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Bioacessibilidade in vitro de polifendis naturalmente presentes em frutos
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RESUMO: A bioacessibilidade é a fracdo de determinado nutriente que é libertada da sua matriz
alimentar durante o processo digestivo, tornando-se disponivel para absorgao pelo organismo.
A determinagdo da bioacessibilidade dos polifendis constitui um passo importante para a
verificagdo da manutencao das propriedades bioativas verificadas in vitro para a realidade in
vivo. Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade dos polifendis presentes em algumas
espécies de frutas apods o processo de digestdo simulada in vitro. Realizou-se uma revisao
integrativa da literatura. Foram estabelecidos como critérios de inclusao: bioacessibilidade in vitro
de compostos fendlicos em algumas espécies vegetais. Realizou-se a busca das publicagdes
indexadas nas seguintes bases de dados: Web of Science, Science Direct, Pubmed, Scopus
e SciELO. Foram utilizadas as seguintes palavras-chave: bioacessibility, polyphenols e fruits.
Dos estudos encontrados foram selecionados 14 artigos. Observou-se que, dentre as espécies
de frutos estudados, o cacau, a manga, a roma e a uva vermelha foram as que apresentaram
maior percentual de bioacessibilidade de polifendis. Sugere-se que nos estudos de digestao in
vitro, diferentes fitoquimicos dos frutos sofrem modificagdes estruturais e até mesmo degradagao
durante o processo digestivo. Sdo necessarios novos estudos a fim de tentar explicar os fatores
interferentes na bioacessibilidade dos compostos fendlicos dos frutos e demais vegetais, na
medida em que os mesmos sdo considerados benéficos para a saude humana, pois agem
como potentes antioxidantes.

Palavras-Chave: bioacessibilidade, polifenois, frutos.

ABSTRACT: In vitro bioacessibility of polyphenols naturally present in fruits.
Bioaccessibility is the fraction of a particular nutrient that is released from its food matrix during
the digestive process, making it available for absorption by the body. Determination of the
bioaccessibility of the polyphenols is an important step in the verification of the maintenance
of the bioactive properties verified in vitro for in vivo reality. This work aimed to evaluate the
stability of the polyphenols present in some fruit species after the in vitro simulated digestion
process. An integrative review of the literature was carried out. The inclusion criteria were: in
vitro bioaccessibility of phenolic compounds in some plant species. We searched the indexed
publications in the following databases: Web of Science, Science Direct, Pubmed, Scopus and
SciELO. The following keywords were used: bioacessibility, polyphenols and fruits. From the
studies found, 14 articles were selected. It was observed that, among the fruit species studied,
cocoa, mango, pomegranate and red grape showed the highest percentage of bioaccessibility
of polyphenols. It is suggested that in in vitro digestion studies, different phytochemicals of fruits
undergo structural modifications and even degradation during the digestive process. Further
studies are needed to try to explain the interfering factors in the bioaccessibility of phenolic
compounds of fruits and other vegetables, as they are considered beneficial to human health,
as they act as potent antioxidants.

Key-words: bioaccessibility, polyphenols, fruits.

INTRODUGAO tioxidantes, os quais reduzem a ac¢do de espécies
Em meio a moderna sociedade e a revolu- reativas contra danos oxidativos, além de inibirem

¢ao dos alimentos industrializados, o consumo de a sintese de substancias inflamatérias, manten-

frutos tem se tornado parte essencial na alimenta- do o equilibrio redox fisiolégico (Dani et al. 2007;

¢ao saudavel, demonstrando que compostos natu- Wynn et al. 2010).

rais presentes possuem potentes substancias an- O consumo inadequado de frutos apresen-
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ta-se como um dos dez principais fatores de risco
para a carga global de doengas cronicas (Nicklett
e Kadell 2013; Prince et al. 2015). A fim de reduzir
ou prevenir incidéncias de doengas crbnicas nao
transmissiveis, a Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) preconiza o consumo minimo de 400 g de
frutos e hortalicas diariamente Who (2004). Dentre
as substancias com propriedades funcionais pre-
sentes nos frutos, estdo os polifendis.

