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RESUMO - A microbiota intestinal esta relacionada com os processos fisiolégicos dos individuos e possui influéncia na
promocéo da saude. Escolhas alimentares atuam diretamente na regulagéo de simbiose ou dishiose no intestino, onde os
alimentos bioativos demonstram influéncia seletiva sobre a microbiota, promovendo a homeostase no organismo. Sendo
assim, a llex paraguariensis é uma planta nativa do sul da América que contém em sua composi¢do substancias fendlicas,
conhecidas pela sua acdo antioxidante e, mais recentemente, na atuacdo sobre o microbioma. Entretanto, o consumo de
compostos funcionais é um desafio devido a degradacéo apds a ingestdo, sendo que técnicas de encapsulacédo podem ser
empregadas para sua preservacdo e liberagdo controlada. Deste modo, objetivamos avaliar a modulagdo da microbiota
intestinal in vivo pelo consumo de extrato de erva-mate microencapsulado. Para isso, dois grupos de ratos Wistar machos
(n=10) receberam suplementacdo de microcapsulas com extrato de erva-mate (CE), com dose diaria de 3,29 mg de
compostos fendlicos, ou sem extrato (CV) durante 45 dias. Ao final desse periodo quantificou-se o género
Bifodobacterium sp. em amostras de fezes, atraves da Reagdo em Cadeia da Polimerase em tempo real (qPCR). Os
resultados demonstraram que ndo houve um aumento significativo de Bifidobacterium sp. (de 2,10x10° para 2,52x10°
moléculas de DNA/UL de amostra) no grupo CE com a dose suplementada de compostos fendlicos, ndo sortindo efeito
modulador sobre este género. Estes resultados preliminares sdo importantes para ampliar o entendimento das propriedades
da erva-mate e sua influencia na alimentag&o.

Palavras-chave: microbiota intestinal, erva-mate, compostos fendlicos.

1 INTRODUCAO

O padrao de alimentacdo tem sido apontado como um dos principais fatores que influenciam na suscetibilidade
a doenca, potencializando as estatisticas do aumento de doengas crbnicas ndo transmissiveis como céancer, diabetes,
doengas cardiovasculares, doencas neurodegenerativas, obesidade, doengas inflamatorias de intestino, alergias, sindromes
metabdlicas, distlrbios autoimunes e neuropsiquiadtricos (LADDU; HAUSER, 2019;NA ZHANG et al., 2018;
KACZMAREK et al., 2019).

Estima-se que o trato gastrointestinal humano é colonizado por mais de 100 trilhdes de microrganismos. Estes
microrganismos compdem a microbiota intestinal, a qual esta relacionada a digestdo, absorcdo de nutrientes, além de
inferir outros beneficios para o bem-estar do organismo (LI; WEI, 2015; ACEVEDO; PFEIFFER., 2021). Muitas doengas
cronicas ndo transmissiveis vém sendo associadas a atividade da microbiota intestinal em desequilibrio, ou seja, disbiose.
A disbiose caracteriza-se pela desordem das comunidades microbianas presentes intestino (WANG et al., 2017; WU et
al., 2020).

Microrganismos do filo Actinobactéria sdo considerados benéficos na microbiota intestinal, o género
Bifodobacterium sp é um exemplo que pode ser citado. Sua atuagdo esta relacionada com a geracdo de &cidos graxos de
cadeia curta (AGCC), como acetato, propionato, butirato, lactato e succinato. A producdo destas substancias possui
comprovada influéncia com as respostas inflamatérias na fisiologia do organismo, pois atuam como moduladores da
manutencdo das células de defesa (ZMORA et al., 2018), além de estarem envolvidos na sensacdo de saciedade,
sinalizacdo de apetite, sendo propiciados por um padréo de alimentacdo saudavel (SHANDU et al., 2017; KIM; SERRE,
2018).

A dieta contribui na modulacio da composi¢do da microbiota e como consequéncia influencia 0s processos
bioquimicos do organismo, estabelecendo um sistema de interacdo entre dieta, microbiota e hospedeiro. Devido a
associacao da acdo da microbiota com a dishiose e diversas patologias, existe um crescente interesse na manipulacéo do
microbioma intestinal para obtencéo de efeitos terapéuticos (DANNESKIOLD-SAMSOEA et al., 2019; SANTONI et al.,
2021). Assim, o potencial benéfico de uma alimentagcdo com ingestdo de alimentos que possuam em sua composicao
substancias bioativas, como compostos fenélicos, vem sendo investigada. A comunidade cientifica vem apontando que
esses compostos servem como prebidticos, podendo exercer a modulagdo da microbiota intestinal no hospedeiro e desta
forma inferir resultados positivos para satide do homem (JIAO et al., 2019; MA; CHEN, 2020; SHI et al., 2021).

