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 Foodomics—a discipline that studies the food and nutrition 

domains through the application of advanced omics 

technologies to improve the consumer’s well-being, health, 

and knowledge. 

 
 

Cinfuentes, 2009 



Foodomics é uma disciplina que examina todo o 

conjunto de substâncias presentes em nossos alimentos 

(foodome). A disciplina utiliza plataformas analíticas avançadas 

para investigar a composição do alimento e, assim, suas propriedades 

nutricionais e impacto na saúde.  

 

As novas técnicas também fornecem uma imagem detalhada da qualidade 

dos alimentos e podem ser usadas para detectar fraudes em alimentos e 

encontrar soluções para outros desafios na produção de alimentos. Os 

resultados de pesquisas de foodomics têm um impacto direto sobre os 

consumidores, a indústria de alimentos e a sociedade. 

Engelsen 

(https://food.ku.dk/english/research_at_food/research_fields/foodomics/) 



https://food.ku.dk/english/research_at_food/r

esearch_fields/foodomics/ 
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Caracterização completa e quantificação 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Definição de marcadores e sua posterior quantificação 

  

Target 

Untarget 



Como fazer? Plataformas analíticas + quimiometria 



Instrumentação: UPLC – QTOF – MS/MS 

Agumas aplicações: 

Produtos naturais -  

Insumos agroindustriais 

Determinação estrutural de 

substâncias de origem vegetal, 

animal e de microorganismos  



Instrumentação: GC–MS/MS 

Agumas aplicações: 

Análises de aromas de vinhos 

Óleos essenciais 

Feromônios   

Estudos de ecologia química 



Instrumentação: Ressonância Magnética Nuclear (RMN) 

Sistema de detecção universal 

Estudos de Metabolômica e Elucidação 

estrutural 

Quantificação sem necessidade de 

padrões analíticos 
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Métodos Quimiométricos CH3O
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Determinação de Biomarcadores 

Interpretação de grande volume de dados 



Sample set 

fingerprint 

chemometrics 

quantitation 



Exemplos 

Processos: térmicos e não térmicos 

Qualidade: procedência geográfica, estádio de maturação 

Melhoramento genético: feijão caupi, caju 

Nutrição: fibra alimentar obesidade 



Amostra: Sucos laranja, maracujá, melão, caju, acerola, água de coco 

 

 

 

 

 

Processamento: térmicos (HTST e UHT), Plasma e O3, pré e probióticos 

 

 

 

 

Análise: RMN 1H, GC-MS, UPLC-MS, NIR 

 

 

 

 

 

 

Quimiometria: PCA, OPLS-DA e quantificação (qNMR) 



Amostra:  

Suco laranja 

Quimiometria:  

HCA + PCA 

Plataforma:  

GC-MS, RMN 

Processamento:  

Plasma e O3 

Como os processos não térmicos afetam a composição do suco de laranja? 



Fig. 1. 1H NMR spectrum (C), PC1 vs. PC2 scores (left side – A) 

and loadings (right side – B) coordinate system for the orange juice 

submitted to different processing: control – black; 

0.230 mg O3 mL−1 – blue; ACP IN – green; ACP OUT – red 



Região alifáticos Região aromáticos 







• Conclusões 

 

- Os processos tiveram pequeno efeito na composição do suco. 

 

- As variações não resultaram em mudanças significativas na 

composição. 

 

- Plasma e ozônio afetaram o perfil de voláteis do suco de 

laranja. 

 

- A oxidação de limoneno, y-terpineno e linalool levaram a α-

terpineol e terpinen-4-ol (off-flavors). 

 

- Terpenos podem ser usados como marcadores para a 

avaliação de processos não térmicos. 

 

 

 



Amostra:  

Guaraná 

Quimiometria:  

PCA, OPLS-DA 

 e quant 

Plataforma:  

LC-MS, RMN 

Origem:  

BA e AM 

Existe diferença na composição do guaraná provenientes da BA e do AM? 







• Conclusões 

 

- Catequina e epi-catequina foram os principais metabólitos 

responsáveis pela descriminação das amostras, tanto por LC-MS 

quanto por RMN. 

 

- Amostras da BA apresentaram os maiores teores de fenólicos 

(catequina e epi-catequina). 