Os polifenois constituem um grupo hetero-
géneo composto de varias classes de substancias
como exemplo os acidos fendlicos, etilbenzenos,
cumarinas, ligninas, e flavonoides, sendo este Ul-
timo, o maior grupo e o mais estudado, possuin-
do mais de 5.000 compostos ja identificados, nas
quais as principais fontes sdo frutos e hortaligas,
chas, cacau, soja, dentre outros (Ross e Kassum
2002).

As agles fisioldgicas provenientes dos po-
lifendis foram relacionadas a prevenc¢ao de doen-
¢as cardiovasculares, neurodegenerativas, cancer,
entre outras, sendo sua principal funcao a eleva-
da capacidade antioxidante (Scalert et al. 2005).
Alguns compostos especificos estdo em maiores
concentragdes em determinados alimentos (Ma-
nach, et al. 2004; Vargas et al. 2008), no entanto,
nem toda a quantidade desses compostos estao
bioacessiveis para a nutrigao.

A bioacessibilidade é definida como a fra-
¢ao de determinado nutriente que é libertada da
sua matriz alimentar durante o processo digestivo,
tornando-se disponivel para absorcdo pelo orga-
nismo (Stahl et al. 2002; Fernandez-Garcia et al.
2009). O estudo sobre a bioacessibilidade forne-
ce informacdes importantes que podem contribuir
para avaliar a real ingestédo de nutrientes e assegu-
rar a eficacia nutricional dos produtos alimentares
(Khouzam et al. 2011).

A bioacessibilidade pode ser determinada
por métodos de digestéo in vitro em condi¢des que
simulam parte da digestdo humana utilizando solu-
¢Oes artificiais que simulem as condicdes fisiologi-
cas em cada compartimento digestivo, no entanto
os resultados in vitro muitas vezes sao diferentes
dos que se obtém com testes in vivo, devido a difi-
culdade de mimetizar com precisao as reagdes que
ocorrem no organismo que sdo complexas (Antu-
nes 2012).

Estudos in vitro sdo considerados
mais simples, rapidos e de custos moderados,
apresentando-se como uma alternativa a estudos
em humanos ou animais. A técnica consiste em
submeter amostras alimentares a condigdes que
simulam a sequéncia de processos que ocorrem
durante a digest&o no trato gastrointestinal humano
(Coles et al. 2005; Hur et al. 2011).

A determinagao da bioacessibilidade dos
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polifendis constitui um passo importante para a
verificagdo da manutengao das propriedades bioa-
tivas verificadas in vitro para a realidade in vivo.
Com efeito, os polifendis bioacessiveis presentes
num determinado alimento podem diferir quantita-
tiva e qualitativamente dos extraidos com métodos
quimicos. Deste modo, os polifenois mais bioaces-
siveis ndo s&o necessariamente aqueles que se
encontram presentes em maior concentracdo nos
alimentos (Tagliazucchi et al. 2010).

A identificacdo de fontes alimentares de
compostos fendlicos € necessaria para compreen-
der e explorar os efeitos da promog¢ao da saude,
bem como aprofundar o conhecimento sobre es-
ses alimentos. Dessa forma, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar por meio da revisdo da
literatura disponivel a estabilidade dos polifendis
presentes em algumas espécies de frutas apds o
processo de digestao simulada in vitro.