A erva-mate, difundida culturalmente nos paises da América do Sul, sendo ingerida principalmente na forma
tradicional de “chimarrdo”, possui reconhecidas propriedades funcionais e capacidade antioxidante, visto seus
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biocompostos, como polifendis, metilxantinas, triterpeno, saponinas e outros. Evidéncias cientificas ttm demonst
potencial anti-inflamatorio, antiobesidade e cardioprotetor da llex paraguariensis (BRACESCO et al., 2011; SANTO:
al., 2021), sendo promissora para 0 uso no desenvolvimento de novos alimentos que apresentem interesse para
consumidor e para a inddstria, além de representar uma boa alternativa, dada sua composicdo, para a modulagdo dos
microrganismos presentes no intestino (SAWSAN; ARABY, 2014).

No entanto, a atividade bioldgica de substancias bioativas depende da sua biodisponibilidade, da taxa de absorcao
no sistema circulatério e da degradacgdo pela agdo da microbiota intestinal. Existem dificuldades de aplicagdo ou uso em
virtude da instabilidade dos compostos frente a alteracdes de pH (MOURA et al., 2018). Neste sentido, técnicas de
microencapsulacdo podem ser utilizadas para minimizar este problema. A encapsulacdo é uma tecnologia que permite
proteger os bioativos das mais adversas condicdes de exposicdo ao ambiente externo, promovendo uma liberacdo
controlada de compostos dentro do organismo, pois 0s agentes encapsulantes servem como membrana de revestimento
que protegem as substancias sensiveis (DEPRISCO; MAURIELLO, 2016; AKDENIZ et al., 2018). Neste sentido,
objetivamos avaliar o impacto da ingestdo de extrato de erva-mate microencapsulado como potencial agente modulador
do género Bifidobacterium sp. no microbioma intestinal de ratos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Tratamento da matéria-prima

As folhas de erva-mate utilizadas foram selecionadas de diferentes quadrantes da plantagdo, sendo misturadas
para dar origem a uma amostra representativa das condicdes de cultivo da propriedade. Apds a colheita, as folhas foram
separadas dos caules e branqueadas, para a inativagdo enzimatica, através de imersdo em &gua a 95 °C por 30 segundos e
em seguida imersas em banho de gelo. As folhas branqueadas foram secas em estufa de circulacdo de ar a 502 °C por
20 horas, em camadas com altura <5 cm para evitar 0 excesso de sobreposicdo das folhas. Depois de secas, as mesmas
foram trituradas em moinho de facas, com granulometria < 0,5mm, embaladas a vacuo e congelada a -18+2 °C até a sua
utilizagéo.

2.2 Obtencao de extrato aquoso

O extrato aquoso foi preparado de acordo com o método descrito por Turkmen, Sari e Velioglu (2006) e
modificado por Murakami et al. (2011), com adaptac6es. O preparo do extrato consistiu em uma suspenséo de erva-mate
em 4gua na proporg¢do de 15 g de erva para cada 100 mL de &gua destilada, mantida em banho-maria a temperatura de
90+2 °C durante 5 min. Apos esse periodo de decocgdo a mistura foi filtrada em filtro de nylon utilizando uma bomba de
vacuo com o intuito de separar o extrato do material em suspensdo. O extrato filtrado foi distribuido em bandejas com
300 mL, mantido em ultra freezer por 24 h a -80+2 °C e posteriormente submetido a liofilizagdo por 80 h a -40+2 °C a
fim de concentrar os solidos e preservar sua atividade.

2.3 Microencapsulacéo do extrato liofilizado

Para a microencapsulacgéo do extrato de erva-mate foi utilizada uma técnica de gelificacdo idnica por extrusao,
utilizando alginato de s6dio como material encapsulante reticulado com solucdo de cloreto de célcio, conforme a
metodologia proposta por Yan et al. (2014), com modifica¢des. Resumidamente, uma suspensdo de extrato de erva-mate
liofilizado e alginato de sddio foi preparada na propor¢do de 1:5 partes de solidos sollveis. Essa mistura foi aspergida
através de um bico atomizador de spray dryer de 2 mm de abertura seguindo 0s seguintes pardmetros: vazdo de
alimentacdo por bomba peristaltica de 0,3 L.h%, fluxo de ar de asperséo de 600 L.h"* a uma pressédo de 3 bar.

