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FORMULÁRIO DE IMPLANTAÇÃO DE NÚCLEO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO 
RESOLUÇÃO Nº 011/2021 - CONEPE 

 

I – ELENCAR A PRÓ-REITORIA COM MAIOR AFINIDADE E RESPONSÁVEL PELA INSTITUCIONALIZAÇÃO 

(  1  ) PRPPG – Pró-reitoria de Pesquisa e Pós-graduação 
 

(  2  ) PROEG – Pró-reitoria de Ensino de Graduação 
 

(  3  ) PROEC – Pró-reitoria de Extensão eCultura 
 

* Pró-reitoria responsável pelo encaminhamento ao CONEPE e CONSUNI 

 

II – IDENTIFICAÇÃO 

Nome do Núcleo: Núcleo de Bioquímica e Compostos Funcionais  

Sigla do Núcleo: NUBIQ 

Coordenador (a): Alessandra Aparecida Elzanna Tavares Morini Lopes 

Titulação: Mestre 

Telefone Celular: (65) 99985-9164 Telefone Institucional: 3221 0538  

E-mail: aetmorini@unemat.br 

Ano da proposta: 2021 

Data de cadastro da Proposta: 08/10/2021  

Público Alvo: Discentes de graduação, pós-graduação e comunidade externa  

Campus de vinculação: Cáceres 

Formas de Financiamento do Núcleo: Editais de Fomento à Pesquisa e Extensão Universitária 

Unidades Envolvidas na Execução: Campus Jane Vanini, Campus Nova Mutum, Campus Tangará da 
Serra. 

 

III - RESUMO 

A criação do NUBIQ surgiu da cooperação entre pesquisadores vinculados a diversos campus 
da UNEMAT, interessados em realizar trabalhos de Bioquímica Vegetal com ênfase na determinação de 
compostos funcionais, atividade enzimática e capacidade antioxidante de alimentos in natura ou 
processados. Irão contemplar pesquisas sobre frutas, plantas medicinais e alimentícias não 
convencionais, nativas da Amazônia, Cerrado e Pantanal, oriundas do extrativismo e da agricultura 
familiar, visando a prospecção, o incentivo ao consumo e ao cultivo, possibilitando a geração de 
emprego e renda aos agricultores familiares. O NUBIQ irá abranger atividades de dois grupos de 
pesquisa, dois cursos de graduação e dois cursos de pós-graduação da UNEMAT, com linhas de trabalho 
voltadas às temáticas da produção e bioquímica vegetal. Serão articulados no NUBIQ ações de ensino, 
pesquisa e extensão voltadas à realização de análises físico-químicas e bioquímicas em materiais 
vegetais. 
 

Palavras-chave (três): Horticultura Tropical, Qualidade de Hortícolas, Antioxidantes.  
IV - JUSTIFICATIVA – RELEVÂNCIA PARA O ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO 

A iniciativa de criar o NUBIQ surgiu a partir das ações demandadas em projetos de ensino, 
pesquisa e extensão, desenvolvidos por pesquisadores lotados em diversos campus da UNEMAT, 
integrantes de dois grupos de pesquisa (Horticultura Tropical e Fruticultura Tropical), dois cursos de 
graduação (Agronomia e Ciência Biológicas do Campus Jane Vanini) e dois cursos de pós-graduação 
(PPGBioAgro e PPGASP). Inicialmente, os pesquisadores estão interessados em incorporar as 
abordagens da Bioquímica Vegetal às pesquisas de olericultura, fruticultura, plantas medicinais, 
produção de mudas e pós-colheita.  

As análises físico-químicas e bioquímicas são ferramentas cada vez mais necessárias às 
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pesquisas desenvolvidas, porque complementam os resultados de produção vegetal, adicionando uma 
maior importância aos materiais finais que irão compor os manuscritos dos artigos científicos. Durante 
os últimos anos, os pesquisadores que irão compor o NUBIQ têm desenvolvido diversas ações de 
ensino, pesquisa e extensão relacionadas à Bioquímica Vegetal, se empenhado na estruturação de 
laboratórios e no treinamento e formação de recursos humanos.  

A realização de análises de compostos funcionais, antioxidantes e enzimas nos laboratórios da 
UNEMAT, além de enriquecer os trabalhos desenvolvidos pelos alunos de graduação e pós-graduação, 
são uma oportunidade de oferecer aos alunos treinamento técnico, contemplando a tópicos 
fundamentais à formação acadêmica nas áreas das Ciências Agrárias e Biológicas, como por exemplo 
“Boas Práticas Laboratoriais”, “Habilidades de Laboratório” e “Principais Técnicas em Laboratórios de 
Biociências”. Abre-se também a possibilidade para a realização de ações voltadas à prestação de 
serviços à sociedade.  