METODOLOGIA

O presente estudo utilizou como método
a revisao integrativa da literatura. Foram estabele-
cidos como critérios de inclusdo: estudos que uti-
lizaram apenas bioacessibilidade in vitro de com-
postos fendlicos em algumas espécies vegetais.
Realizou-se em maio de 2017 a busca das publi-
cagdes indexadas nas seguintes bases de dados:
Web of Science, Science Direct, Pubmed, Scopus e
na biblioteca eletrénica Scientific Electronic Library
Online (SciELO). Foram utilizadas as seguintes pa-
lavras- chave: bioacessibility, polyphenols e fruits.
Destaca-se que foi utilizado “and” entre o descritor
e a palavra-chave como operador booleano e que
nao foi estabelecido um periodo temporal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos e partes dos frutos estudados,
as metodologias utilizadas nos estudos sobre bioa-
cessibilidade de polifendis e os resultados encon-
trados estdo demonstrados na Tabela 1.

Conforme a Tabela 1 pode-se aferir que
dentre as espécies de frutos estudados, o cacau,
a manga, a roma e a uva vermelha foram as que
apresentaram maior percentual de bioacessibilida-
de de polifendis. Durante os estudos de digestéo
in vitro, diferentes fitoquimicos dos frutos sofrem
modificagdes estruturais e até mesmo degradagao
durante o processo digestivo (Tavares et al. 2012).

Em relagdo ao cacau, Ortega et al. (2009)
mostraram um aumento importante da concentra-
¢ao de proantocianidinas (monémeros e dimeros),
isso deve-se provavelmente a hidrolise de proan-
tocianidinas com alto grau de polimerizagdo sub-
metidos ao a acao de enzimas digestivas. J&4 em
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TABELA 1. Relacao dos estudos sobre bioacessibilidade de polifendis em diversos tipos de frutos.