As particulas atomizadas foram recolhidas em recipiente posicionado a uma altura de 8+5 cm do bico aspersor,
contendo uma solucdo de cloreto de calcio (1,5%) para promover a reticulagéo do alginato e formacéao das microcapsulas.
A solucdo reticulante foi utilizada em uma relagéo de 1:3 partes de solugéo de alginato de sodio e as microcapsulas foram
reticuladas durante 30 minutos, sob continua agitacéo de 100 rpm.

Apos esse periodo, as microcapsulas foram separadas do meio por filtragdo a vacuo e lavadas com agua destilada
para retirada do excesso de solucéo reticulante, congeladas em ultrafreezer a -80+2 °C por 24 horas e liofilizadas a -40+2
°C por 72 horas. Céapsulas vazias foram produzidas seguindo este mesmo método, sem a utilizagdo do extrato de erva-
mate para serem utilizadas como controle.

2.4 Eficiéncia de Encapsulagéo

A eficiéncia de encapsulacdo foi determinada através da razdo entre o teor de compostos fendlicos totais
quantificados no extrato antes da encapsulacdo e no sobrenadante da solucdo reticulante, recuperado apds a completa
reticulacdo das microcapsulas.
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O conteudo total de polifendis do extrato e do sobrenadante foi determinado segundo o método descr
Correia et al. (2004), com modificagdes propostas por Sousa e Correia (2012). Foi adicionado em tubos de ensaio 1
de amostra, 1 mL de &lcool 96%, 5SmL de agua destilada e 0,5 mL de reativo de Folin-Ciocalteau. Os tubos foram agitado
por 10 segundos, em vértex, e 1 mL de solucéo de carbonato de sédio Na,CO3; 5% foi adicionado a reagdo, seguido de
nova agitacdo por 3 segundos e repouso de 1 hora em ambiente protegido da luz.

A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotdbmetro UV-Vis a 765 nm e os resultados foram
quantificados de acordo com uma curva analitica expressa em mg equivalentes a acido galico por mL de amostra
(mgEAG/mL).

A relacdo dos resultados entre o extrato de erva-mate liofilizado e do sobrenadante coletado demonstra a
Eficiéncia de Encapsulacdo (EE), conforme Equagcédo 1.

EE% = CFy — CFR
CF

0

* 100 1)

Onde CF,: Compostos fenolicos totais do extrato inicial e CF;; Compostos fendélicos totais do residuo.
2.5 Solubilidade das Microcapsulas em Agua

A solubilidade das microcépsulas em agua foi determinada seguindo o método descrito por Cano-Chauca et al.
(2005). Para as analises, 1 g de microcapsulas foram ressuspensas em 100 mL de agua e submetidas a agitacdo por agitador
magnético em velocidade mé&xima durante 90 minutos, em temperatura ambiente. Apo6s a agitacdo, as microcdpsulas
foram separadas por filtragdo a vacuo e uma porcéo de 25 mL do filtrado foi transferida para placa de Petri (previamente
tarada) e submetida a secagem em estufa a 105 °C por 5 horas. O percentual de solubilidade foi calculado por meio de
diferenca de massa e expresso em percentual. Os ensaios foram realizados em triplicata.

2.6 Avaliacdo Morfoldgica das Microcapsulas

A avaliacdo de formacdo e estrutura externa das capsulas foi realizada por microscopia eletronica de varredura
- MEV.

2.7 Comportamento das Capsulas em Diferentes Valores de pH

O perfil de liberacdo do extrato foi determinado através do método proposto por Chen et al. (2017) com
modificacOes, submetendo o extrato microencapsulado a diferentes condicdes: pH acido (2,0+0,30), ajustado com solugdo
de &cido cloridrico (HCI) 0,5 mol.L* e pH bésico (7,5 + 0,30) utilizando solugéo de carbonato de sédio (Na,COs) 0,1
mol.L1. Para os testes, 2,3 g de capsulas, contendo 252,5 mg de compostos fenélicos foram homogeneizadas em 25 mL
de agua. A solugdo foi preparada utilizando as solugdes para ajuste dos pH’s desejados. Cada ensaio foi mantido por 2
horas em shaker a 37 °C sob agitacdo de 100 rpm.