O oferecimento de treinamento em laboratório e a produção de pesquisas de boa qualidade, 
com artigos científicos publicados em periódicos de impacto pelos pesquisadores do NUBIQ nos últimos 
anos reflete os esforços voltados à qualificação da equipe e aprofundamento dos estudos sobre os 
métodos laboratoriais. Além disso, a estruturação de espaços para o funcionamento de laboratórios de 
análises bioquímicas (no Campus Jane Vanini e de Nova Mutum) também é reflexo dos esforços da 
equipe em consolidar um núcleo de pesquisa que tenha a temática da Bioquímica Vegetal como eixo 
central para o desenvolvimento de estudos relacionados.  

A institucionalização do NUBIQ irá possibilitar a captação de recursos, por meio dos editais de 
agências de fomento e ministérios das esferas estadual e federal, visto que em muitos dos órgãos que 
apoiam as atividades acadêmicas, os convênios são feitos especialmente via núcleos e grupos de 
pesquisa.  

Além disso, a institucionalização do NUBIQ é um caminho necessário para continuarmos a 
participar das chamadas públicas. Desta forma, poderá se sustentar com recursos externos, cabendo à 
UNEMAT oferecer apenas a manutenção da infraestrutura mínima como contrapartida. 
 

V – FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

Um alimento, por definição, é toda a substância utilizada pelos seres heterotróficos como fonte 
de matéria e energia para realizar as suas funções vitais, incluindo o crescimento, movimento, 
reprodução, etc. (GONÇALVES, 2010). Considerando esta definição, verifica-se que o alimento tem o 
papel de permitir o desenvolvimento destes seres. Sendo o homem um ser heterotrófico, este 
necessita do alimento como fonte de vida.  

Alimentos de origem vegetal, como frutas e verduras, fazem parte de toda e qualquer dieta do 
homem em todo e qualquer lugar do planeta, independentemente da cultura e características sociais. 
Estes alimentos se apresentam nas mais diversas cores e consistências. Mas será que todos os 
alimentos vegetais fornecem as mesmas formas de nutrientes? Oferecem as mesmas propriedades 
nutricionais e funcionais? Por que estes alimentos apresentam tantas variações de cores e sabores? 

Para se conhecer a composição de um alimento é necessário saber inicialmente um pouco mais 
da química dos seus componentes. Assim, além das frações de macronutrientes – água, carboidratos, 
proteínas e lipídeos, existe uma pequena fração de micronutrientes, representado pelas vitaminas, 
minerais e outras substâncias como pigmentos, aromatizantes e compostos funcionais. Várias destas 
substâncias apresentam propriedades biológicas e por isso são classificadas como compostos 
funcionais (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).  

Desta forma, define-se como “alimento funcionais” aquele alimento ou ingrediente que produz 
efeitos benéficos à saúde, além de suas funções nutricionais básicas. Os alimentos funcionais 
caracterizam-se por oferecer vários benefícios à saúde, além do valor nutritivo inerente à sua 
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composição química, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na redução do risco de 
doenças crônicas degenerativas, como câncer e diabetes, dentre outras (LIMÓN-PACHECO; 
GONSEBATT, 2009). 

Uma das funções biológicas mais importantes dos compostos funcionais é a atividade 
antioxidante. Os antioxidantes são definidos como substâncias que quando presentes em baixas 
concentrações podem retardar ou prevenir a oxidação de um substrato (HALLIWELL, 2011). No corpo 
humano, as defesas antioxidantes são mantidas por um sistema elaborado, capaz de minimizar os 
níveis de radicais livres e ao mesmo tempo permitir que ocorram funções úteis destas moléculas como 
a sinalização celular e a regulação redox (LIMÓN-PACHECO; GONSEBATT, 2009). Por outro lado, a ação 
aumentada ou prolongada dos radicais livres pode sobrecarregar os mecanismos de defesa, 
contribuindo para o desenvolvimento de doenças e envelhecimento. 

Os compostos funcionais provenientes do consumo de frutas e verduras podem contribuir com 
as defesas antioxidantes do organismo. Substâncias como as vitaminas C, E, carotenoides e polifenóis 
são atualmente os principais antioxidantes exógenos, ou seja, obtidos por meio da dieta. Estudos 
clínicos sugerem que uma dieta rica em alimentos vegetais como frutas, hortaliças e cereais integrais 
pode ajudar na prevenção de doenças (WILLETT, 2006). 

Do ponto de vista epidemiológico, os benefícios do consumo de frutas e verduras são 
associados à baixa incidência de certos tipos de câncer e doenças degenerativas, como doenças 
cardiovasculares e cataratas (BOEING et al., 2012; CROWE et al., 2011). Um antioxidante ideal deve ser 
rapidamente absorvido pelo corpo e atenuar a formação de radicais livres, quelando metais redox em 
níveis fisiologicamente relevantes. Eles devem atuar nas células, nas regiões aquosas do citoplasma ou 
nas membranas, de modo positivo (POLJSAK; ŠUPUT; MILISAV, 2013).  