AUTOR ESPECIE PARTE DA  POLIFENOL BIOACESSIBILIDADE METODOLOGIA
ANO ESTUDADA FRUTA ESTUDADO
ESTUDADA Encontrado  Digestao Digestao % Enzimas Método
Gastrica Intestinal  Bioac. utilizadas
Bermudez-Soto Aronia Arbnia com  Antocianinas 34,00 pg/g 36,50 yg/lg 19,50 ug/g 42,6 Pepsina Gil-
et al. (2007) (Aronia Casca Flavonoides 8,95 pg/g 8,75 pg/g 6,58 pg/g -26,5 pancreatina Izquierdo
melanocarpa Acido cafeico 30,60 ug/g 29,60 ug/g 29,70 pg/g -2,9 et al. (2001)
(Michx.) Elliott) Flavan-3-6is 35,50 ug/g 30,20 yg/lg 28,70 yg/g - 19,1
Tagliazucchi Uva Vermelha Uva Fendlicos 34,29 mg/g 42,53mg/lg 43,76 mg/g +27,6 Pepsina Bermudez-
et al. (2010) (Vitis viniferaL.) ~ com casca Totais Pancreatina Soto et al.
Aminoantipirina (2007)
Kamiloglu Tomate Tomate Fendlicos 13,7 mg/100 16,00 4,00 -75,0 Pepsina Mc Dougall
et al. (2013) (Solanum com casca Totais g mg/100 g mg/100 g Pancreatinae et al. (2005)
lycopersicum sais biliares
L.)
Ramirez- Péra do Cacto Polpa Fendlicos 2,94 mgl/g - 2,04 mg/g -30,6 Pepsina Perez-
Moreno (Opuntia Totais Pancreatina Jimenez
etal. (2011)  albicarpa reyna) ~ Semente 1,61 mg/g - 0.24mg/lg 851  Eytrato de Bile e Saura-
Calixto
PéradoCacto  Polpa 3,18 mglg - 259mglg 185 (2005)
(Opuntia ficus- s '
C Semente 1,47 mg/ - 0,00 mg/ -100 errano et
indica) 9 99 al. (2007)
Hervert- Pimenta Pimenta Fendlicos 2843,5 - 2047,32 -28 Pepsina Saura et al,
hernandez, (Capsicum com Totais mg/100 g mg/100 g Pancreatina (2007)
Sayago-Ayerdi annuum) semente Lipase
eGoni (2010) Pimenta 2381.0 _ 1833.37 23 Extrato de Bile
chipotle mg/100 g mg/100 g
(Capsicum
annuum var
chipotle)
Pimenta 23254 - 1767,30 -24
Guajillo mg/100 g mg/100 g
(Capsicum
annuum var
guajillo)
Pimenta Morita 2634,8 - 1949,75 -26
(Capsicum mg/100 g mg/100 g
annuum var
morita)
Tenore Maca Arnuca Magas Procianidina 78,76 31,58 44,18 -60,0 Alfa amilase, Raiola,
et al. (2013) (Malus sem casca Floridzina mg/100 g mg/100 g mg/100 g -89,2 Pepsina Meca,
domestica Rutina 10,64 0,98 1,15 -28,4 Pancreatina e Manis,
anurca) mg/100 g mg/100 g mg/100 g sais biliares Ritiene,
6,98 mg/100 6,98 5,00 (2012)
g mg/100 g mg/100 g
Maga com 13,35 5,35 7,49 -59,9
casca mg/100 g mg/100 g mg/100 g -54,6
42,77 18,29 19,42 -53,0
mg/100 g mg/100 g mg/100 g
27,81 18,24 13,07
mg/100 g mg/100 g mg/100 g
Correa- Mirtilo Fruto Fendlicos 0,512mg/g 0,527 mg/g 0,478 mg/g -6,6 Pepsina, Gil-
Betanzo, (Vaccinium Integral Totais 1,78 mg/g 1,67 mg/g 0,235mg/g -86,8 Pancreatina Izquierdo
etal. (2014) angustifolium Antocianinas sais biliares et al. (2002)
Aiton)
Blancas- Manga Polpa Fendlicos 9,51 9/100 g - 12,77 +38,67 a-amilase Hartzfeld
Benitez, (2015) (Mangifera (pasta) Totais g/100 g fosfatase et al. (2002)
indica L.) protease
Casca 7,22 g/100 g - 9,35 3/100 +40,53 amiloglicosidase
Kamiloglu, Figo Casca Acido 11,9 mg/100 0,59 0,19 -98,4
Capanoglu, (Ficus carica L.) clorogénico g mg/100 g mg/100 g
2013 Pepsina McDougall
(2013) Polpa 059 mg/100 0,59 0,29 555 pamrentna ot al 2005,
9 mg/100g  mg/100g sais biliares
Casca Rutina 86,49 9,39 1,79 -98,0
mg/100 g mg/100 g mg/100 g
Polpa 2.09 mg/100 1,79 0,39 -81,3
g mg/100 g mg/100 g
continua...
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Ortega Cacau Cacau em Procianidinas 376 ug/g 755 pg/g 870 pg/g +131,4 Pepsina Gil-
et al. (2009) (Theopbroma pd Acidos 182 ug/g 490 ug/g 588 ug/g +223,1 pancreatina Izquierdo
cacao L.) Fendlicos 299 ug/g 431 pglg 438 pglg +46,5 sais biliares et al. (2002)
Flavonas
Sengul; Surek; Roma Fruto Fendlicos 108,1 207,4 136,7 +26,5 Pepsina McDougall
Nilufer-erdil, (Punica Totais mg/100 g mg/100 g mg/100 g -55,1 Pancreatina et al. (2005)
(2014) granatum L.) antocianina 11,8 mg/100 11,8 5,3 mg/100 Sais biliares
g mg/100 g g
Mosele Roma Suco 5,57 5,46 0,24 -95,7 Pepsina Durand
et al. (2015) (Punica Fenélicos mg/100 g mg/100 g mg/100 g Pancreatina etal.
granatum L.) Polpa Totais 4.86 4.75 0.22 955 Sais Biliares (1980)
mg/100 g mg/100 g mg/100 g
Heras et al. Caqui Casca Fendlicos 122 mg/100 86 mg/100 22,9 -81,2 Amilase Sakanaka,
(2017) (Diospyros kaki Totais g g mg/100 g Pepsina Tachibana,
L.f) Pancreatina Okada
Polpa 4,24 mg/100 1,86 0,7 mg/100  -83,5 Sais Biliares (2005)
g mg/100 g g
Bouayed; Maca Jonaprinz Fruto com Fendlicos 1,14 mg/100 1,04 0,36 -6,4 Fosfatase Kim et al.
Hoffmann;Bohn (Malus casca e Totais g mg/100 g mg/100 g Pepsina (2005)
(2011) domestica var polpa Pancreatina
Jonaprinz) Sais biliares
Macga Jonagold 1,04 mg/100 1,1 5,54 +432,7
(Malus g mg/100 g mg/100 g
domestica var
Jjonagold)
Magcé Golden ND ND ND ND
(Malus
domestica var
Golden)
Macga Mutzu ND ND ND ND
(Malus
domestica var
mutzu)