Esse ensaio visa simular os pHs encontrados no trato digestivo. A andlise da quantificacdo da atividade
antioxidante in vitro em cada um dos tratamentos foi realizada no final do tempo estabelecido para cada pH, pelo método
de FRAP, potencial antioxidante redutor férrico. Esta quantificacdo foi realizada de acordo com o método proposto por
Benzie e Strain (1996) com modificagdes de Arnous et al. (2002). Para a realiza¢do deste ensaio adicionou-se 200 puL de
amostra da solucdo de capsulas de erva-mate, apds o tempo de shaker e 200 pL de solugdo de cloreto férrico 3 mM em
tubos de ensaio. Esta mistura permaneceu em repouso durante 30 minutos em banho-maria, em temperatura de 3742 °C.
Apos o repouso foi adicionado 3,6 mL de solugdo TPTZ (2,4,6-Tris (2 Piridil)-1,3,5 Triazina) e os tubos submetidos a
um ambiente protegido da luz durante 10 minutos. O espectrofotdmetro UV-Vis foi zerado em 620 nm com a amostra de
branco. Os resultados foram interpretados utilizando curva padrdo de pmol equivalente de Trolox/L de amostra.

2.8 Delineamento experimental da suplementacéo in vivo

Os ensaios para verificacdo da modulacdo da microbiota intestinal foram realizados em 20 animais (ratos Wistar,
machos) divididos em 2 grupos (n=10) que receberam diferentes tratamentos: grupo controle, que recebeu capsulas vazias
(CV) e o grupo que recebeu extrato de erva-mate microencapsulado (CE). A dose efeito que foi suplementada foi
calculada de acordo com os valores reportados por Taguchi et al. (2015) com modifica¢des, prevendo uma quantidade de
3,29 mg de compostos fendlicos/animal/dia.

A suplementagdo aconteceu uma vez ao dia por via de gavagem intragastrica, durante 45 dias ininterruptos. Além
dos extratos, 0s animais tiveram acesso a agua, racdo ad libitum e ambiente com temperatura e luz controlada. Amostras
fecais individuais foram coletadas antes e ap6s a suplementagao das microcapsulas de erva-mate e microcapsulas controle.
As amostras foram acondicionadas em ultrafreezer com temperatura de -80 °C até o0 momento da analise.
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2.8.1 Avaliacdo da microbiota intestinal pela técnica de gPCR

Para analise de diversidade bacteriana intestinal, métodos baseados em cultura mostraram-se inadequados, uma
vez que uma grande fracdo da microbiota permanece inculta. Desta forma, para a quantificacdo do género bacteriano
selecionado para este estudo foi utilizado o método de reacdo em cadeia polimerase em tempo real (qPCR), proposto
pelos autores Chacar et al. (2018). O grupo de bactéria selecionado para estudo foi o Filo Actinobactéria, género
Bifidobacterium sp.

A extragdo de DNA das amostras de fezes dos animais foi realizada utilizando um Kit para isolamento de DNA
denominado Purelink Microbiome DNA Purification Kit. As analises de gPCR foram realizadas em equipamento Quant
Studio™ 3 and 5 Real-Time PCR Systems. O volume total da reagdo da qPCR foi de 10 puL, sendo 5 puL de PowerUp
SYBR Green Master Mix (Thermo Fischer Scientific), 0,5 pL de cada iniciador para a bactéria, 1 pL de amostra (DNA)
e 3 puL de agua livre de DNAse e RNAse. As condi¢des para qPCR utilizadas para reag@o de todos os microrganismos foi
desnaturacdo por 2 minutos a 50°C, seguidos de 2 minutos a 90 °C e 15 segundos a 95 °C. Na sequéncia, anelamento
durante 1 minuto a 60 °C e Curva Melting (95 °C por 15 segundos, 60 °C por 1 minuto e finalizando com 15 segundos e
95 °C), considerando 40 ciclos para execugéo da corrida.