 

- Amostras do AM apresentaram os maiores teores de ácidos 

graxos. 

 

- O perfil de fenólicos indicou a origem geográfica das amostras 

de guaraná. 

 

 

 



Amostra:  

Vigna unguiculata 

Quimiometria:  

PCA e qNMR 

Plataforma:  

RMN 

Origem:  

Banco de germo- 

Plasma (UFC) 

Quais os metabólitos que diferenciam diferentes genótipos de feijão fradinho? 





rafinose 
estaquiose 

40% 



• Conclusões 

 

- Oligosacaridios, niacina, ácido cítrico e ácido lático variaram de 

acordo com o genótipo. 

 

- qNMR permitiu a quantificação de forma rápida o teor de 

rafinose e estaquiose no feijão fradinho e adiferenciação entre 

genótipos. 

 

 



Amostra:  

Sucos de caju  

e melão 

Quimiometria:  

HCA e PCA 

Plataforma:  

GC-MS 

Origem:  

Fermentação  

lática 

Quais os metabólitos que diferenciam diferentes genótipos de feijão fradinho? 









• Conclusões 

 

- Os sucos de caju e de melão fermentados não apresentaram 

compostos relacionados com off-flavors. 

 

-O aroma característico das frutas foi mantido após a 

fermentação. 

 

Não foram encontrados compostos relacionados com o aroma 

de iogurte em concentrações significativas.  

 

 



Amostra:  Quimiometria:  

PCA, bioquímica 

Plataforma:  

RMN 

Origem:  

Dieta hipercalórica 

Como a fibra do caju influencia o metabolismo de animais obesos? 



Preparação da ração dos camundongos 

FcI (10%) FcSM (10%) 

Dieta Normal (ND) 

– Ração comercial 

ND-FcI ND-FcSM 

Metabolismo normal  

Dieta Normal (ND) 

– Ração comercial 



(p:19-25g) 

(CEPA/UFC 21/15) 
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s
  

Dieta Normal (ND) 

n=10 

ND-FcI (10%) 

n=10 

ND-FcSM (10%) 

n=10 

Dieta Normal (ND) 

n=10 

HFD  

n=10 

HFD-FcSM (10%) 

n=10 

Metabolismo 

normal 

Obesidade  

Alimentados durante 15 

semanas; ração e água ad 

libidum 

Peso animal 

Consumo de ração e água 

2x/semana 



Soro  

• Glicose 

• Colesterol total, HDL, LDL, 

triglicerídeos 

• Enzimas hepáticas (AST,    ALT) 

• Enzimas digestivas (amilase, 

lipase) 

• Hormônios (Insulina, leptina, 

grelina) 

• Citocinas (IL-6 e TNF-α, 

adiponectina) 

• Peso 

• MDA 

• NP-SH 

• Colesterol 

• Histologia  

Peso  





soro 



fezes 

A comparação entre os espectros mostrou que as fezes são principalmente compostos de ácidos 

orgânicos de cadeia curta (acético, propiônico, butírico, láctico, succínico e fórmico), 

aminoácidos (leucina, alanina, uracila, tirosina e fenilalanina), açúcares (sacarose, glicose e 

frutose) e metanol. 



• Conclusões 

 

- A fibra de caju promoveu a saciedade em ratos alimentados 

com uma dieta hipercalórica, melhorando o metabolismo da 

glicose e dos lipídios. 

 

- Os efeitos positivos podem estar associados com a produção 

de SCFA. 

 

 



• Perspectivas 
 

- Associação com métodos rápidos não destrutivos (ex. NIR). 
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Foodomics é uma disciplina que examina todo o 

conjunto de substâncias presentes em nossos alimentos 

(foodome). A disciplina utiliza plataformas analíticas avançadas 

para investigar a composição do alimento e, assim, suas propriedades 

nutricionais e impacto na saúde.  

Engelsen (https://food.ku.dk/english/research_at_food/research_fields/foodomics/) 

Os resultados de pesquisas de foodomics têm um impacto direto sobre 

os consumidores, a indústria de alimentos e a sociedade. 

As novas técnicas também fornecem uma imagem detalhada da 

qualidade dos alimentos e podem ser usadas para detectar fraudes 

em alimentos e encontrar soluções para outros desafios na produção 

de alimentos. 
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