ND: ndo determinado. Fonte: Dados da pesquisa, 2017

relagéo as flavonas, a concentragao das formas de
aglicona permaneceram quase constantes apos as
etapas de digestao gastrica e duodenal.

A concentracao da forma glicosidica apre-
sentou um aumento nas misturas de digestao prin-
cipalmente apds o passo duodenal, provavelmente
como resultado da digestao parcial da fibra dietéti-
ca presente no cacau. Esse fato pode ser explica-
do pela condigao das fibras dietéticas interferirem
na biodisponibilidade dos compostos fendlicos du-
rante o processo de digestdo (Tagliazucchi et al.
2010). Do ponto de vista nutricional, as enzimas
digestiveis ndo liberam completamente os polife-
nois associados a fibras e esse fato sugere que
uma consideravel fragdo de polifendis poderia ser
absorvida apds fermentagdo baceriana do célon
(Saura-Calixto e D’1az-Rubio 2007).

Sobre a manga, Blancas-Benitez et al.
(2015) mostraram que houve um aumento consi-
deravel no percentual da bioacessibilidade de po-
lifendis, o que sugere que ambos 0s subprodutos
possuem um teor de polifendis aparentemente
disponivel para absor¢cédo no intestino delgado e
possivelmente podem ter efeitos benéficos sobre
0 organismo.

No que diz respeito a roma, Sengul et al.
(2014) avaliaram o fruto e perceberam que houve

aumento no teor de fendlicos e diminuigdo das an-
tocianinas. Enquanto no estudo de Mosele et al.
(2015) foi avaliada a estabilidade dos polifendis de
roma no suco e na polpa, verificou-se que houve
diminuicao do teor de polifendis, em contraste apos
a digestdo, o conteudo fendlico total do extrato da
casca aumentou em 36,9%, principalmente devido
as grandes quantidades de acido elagico liberado
(+271%). Estes estudo demonstram que a casca
de roma por ser utilizada para a extragéo de feno-
licos nesse fruto.

Em relagdo ao caqui, pode-se perceber
que as condigbes bioquimicas da fase intestinal
levaram a um aumento do teor de polifendis dos
frutos e folhas do caqui. Este fato também foi ob-
servado na digestdo de brécolis, vinhos, sucos e
castanha de caju como consequéncia das altera-
¢bes bioquimicas sofridas por esses compostos
no intestino delgado (Wootton-Beard et al. 2011;
Chandrasekara e Shahidi 2012). O aumento de po-
lifendis e flavonoides totais na fase intestinal pode
ser explicado pelo tempo adicional de digestéo
(mais de duas horas), bem como o efeito das enzi-
mas intestinais e dos sais biliares, o que pode ter
facilitado a liberacao de fendlicos ligados a matriz
alimentar.