2.9 Andlise estatistica

A andlise estatistica foi determinada com programa Statistica (versdo 7.0), utilizando ANOVA e aplicagdo do
teste de Tukey. Os resultados sdo expressos pela média + desvio padrdo. O valor de (p) inferior a 0,05 foi considerado
como uma diferenca significativa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As microcépsulas de erva-mate foram produzidas utilizando a técnica de gelificacdo idnica. A gelificagdo ibnica
é uma técnica de encapsulagdo simples (BENAVIDES et al. 2016), apresentando vantagens de ndo empregar altas
temperaturas, agitacdo vigorosa ou solventes organicos (MOURA et al. 2018). O alginato de s6dio é uma boa opcéo de
encapsulante, uma vez que possui capacidade em gelificar sob condi¢des brandas (LOPES et al., 2016) e boa capacidade
de reticulagdo em cloreto de calcio, além de possuir caracteristica de mucoadesividade, importante para adesdo no
intestino (AGUERO et al., 2017).0 principal objetivo desta técnica no presente estudo foi conseguir reter 0 maximo de
compostos bioativos dentro das capsulas, neste sentido adotou-se o emprego do extrato concentrado (liofilizado) e a
utilizagdo de uma maior quantidade de nicleo em relagdo a quantidade de material de parede. Bajpai e Sharma (2004)
relatam que 0 aumento da concentracdo de alginato retarda o processo de degradacdo da capsula, interferindo no seu
rompimento e podendo influenciar na eficiéncia de encapsulag&o.

O resultado para eficiéncia da encapsulacao dos bioativos utilizada no protocolo in vivo foi de 46,5%, contendo
59,11 mg EAG de compostos fenélicos por grama de capsula. As microcapsulas também foram avaliadas com relagéo ao
seu perfil de solubilidade em &gua, apresentando uma média de 38,70+2,84%. A baixa solubilidade em agua era uma
caracteristica desejada, uma vez que as microcdpsulas precisaram ser ressuspendidas antecipadamente para
suplementacdo in vivo. Com relacdo a sua morfologia, empregou-se avaliagdo através da microscopia eletronica de
varredura, a qual pode ser observada na Figura 1, expressa com aumento de 240x.
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Figura 1 - Avaliacdo morfoldgica das capsulas
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E possivel verificar na Figura 1 o formato irregular das capsulas. As mesmas n&o apresentam formato esférico e
variam seu tamanho entre de 134,20 um até 185,88 um. Os autores Cujic e colaboradores (2016) sugerem que 0 processo
de liofilizacdo das capsulas induz a destruicdo das suas paredes tornando-as menos arredondadas, afirmando que a
desidratagdo que ocorre durante a secagem perturba a integridade estrutural das microesferas. Os mesmos autores afirmam
também que os poros visualizados através da metodologia de microscopia eletronica de varredura se devem a evaporagédo
da agua neste procedimento. Lopez-Cordoba et al. (2014) verificaram em capsulas de erva-mate, produzidas a partir da
técnica de gelificagdo idnica, que a quantidade de bioativos encapsulados ndo sofreu acdo no processo de liofilizacéo,
porém o formato das cépsulas de alginato ficou irregular apds a secagem das mesmas. Neste sentido, sugerimos que apesar
de irregulares as cépsulas protegeram minimamente os compostos de interesse, porém o formato irregular e poroso pode
ter influenciado no perfil de liberacdo das mesmas no modelo in vivo, resultado que também foi corroborado através das
observacdes nos ensaios in vitro, submetendo as estruturas em diferentes condi¢Bes de pH, Tabela 1.

Tabela 1 — Avaliacdo das cdpsulas erva-mate em diferentes condicdes de pH

Condicao de pH da Tempo (1 hora) Tempo (2 horas)
amostra pmol Trolox/mL pmol Trolox/mL
2,0£0,30 10,77+2,912 11,36+1,752
7,5+0,30 6,67+0,582 9,13+2,042

Os resultados expressam a média + desvio padréo. Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente
pelo Teste Tukey (p > 0,05). Fonte: Autores (2019).

A utilizacdo do alginato de sédio é desejavel quando o objetivo € uma cépsula com liberacéo controlada no trato
digestorio, ja que sua insolubilidade em pHs &cidos faz com que a cépsula de mantenha integra nestas condi¢des
(AGUERO et al., 2017). Em pHs mais elevados espera-se que ocorra o intumescimento da capsula e por fim o seu
rompimento, liberando os compostos bioativos (LOPES et al., 2016). Neste caso, estima-se uma quantificacdo maior de
da atividade antioxidante em pH basico, porém, ndo foi observado nos ensaios realizados, resultados com diferenca
estatistica, entre as quantificacdes em pH 7,5 e pH 2,0. Lépez—-Cordoba e colaboradores (2014) mencionam que as altas
taxas de difusdo de materiais ativos através da matriz macroporosa de alginato limitam sua aplicagdo como sistemas de
liberagdo controlada, induzindo uma liberacéo antecipada dos bioativos. Levando em consideragdo que as microcapsulas
foram produzidas em uma proporcao de 1 parte de parede para 5 partes de nicleo, essa afirmacao auxilia no entendimento
do desempenho das capsulas independente da condicéo de pH.