Além das frutas e verduras, as plantas medicinais também são consideradas fontes importantes 
de compostos funcionais. A Organização Mundial da Saúde (OMS) estima que 80% dos habitantes do 
mundo recorrem à medicina tradicional para os cuidados básicos de saúde; a maior parte das terapias 
envolve o uso de extratos vegetais e seus componentes ativos (CRAIG, 1999). As plantas são a base da 
medicina tradicional em todo o mundo há milhares de anos e ainda continuam a fornecer novos 
remédios. Um grande esforço tem, portanto, focado na utilização de técnicas experimentais disponíveis 
para identificar antioxidantes naturais a partir das plantas medicinais. 

As análises bromatológicas e bioquímicas, dentro do contexto da química analítica aplicada, 
desempenham importante papel na avaliação da qualidade, segurança e potencial de utilização dos 
alimentos. Em determinados momentos, a sua utilização torna-se decisiva nas pesquisas sobre a 
influência de fatores pré e pós-colheita na qualidade dos alimentos, assim como em pesquisas de 
bioprospecção. Atuam, também, como coadjuvante nas inovações tecnológicas de alimentos (RIBEIRO; 
SERAVALLI, 2007).  

Em razão dos avanços tecnológicos na ciência dos alimentos, tornam-se imperativas a 
necessidade de oferecer aos estudantes, no contexto do ambiente acadêmico, treinamento contínuo 
aliado a constante atualização dos métodos analíticos. São inúmeros, na literatura científica corrente, 
os métodos para detectar e quantificar diferentes classes de compostos presentes nos alimentos. Desta 
forma, existe a necessidade da disposição de métodos alternativos de análises, quando possível, que 
estejam ao alcance da maioria dos laboratórios, notadamente, os de universidades públicas. Nem 
sempre o método que faz uso do equipamento sofisticado e dispendioso é o mais adequado; às vezes, 
dependendo do analito e da sua concentração em um dado alimento, a utilização de metodologia 
tradicional e de baixo custo torna-se mais eficiente. Por isso, os métodos volumétricos e 
espectrofotométricos na região do UV/VIS não devem ser considerados obsoletos e ultrapassados 
(BOGDANOV; MARTIN; LULLMANN, 2002). 

Por fim, a conscientização sobre boas práticas laboratoriais e biossegurança, felizmente, está 
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cada vez mais incorporada nas atividades dos laboratórios analíticos. Neste sentido, o objetivo do 
NUBIQ também será divulgar os conceitos básicos de segurança no laboratório, tais como cuidados na 
manipulação e descarte de reagentes químicos, principais providências em casos de acidentes com 
produtos químicos, entre outros. 
 

VI – METODOLOGIA 

As análises físico-químicas mais comuns em estudos de hortaliças folhosas, frutos ou polpa de 
fruta e similares serão realizadas de acordo com procedimentos descritos por ZENEBON; PASCUET; 
TIGELA (2005). Em amostras de mel, as análises físico-químicas serão realizadas segundo BOGDANOV; 
MARTIN; LULLMANN (2002). 

Os carotenoides (Chla, Chlb, licopeno e β-caroteno serão determinados em amostras de frutos 
segundo procedimentos descritos por NAGATA; YAMASHITA (1992). Alternativamente, os carotenoides 
poderão ser determinados segundo WELLBURN (1994). Em amostras de folhas, os carotenoides serão 
determinados de acordo com SIMS; GAMON (2002). 

Os flavonoides serão determinados por meio de métodos complementares. As flavonas e 
flavonóis serão quantificados segundo POPOVA et al. (2004). As flavanonas e dihidroflavonois serão 
determinadas de acordo com procedimentos descritos por CHANG et al. (2002). 

Os teores de ácidos fenólicos serão quantificados de acordo com MAZZA et al. (1999) e os 
fenólicos totais serão determinados segundo SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTÓS (1999). 

Para avaliar o potencial antioxidante dos extratos das matrizes vegetais, o sequestro de 
radicais DPPH será realizado segundo procedimentos descritos por BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; 
BERSET (1995). Já para o sequestro de radicais ABTS, seguiremos os procedimentos descritos por RE et 
al. (1999). O poder redutor será realizado segundo BENZIE; STRAIN (1996). 

