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Resumo: Determinou-se a agdo antioxidante in vitro e in vivo da semente de agai para cdes
adultos e os efeitos do processo de extrusdo sobre as concentracfes dos taninos nas dietas. Uma
vez que este ingrediente apresentou elevada atividade antioxidante in vitro (maior que do BHT)
e concentracdo de compostos fendlicos, principalmente taninos, cinco dietas para cdes com
niveis crescentes da semente de acai (0, 2, 4, 6 e 8%) foram formuladas. Avaliou-se a
estabilidade dos taninos no processo de extrusdo das dietas e o0 efeito antioxidante em cées das
dietas contendo acai. Apesar da elevada concentracdo de compostos fenolicos, a semente de acai
ndo apresenta atividade antioxidante para cdes, possivelmente devido a perda de compostos
fendlicos que ocorre durante a extrusao, conforme verificado pela reducdo a niveis muito baixos
dos taninos apds o processamento.
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LOST OF TANNINS IN EXTRUSION AND ITS IMPLICATIONS ON DIFFERENCE
BETWEEN ANTIOXIDANT ACTIVITY IN VITRO AND IN VIVO OF THE ACAI SEED
FOR DOGS

Abstrat: It was determined the antioxidant activity in vitro and in vivo of the agai seed for adult
dogs and the effects of extrusion process on concentrations of tannins in the diet. Since this
ingredient had elevated in vitro antioxidant activity (compared to BHT) and concentrations of
the phenolic compounds, particularly tannins, five experimental diets for dogs with increasing
levels of acai seed (0, 2, 4, 6 and 8%) were formulated. We evaluated the stability of tannins in
the extrusion process of the diets and the antioxidant effect of diets for dogs by consumption of
this ingredient. Despite the high concentration of phenolic compounds the acai seed has no
antioxidant activity for dogs, possibly due to loss of phenolic compounds which occur during
extrusion, as verified by the reduction at very low levels of tannins after processing.
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Introducgdo: O fruto de acai contém uma semente marrom claro que corresponde cerca de 90%
da massa total. Aléem do elevado teor de fibras insollveis, a semente de acai € rica em
compostos fendlicos tais como o tanino, os quais apresentam alto peso molecular e varios
grupos fendlicos, conferindo capacidade antioxidante (Schauss et al., 2006; Rodrigues et al.,
2006). Como compostos fendlicos os taninos podem apresentar atividade antioxidante in vivo,
se hidrolisados no trato digestdrio, liberando compostos fendlicos de baixo peso molecular
como os acidos elagico e galico (Barbehenn & Constabel, 2011). Tendo isto em vista neste
trabalho avaliou-se as atividades antioxidantes in vitro e in vivo da semente de acai na dieta de
cdes, assim como avaliou-se o efeito do processo de extrusdo sobre as concentracdes de taninos
nas dietas.
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Material e Métodos: Determinou-se a composicdo em compostos antioxidantes (compostos
fenolicos totais, taninos totais e antocianinas) da semente de agai, assim como sua atividade
antioxidante pelo teste do DPPH (Brand-Williams et al., 1995). Posteriormente, cinco dietas
isonutritivas foram formuladas, com as adi¢Ges de 0%, 2%, 4%, 6% e 8% de semente de acali,
sendo este ingrediente adicionado em substituicdo a fibra de cana. Durante o processamento
foram realizadas coletas de amostras de cada tratamento em diferentes pontos do processo de
extrusdo: 1) saida do pré-condicionador; 2) saida do canhdo extrusor e 3) saida do secador, com
intervalos de 20 minutos entre as coletas, pelo periodo 1 hora, totalizando quatro amostras por
tratamento em cada ponto, e a dieta farelada. As concentracbes de taninos totais das dietas
foram determinadas de acordo com Makkar et al., (1993). Para a avaliacdo da atividade
antioxidante do ingrediente in vivo, 30 cdes foram aleatoriamente distribuidos entre os cinco
tratamentos (n=6 por dieta) mantidos com a mesma dieta durante 60 dias. Nos dias 0, 30 e 60
coletou-se amostra de sangue para as dosagens de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico
(TBARS), conforme Paya et al. (1992), susceptibilidade sérica a oxidacdo, a capacidade
antioxidante total (Antioxidant Assay Kit, CS0790, Sigma, Sao Paulo, Brasil), tidis totais (Costa
et al., 2006) e determinacdo sérica das concentracfes de acido galico e elégico, por
cromatografia liquida de alta eficiéncia acoplado a espectrometria de massas (LC/MS). O estudo
teve um delineamento inteiramente casualizado, com medidas repetidas no tempo e os dados
submetidos a ANOVA e posteriormente as médias comparadas pelo teste Tukey a 5%.

Resultados e Discussdo: A semente de acai apresentou elevada capacidade antioxidante, vista
pelo percentual de descoloragdo do radical DPPH pelos antioxidantes do ingrediente, os quais
foram de 49,8%; 93,4% e 66,8% para 0s extratos etéreo, etandlico e aquoso, respectivamente,
indicando alto teor de compostos antioxidantes soltveis em alcool e dgua, sendo superiores ao
BHT (padréo; 19,35%). A semente de acai apresentou 5,95% de polifendis totais, 3,43% de
taninos e 2,94% de antocianinas. No entanto ndo foi verificada atividade antioxidante deste
ingrediente em cées, ap6s 60 dias de consumo das dietas pelos testes empregados (TBARS,
susceptibilidade sérica a oxidacdo, capacidade antioxidante total e tidis totais), assim como ndo
foi detectado &cido elagico e gélico no soro dos animais, metabolitos da degradacéo dos taninos
no trato digestorio. A auséncia deste efeito in vivo pode ser devido a acentuada reducdo nas
concentracdes de taninos nas dietas durante a extrusdo (Tabela 1), que pode ter ocorrido
também com os demais compostos fendlicos do ingrediente, como as antocianinas.

Tabela 1. Taninos totais em dietas contendo diferentes niveis de semente de acai, nas diferentes
etapas do processo de extrusao.

Niveis de inclusdo de semente de acai

Item EPM Equacéo R?
0,0% 2,0% 4,0% 6,0% 8,0%
Taninos totais Eq &cido tanico/kg MS
Farelada 2,32 2,87 388 7.15 719 105 Y= +1,878+0,701X 0,90
Condicionador 2,18 2,28 2,02 2,65 2,98 0,17 Y= +2,028+0,098X 0,65
Extrusora 1,65 1,74 1,84 1,63 1,94 0,06 Y= +1,666+0,023X 0,32
Secador 1,82 1,73 1,84 1,83 1,95 0,08 ¥=+1,762+0,018X 0,52

Conclusoes: Nas condicdes em que foi utilizada, a semente de acai ndo demonstrou efeito nos
parametros oxidativos em cées, possivelmente devido a degradagdo dos compostos fendlicos
durante a extrus&o.
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