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Como empregar o 

conceito de qualidade 

dos alimentos nos 

sistemas alimentares?

A qualidade de alimentos se refere

às suas propriedades ou aos

atributos capazes de distingui-los

e que permitem a sua aceitação,

aprovação ou recusa.
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QUALIDADE

PRODUTIVA TECNOLÓGICA FUNCIONAL SENSORIAL INOCUIDADE AUTENTICIDADE SUPRIMENTO

SEGURANÇA

Alguns pilares....

Cada pilar da qualidade:

- múltiplos desdobramentos e inter-relação

- participação de diferentes segmentos sociais



A Proteômica
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Definições básicas...

“é o conjunto de todas as proteínas expressas em 

um tecido, célula ou sistema biológico em dado 

momento ou condição fisiológica” 
(Wilkins et al., 1996)

PROTEOMA  -

“é o estudo dos proteomas”PROTEÔMICA  -

(Toldrá e Nollet. Proteomics in foods: Principles and applications. Springer, 2013)
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(Piras et. Al. Proteomics in food: Quality, safety, microbes and allergens. Proteomics, 2016)
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» Vasta aplicação

» Em todas as fases do ciclo dos alimentos

» Em alimentos, insumos, etc...

» De qualquer origem

» Proteômica comparativa
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» Alguns exemplos...

1. O uso de alta pressão para o amaciamento de carnes
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(Begonya e Mullen. Meat Science, 2014)
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» Alguns exemplos...

2. Adulteração de leite por adição de soro de leite
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PROCESSAMENTO
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(Motta et al., Atlanta, 2014)
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» Alguns exemplos...

3. Uso de indutores de defesa naturais em vegetais
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RECURSOS E 
RECUPERAÇÃO DE 
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(Mellinger-Silva et al., 2017 - submissão)
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» Morango

Amplo consumo no mundo

Alta perecibilidade: suscetível à patógenos

Baixa vida útil no período pós-colheita

Uso excessivo de defensivos agrícolas

Alternativas para tornar a planta 

mais resistente à patógenos



» Defesa Vegetal: estresse biótico

Estudo de caso: Cultivo do morango
_______________________________________________________________________________________



» Resistência Sistêmica Adquirida (SRA)

Estudo de caso: Cultivo do morango
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» Experimento em campo – Marcos Fonseca e equipe
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Seleção do material para proteômica

* folhas do morangueiro

- Maduras e centrais

- Colhidas com frutos em mesmo 

grau de maturação



Fig 1. Experimental flowchart.

Estudo de caso: Estratégia experimental
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1.   Geis 2-DE: PDQuest- BioRad

Fig 2. Representative 2-DE

gel images of control (SA-)

and salicylic-acid-treated

(SA+) strawberry leaves.

Numbers indicate the

proteins that are shown in

table 1, which are part of the

significantly altered spots.

✓ 424 spots identificados

✓ 100 spots foram tidos como significativamente

alterados: 23% de alteração

✓ 7 spots: down-regulation

✓ 4 spots: exclusivos de uma condição

✓ 89 spots: up-regulation

(3 rep. biológicas + 3 rep. técnicas)

Master Gel

SA- SA+



Estudo de caso: Resultados
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2. Regulação da expressão proteica após tratamento (SA+)

✓ Cálculo do “Fold Change” (FC)

FC=  mediana SA+

mediana SA-

✓ Valores ≤ 0.5 or ≥ 1.25 foram

selecionados e plotados, como

mostra a figura 3.
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Fig 3. Fold-change of differentially expressed protein spots from SA-treated and non-treated

strawberry leaves.



Estudo de caso: Resultados
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✓ 89 spots foram up-regulated



✓ 69 spots: FC  2.0 (77.5%)

✓ Somente 20 spots foram maior

que 2.0

2. Regulação da expressão proteica após tratamento (SA+)

SA promoveu aumento da expressão proteica,

mas não alterou o metabolismo da planta para

o modo de defesa!

Plantas mais saudáveis, maiores e mais

produtivas!



3.   Identificação Proteica: Mascot

Estudo de caso: Resultados
_______________________________________________________________________________________

✓ Dos 100 spots: 74 proteínas já caracterizadas por LC-

MS/MS

Table 1. Most intense differentially expressed proteins identified by LC-MS/MS in strawberry leaves in

response to SA treatment. Yellow lines represent proteins related to stress-defense responses.



4. Caracterização funcional das proteínas: Mercator

Estudo de caso: Resultados
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Fig 4. Functional groups of 74 differentially

expressed proteins according to Mercator

Pipeline using automated sequence annotation

from NCBI, PBLAST.

✓ Principais alterações

na expressão proteica:

fotossíntese,

metabolismo proteico

e resposta de defesa-

estresse

✓ Mais de 10% das

alterações estão

relacionadas à

estresse e defesa!



Estudo de caso: Conclusão
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- uso do SA induziu a expressão de proteínas em folhas de

morangueiros, dentre as quais 11.5% estão relacionadas à

mecanismos de estresse e defesa vegetal.

Baseando-se nesses resultados, em conjunto com os dados

agronômicos e fisiológicos previamente obtidos, entende-se que o

uso exógeno de SA no período pré-colheita pode ser um candidato

em substituição ao uso de pesticidas convencionais, melhorando a

qualidade dos frutos e a saúde da planta; além de ser uma

alternativa segura para a saúde humana e amiga do meio

ambiente.



✓Submissão: Postharvest Biology and Technology

Estudo de caso: Perspectivas
_______________________________________________________________________________________

✓Submissão: Journal of Proteomics

✓Outros cultivos: alface e couve-flor
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