Os resultados mostram que a presencga de
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enzimas em qualquer etapa da digestao contribuiu
positivamente para a liberagdo de polifendis e fla-
vonoides totais. No estudo publicado por (Bouayed
et al. 2011), as perdas de flavondides foram de
56% no final da digestédo. Esses autores atribuiram
as perdas a instabilidade de algumas antocianinas
em condi¢gbes alcalinas do intestino. No entanto,
em um estudo também realizado em macgas, as
catequinas foram degradadas em um meio acido
(simulando as condigoes estomacais), e posterior-
mente, sua concentragdo aumentou na presencga
de secregdes duodenais por uma possivel isomeri-
zacgao (Kahle et al. 2011).

A respeito da uva vermelha analisada, os
polifendis apresentaram-se mais bioacessiveis
apos o processo completo da digestdo. Segundo
Pinelo et al. (2006) a extragdo dos polifendis de
matrizes solidas é influenciada por fatores como
temperatura, relagao solvente-sélido e o tipo de
solvente utilizado. No caso da uva, o aumento da
temperatura favoreceu a extragdo, a relagdo sol-
vente-solido também contribuiu, ja que foi utilizado
1,5 ml/g de uvas inteiras, estando esse valor dentro
da faixa recomendada (entre 1 ml/g e 5 ml/g).

A degradacao de polifendis de frutos, pode
ser justificada por varios fatores, os quais de acor-
do com Holst e Williamson (2008); Pereira (2014)
influenciam a bioacessibilidade e biodisponibilida-
de dos compostos quimicos que podem estar rela-
cionados com o composto em si e englobam a sua
estrutura quimica ou seu grau de ionizagao.

Outros fatores que nao estdo diretamen-
te relacionados com o composto em si, mas com
fatores como a complexidade da matriz do alimen-
to onde o composto se insere, o tipo e quantidade
dos outros compostos ingeridos e fatores referen-
tes a variabilidade individual como a acidez do es-
tdbmago, concentragbes e atividades enzimaticas,
o estado fisiolégico, 0 maior ou menor tempo de
esvaziamento gastrico ou de transito intestinal, fato
este que vai corroborar com (Hithamani e Sriniva-
san 2014), os quais afirmam que a quantidade de
polifendis alimentares bioacessiveis pode diferir
quantitativa e qualitativamente, dependendo da
composi¢cao do proprio material alimentar e dos
tratamentos de processamento que sofreu.

Pode-se mencionar também que mudan-
¢as estruturais podem afetar a absorcao e a bioati-
vidade dos polifendis como a interagdo com outros
componentes, metabolizagdo em grande extensao
por hidrolise, as enzimas envolvidas na absorg¢ao
e metabolismo dos polifenéis podem ser induzidas
ou inibidas pela presenga de alguns micronutrien-
tes ou xenobidticos, influenciando na absorg¢ao dos
compostos (Manach et al. 2004; Bouayed et al.
2011).

Quanto a péra do cacto, observa-se que
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apesar dos polifendis tornarem-se menos bioaces-
siveis apos a digestao intestinal, a maior parte dos
polifendis presentes na polpa do fruto permaneceu
na matriz alimentar apds a digestao enzimatica,
enquanto que nas sementes, a bioacessibilidade
dos polifendis no intestino delgado foi baixa, uma
vez que quantidade consideravel de polifendis na
matriz original estava associada a fragao insoluvel.

Em relacdo as variedades de pimentas
analisadas, observou-se que a bioacessibilida-
de dos polifendis foi maior no intestino delgado,
sendo os extraiveis os mais bioacessiveis devido
principalmente a sua baixa massa molecular. Em
relagdo ao mirtilo, os resultados obtidos mostraram
alta estabilidade de polifendis em condi¢des gastri-
cas e, em geral, concordaram com estudos in vitro
relatados sobre suco de roma (Perez- Vicente et al.
2002) e uvas vermelhas (Tagliazucchi et al. 2010).

