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pelas conversas e por todos “5 minutos sem filtro”

partidas de Fortnite. Obrigado por todos “o que a gente vai jantar hoje”. Obrigado por ser tu.

Obrigado por todos “quer ir ali passear”, “vamos tomar café” “vem aqui quero te contar um 
negócio rapidinho”

“Bruna, consegue me ajudar a pensar num negócio aqui rapidinho”







their compound’s 











Pașca; Coroian; Socaci, 2018). No entanto, em 
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(300 rpm; 4 h; 23 ºC) e purificada em membrana de polietersulfona (20 μm) para verificar 

descongelamento, centrifugação (5000 rpm; 10 min) e diálise (membrana de 0,45 μm) para filés 



utilizando ácido araquidônico (50 mg/mL) encontraram uma forte inibição de crescimento de 







–
–150 μs), em tampão 



., 2017, Pașca; Coroian; Socaci, 2018). Outro uso de aditivos em alimentos é para 

por este texto para se referir a aditivos alimentares: “Todo ingrediente adicionado 

manipulação de um alimento”.



Fonte: SANJAY; SHUKLA, 2021. Adaptado. L• e LOH (radicais livres), AH, A•, X• e X
antioxidantes), LH, LA e LOH•
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54 ºC; 50 μHg; 48h) e armazenada a 
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(𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏â𝑛𝑐𝑖𝑎 − 𝑐𝑜𝑒𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒 𝑙𝑖𝑛𝑒𝑎𝑟)/𝑐𝑜𝑒𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒 𝑎𝑛𝑔𝑢𝑙𝑎𝑟𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 (𝑚𝑔)/𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑎 ℎ𝑖𝑑𝑟ó𝑙𝑖𝑠𝑒 (𝑚𝐿)
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⨯ 54 ºC; 50 μHg; 48h), 

⨯

⨯

⨯
ºC; 50 μHg; 48h), sem precipitação dos polissacarídeos, resultando nos polissacarídeos PSL. O 



𝐴620−0.7 ×𝐴6507,38𝐴650−0,19 ×𝐴6205,56𝐴565−2,8 × 𝑃𝐶 − 1,34 × 𝐴𝑃𝐶12,7𝐴565−2,8 × 𝑃𝐶 − 1,34 × 𝐴𝑃𝐶12,7  𝑥 𝑉𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎çã𝑜(𝑚𝐿)𝑚𝑏𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎(𝑔)𝐴620−0.7 ×𝐴6507,38  𝑥 𝑉𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎çã𝑜(𝑚𝐿)𝑚𝑏𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎(𝑔)



𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎 𝑠𝑜𝑙ú𝑣𝑒𝑙 (𝑔/𝐿) 𝑥 𝑉𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎çã𝑜(𝐿)𝑚𝑏𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎(𝑔) 𝑥 𝑡𝑒𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎 𝑛𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎 (%)  𝑥 100%

⨯



𝑠ó𝑙𝑖𝑑𝑜𝑠 (𝑚𝑔/𝑚𝐿)𝑥 𝑉𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎çã𝑜(𝑚𝐿)𝑚𝑏𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎(𝑚𝑔) 𝑥100%



𝑚𝑖𝑛𝑒𝑟𝑎𝑖𝑠 (𝑚𝑔/𝑚𝐿) 𝑥 𝑉𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎çã𝑜(𝑚𝐿)𝑚𝑏𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎(𝑚𝑔) 𝑥 𝑡𝑒𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑚𝑖𝑛𝑒𝑟𝑎𝑖𝑠 𝑛𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎 (%)  𝑥 100%

⨯

e b* (amarelo/azul) que foram utilizados para determinar a diferença de cor ΔE entre as 



⨯
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13,36 × 𝐴664,2 − 5,19 × 𝐴648,627,43 × 𝐴648,6 −8,12 × 𝐴664,25,24 × 𝐴664,2 + 22,24 × 𝐴648,61000×𝐴470−2,13×𝐶ℎ𝑙𝑎 −97,64𝐶ℎ𝑙𝑏209



aborada (0 a 1000 μmol/L; 



2000 μmol/L; Apêndice G), e a capacidade antioxidante foi expressa como equivalente de Fe

(50 μL) foram coletadas do fundo do béquer logo após a homogeneização (tempo zero), e após 



𝜑
2 𝑥 2,303 𝑥 𝐴𝑏𝑠0𝑥𝐷𝐶 𝑥 𝜑 𝑥 10000

𝐴𝑏𝑠0𝐴𝑏𝑠0 − 𝐴𝑏𝑠10

⨯

 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑎 á𝑔𝑢𝑎 𝑜𝑢 ó𝑙𝑒𝑜 𝑟𝑒𝑡𝑖𝑑𝑎𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎















kHz ser suficiente para a liberação de hidroxilas (OH•) (Vikulin e Vikulina, 2020), tornando o 

μ

acima de 100 μmol/m²/s durante a produção da 



, em que uma luminosidade acima de 100 μmol/m²/s diminuiu o teor de 



∆



∆

degradação microbiológica de alimentos (Ghany; Abdel, 2015; Pașca; Coroian; Socaci, 2018)

das microalgas (Cichoński; Chrzanowski, 2022), devido ao alto valor agregado da ficoeritrina, 



atividade antimicrobiana (Dembińska 

–

μg/g 6 μg/g



Čmiková μg/g

Čmiková 

μg/g μg/g

54 ºC; 50 μHg; 72h). Esses liofilizados foram identificados 



., 2024; Pikal‐Cleland; 

comprovada pelo ∆E (13,62±1,39) obtido na análise de 
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54 ºC; 50 μHg; 48h)

secundárias (α hélice e β















secundárias (α





., 2024; Pikal‐Cleland; Carpenter, 2001), o que prejudica a capacidade emulsificante dos 

















Using Brewers’ Spent Grain. 
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Solução padrão Trolox (μM)





Solução Sulfato Ferroso (μM)
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