Os resultados apresentados na Tabela 1 podem estar relacionados ao indice de solubilidade das microcapsulas,
resultados acima de 35% que foram verificados em agitacdo durante 90 minutos e seu formato poroso. Para andlises de
pH, as microcapsulas foram ressuspendidas em agua e permaneceram sob agitacdo por 2 horas, o0 que indica que as
mesmas podem ter sido solubilizadas, desta forma a liberagdo de seus compostos iniciou ainda durante a primeira hora
de ensaio, ndo apresentando diferenca significativa para quantificacdo realizada em duas horas de simulacdo das
condicGes de pH.

No protocolo in vivo, os resultados obtidos a partir da aplicacdo das microcapsulas, para quantificacdo de material
genético do género avaliado, podem ser observados através da Figura 2.
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Figura 2 - Avaliacdo da quantificacdo do material genético de Bifidobacterium sp. em relagdo aos diferentes grup
estudo.
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CE: grupo de animais que recebeu suplementacéo de extrato de erva-mate microencapsulado. CV: grupo de animais que
recebeu suplementagdo com cépsulas vazias, grupo controle. Fonte: préprio autor (2020).

Os valores estdo expressos em forma de exponencial, obtidos através da média de avaliagdo dos animais de cada
tratamento (n=10). Uma elevacdo na quantidade de moléculas de DNA/UL de amostra pode ser verificada ao final do
estudo em comparacdo as avaliacdes realizadas antes do inicio da suplementacdo com llex paraguariensis. Na avalia¢do
para o género Bifidobacterium sp. uma quantidade de 2,10x10¢ moléculas de DNA/uL de amostra foi observado antes do
consumo de extrato de erva-mate, ap6s 45 dias, este nimero foi elevado a 2,52x10® moléculas de DNA/UL de amostra.
Na avaliagdo do grupo controle, apds os 45 dias de estudo, obtivemos a quantificacdo de 3,19x10° moléculas de DNA/uL
de amostra. Esse resultado néo € significativo quando comparado aos animais suplementados com microcépsulas de llex
paraguariensis.

As avaliacOes prévias de caracterizacdo das microcapsulas indicavam uma estrutura irregular, porosa e com
eficiéncia de encapsulacgdo abaixo de 50%. Além das consideragdes estruturais das capsulas, a dose efeito suplementada
aos animais foi fixada em 3,29 mg de compostos fendlicos/animal/dia. Porém, parte das microcapsulas era perdida no
processo de suplementacdo, decantadas no tubo ou na prépria agulha utilizada na gavagem intragastrica. Considerando
que houve uma perda de substancias bioativas, isso que pode explicar a performance do grupo que recebeu extrato
microencapsulado quando comparados com os animais do grupo controle, sem diferenca significativa. Investigaces
realizadas por Ma e Chen (2020) declaram que suplementagdo com polifendis estimula a abundancia de bactérias
intestinais promotoras de salide, como os géneros de Lactobacillus e Bifidobacterium em paralelo a inibi¢cdo do género
patogénico Clostridium na microbiota intestinal de seres humanos. Neste sentido, sugere-se a utilizacdo de uma dose
efeito contendo maior teor dos compostos e maior tempo de ingestdo, a fim de melhorar a eficiéncia dos resultados
obtidos. Além disso, os animais suplementados com microcapsulas de erva-mate ndo apresentaram diferenca estatistica
na modulagdo intestinal, podendo sugerir também a utiliza¢do do extrato livre em substituicdo as microcapsulas.

4 CONCLUSAO

A suplementagdo com microcapsulas de erva-mate ndo apresentou uma modulacdo significativa de
Bifidobacterium sp. em ratos, demonstrando resultados estatisticamente semelhantes no periodo antes e apés a
suplementacdo. Ademais, as microcapsulas de erva-mate ndo apresentaram diferenca significativa frente as microcapsulas
controle. Estes resultados sdo fundamentais para nortear novas investigagdes acerca do uso da llex paraguariensis, desta
forma, sugere-separa estudos futuros a utilizagdo de uma dose efeito mais significativa, em periodo de tempo mais
extenso, incluindo extrato livre de erva-mate para avaliacdo em detrimento do encapsulado e incluindo novos géneros do
microbioma intestinal.

5 AGRADECIMENTOS

CNPg/MCTIC - Projeto: Erva-mate como componente funcional no desenvolvimento de processos e produtos alimentares
(Processo: 442743/2016-5).
Laboratorio de Virologia - UFGRS.
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