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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSOES

As substancias que reduzem a biodisponibilidade de nutrientes sao
identificadas como antinutrientes (AN). Os AN mais conhecidos por
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MATERIAIS E METODOS

Figura 1 — Curvas de calorimetria de titulac&o isotermica para a titulacado do AF (5,0
mM) em BSA (0,0/5 mM) (@) e do AT (5,0 mM) em BSA (0,01 mM) (b) e
digestibilidade proteica in vitro da BSA na presenca de AF e AT (c). Onde: n:

- BSA dialisada (tampé&o fosfato/acido estequiometria; K_,: constante de associagao; AH: mudangca de entalpia; T:
citrico em pH 3.0 e 0.5 mM) temperatura; AS: mudanca de entropia; AG: energia livre de Gibbs
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« AF:12injecaode 0.5 puL + 18 . . . .. L
. O AF apresenta menor estequiometria e maior afinidade de ligacao
de 2 ul com 150 s de intervalo. LN . _— . )
I gue o AT com a BSA. A inibicao da digestibilidade proteica pelo AT &
* AT:1%injecao de 0.5 pL + 24 . . ~ . s
de 1.5 pL com 300 s de intervalo maior do que pelo AF, pois seus complexos_ Sao mais estaveis nos pH
ITC 200 — ' ' da digestdo e a entalpia de ligacdo é maior. Assim, ambos os ANs
iInteragem com proteinas, retardando sua digestao e sao guestoes
preocupantes para dietas ricas em taninos e fitatos.
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