Em relagéo as variedades de magas ana-
lisadas, segundo Bouayed et al. (2011), aliberagao
de polifendis foi obtida principalmente durante a
fase intestinal, embora nao significativamente para
todas as variedades de magas estudadas. O au-
mento de polifendis e flavondides totais apds a
fase intestinal pode ser explicada pelo tempo adi-
cional de extracdo (mais 2 h e 45 min) e/ou efeito
de digestéo intestinal de enzimas (lipases e pan-
creatina) sobre a matriz alimentar complexa, facili-
tando a liberagdo de compostos fendlicos.

Fenore et al. (2013) perceberam que em
ambas as variedades de magas (com casca e sem
casca), os polifendis apresentaram-se mais bioa-
cessiveis na fase intestinal em relagdo a gastrica,
ja no caso da rutina foi menos bioacessivel na fase
intestinal em comparagdo com a gastrica, o que
pode ser explicado pelo fato dos glicosideos de
flavonoides como a rutina, parecerem resistentes
a hidrdlise acida no estdmago e, como consequén-
cia, atingiram o intestino sem formar agliconas cor-
respondentes (Manach et al. 2004).

Comparando os dados encontrados nos
estudos de polifendis em magés pode-se inferir
que o teor de bioacessibilidade dos compostos fe-
noélicos varia de acordo com o tipo de composto
fendlico analisada e da fase digestiva, sendo uns
mais bioacessiveis na fase gastrica e outros na
fase intestinal.

Kamiloglu e Capanoglu (2013) avaliaram
figos frescos e secos ao sol e constataram aumen-
to da bioacessibilidade da proantocianidina e aci-
do clorogénico, bem como antioxidantes totais. A
percentagem de recuperagao do acido clorogénico
e rutina foram maiores na polpa em comparagéo
com a casca. Além disso, os figos secos apresen-
taram maiores quantidades em comparagdo com
figos frescos inteiros. Observaram ainda que a se-
cagem teve efeito adverso na rutina, resultando em
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menores teor nos figos secos.

A fragao dializada ap6s a digestao intetinal
dos figos inteiros frescos foi reduzida para 10% do
valorinicial do acido clorogénico, esta alta perda
pode estar associada a instabilidade dos acidos
cafeoilquinico em solugéo aquosa. O efeito do pH
(pH = 7) e dos sais biliares também pode contribuir
para produzir uma perda mais elevada Vallejo et al.
(2004). Além disso, o teor de agucar em amostras
pode afetar a difusdo de compostos durante a di-
gestao in vitro (Gil-lzquierdo et al. 2002).

Acredita-se que os metabdlitos gerados
durante o transito gastrointestinal e polifendis que
séo liberados da matriz alimentar podem ser me-
Ihor absorvidos através das células epiteliais do
intestino (Saura- Calixto et al. 2007).

CONSIDERAGOES FINAIS

A baixa bioacessibilidade dos compostos
fendlicos apresentada em alguns dos estudos com
frutos mostrados acima, a qual pode resultar numa
biodisponibilidade limitada, pode ser explicada por
interacdes fisico-quimicas dos mesmos com os po-
lissacarideos indigeriveis das paredes celulares.

Deve-se ser ressaltado que varios fatores
podem influenciar na bioacessibilidade dos com-
postos fendlicos, como fibras dietéticas, enzimas
digestivas, complexidade da matriz do alimento,
fase digestiva, podendo esta ser aumentada ou
diminuida de acordo com as condigbes a que os
fendlicos presentes nos frutos sdo submetidos no
processo de digestao.

Sendo assim, sdo necessarios novos estu-
dos a fim de tentar explicar os fatores interferentes
na bioacessibilidade dos compostos fendlicos dos
frutos e demais vegetais, na medida em que os
mesmos sao considerados benéficos para a saude
humana, pois agem como potentes antioxidantes,
devem estar bioacessiveis para posteriormente
tornarem-se biodisponiveis e desempenharem
suas fungdes no organismo humano.
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