds o encerramento o T1T
da Instituicdo ficara responsavel pelo backup.

How will you manage access and security?

O acesso e a seguranca dos dados serdo controlados de acordo com as politicas do repositério da
Instituicdo (ITAL).

O acesso aos dados sera ptiblico, incluindo o resultado/relatério final da pesquisa, mas apenas o
pesquisador podera edita-lo. Estes sistemas permitem o uso de senhas, de forma que a documentacao
esteja segura.

Selection and Preservation

Which data are of long-term value and should be retained, shared, and/or preserved?

Os dados serdo preservados e compartilhados de acordo com as normas do repositério da Instituicao
(ITAL) onde serdo depositados.



Esses dados serdao divulgados por meio de artigos cientificos (revistas ou congressos) e/ou
teses/dissertacdes, sendo entdo disponibilizados em livre acesso.

What is the long-term preservation plan for the dataset?

Os dados serdo preservados e compartilhados de acordo com as normas do preservagao de
dados de pesquisa do repositério da Instituicao (ITAL).

Data Sharing

How will you share the data?
Estima-se que durante o andamento da pesquisa, sejam publicados trabalhos com os dados
parciais e que estes sejam compartilhados da forma mais ampla possivel, privilegiando-se o

compartilhamento online.

Apés o término do projeto os dados serdo disponibilizados conforme normas do repositério da
Instituicdo (ITAL).

As solicitacdo de acesso serdo tratadas caso a caso e em conjunto com a politica da Instituicdo.

Are any restrictions on data sharing required?
Nao ha restri¢des para uso destes dados por qualquer pesquisador ou interessado, desde que

em caso de citacdo ou mencdo ao respectivo trabalho, devera ser feito a devida referéncia e
mencao de créditos ao pesquisador/pesquisa que gerou os dados.

Responsibilities and Resources

Who will be responsible for data management?

A pesquisadora sera responsavel pelo gerenciamento dos dados gerados durante a execucdo da
pesquisa.

A Instituicao ITAL sera responsavel pelo gerenciamento dos dados ap6s a finalizagdo do projeto.

What resources will you require to deliver your plan?

Até o momento ndo foram identificadas necessidade adicionais de hardware ou software para
deposicdo dos dados na Instituicao.