A atividade das enzimas oxidativas peroxidase e polifenol oxidase será realizada segundo 
procedimentos descritos por CANO; DE ANCOS; LOBO (1995). 
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VIII – OBJETIVOS GERAIS 

• Gerar conhecimento sobre os compostos antioxidantes em espécies nativas ou exóticas, oriundas da 
Amazônia, Cerrado e Pantanal, visando contribuir com as cadeias produtivas locais. 
• Promover o desenvolvimento de atividades técnicas visando a formação de recursos humanos nos 
cursos bacharelado de Ciências Biológicas e Agronomia. 
• Realizar estudos de Bioquímica Vegetal em hortaliças, frutas, plantas medicinais, plantas 
alimentícias não convencionais, espécies nativas dos biomas de Mato Grosso, oriundas do extrativismo 
e da agricultura familiar;  
• Desenvolver estudos de prospecção, principalmente das espécies nativas dos biomas de Mato 
Grosso, de consumo restrito ou pouco estudadas;  
• Incentivar o consumo e o cultivo, possibilitando a geração de emprego e renda aos agricultores 
familiares. 
 

IX – RESULTADOS ESPERADOS 

• Formação de recursos humanos com desenvolvimento de competências que compreende os 
fundamentos, principais técnicas em laboratório de Biociências e treinamentos em análises bioquímicas 
em vegetais para os alunos de Agronomia, Ciências Biológicas do campus Jane Vanini e para os alunos 
da pós-graduação. 
• Publicação de artigos em Periódicos Nacionais e Internacionais de alto impacto. 
• Prestação de serviços à sociedade, como análises físico-químicas, bioquímicas de materiais vegetais, 
alimentos e consultorias. 
 

X – MEMBROS DA EQUIPE (docente, técnico administrativo, discente, participante externo) 
Nome Formação/Titulação* Categoria 

Funcional** 

Alessandra Aparecida Elzanna Tavares Morini 
 

Ciências Biológicas, Mestre Docente 

Santino Seabra Júnior 
 

Agronomia, Pós Doutor Docente 

William Krause 
 

Agronomia, Pós Doutor Docente 

Daniela Soares Alves Caldeira 
 

Agronomia, Doutora Docente 

Renê Arnoux da Silva Campos 
 

Ciências Biológicas, Doutor PTES 



 
 

Pró-reitoria de Extensão e Cultura 
Av. Tancredo Neves, 1095 - CEP: 78.200-000 - Cáceres-MT 
Tel/PABX: (65) 3221-0051 / 3221-0052 
www.unemat.br – Email: proec@unemat.br 

 

 

Márcio Roggia Zanuzo 
 

Agronomia, Doutor Docente 

* citar a graduação e a maior titulação. 
** se Docente, Discente, PTES e comunidade externa 

 

XI – RELACIONE OS GRUPOS DE PESQUISA QUE COMPÕEM O NÚCLEO 
Nome do Grupo Data de criação 

Horticultura Tropical 
 

2010 

Fruticultura Tropical 
 

2008 

 

XII – RELACIONE OS PROGRAMAS DE ENSINO, PESQUISA OU EXTENSÃO QUE COMPÕEM O NÚCLEO 
Título EN/PE/EX Portaria 

MT Horticultura: difusão de tecnologias em Horticultura para o estado de 
Mato Grosso. 
 

EX 515/2018 

* EN – Ensino / PE – Pesquisa / EX – Extensão 

 

XIII– RELACIONE OS PROJETOS DE ENSINO OU EXTENSÃO QUE COMPÕEM O NÚCLEO 
Título EN/PE/EX Portaria 

Manejo cultural do meloeiro visando potencializar a produtividade e reduzir 
o uso de agrotóxicos e custos de produção 
 

PE 684/2021 

Pró-tomate: desenvolvimento e transferência de tecnologias aplicadas a 
tomaticultura mato-grossense 
 

PE 685/2021 

Aspectos reprodutivos e caracterização molecular, morfoagronônica, 
morfoanatômica, química e bioquímica de espécies nativas e naturalizadas 
visando estratégias de cultivo no estado de Mato Grosso, Brasil 
 

PE 724/2021 

Transferência de tecnologias de produção em fruticultura visando o 
fortalecimento da agricultura familiar em Tangará da Serra-MT 
 

EX 377/2018 

Tomaticultura: Aspectos quantitativos, produtivos e qualitativos em função 
dos diferentes tipos de ambiência 
 

PE 686/2021 

Pró-hortaliças: projeto de apoio a produção de hortaliças no Mato Grosso 
 

EX 908/2021 

Manejo químico de substrato: gesso e calcário no crescimento e qualidade 
de mudas de Senegalia polyphylla 
 

PE 688/2021 

Recuperação de nascentes e córregos no município de Cáceres, MT 
 

EX 1574/2021 

Adaptabilidade e produtividade de abelhas-italianas importadas (Apis 
mellifera Spinola) em apiários do Alto Pantanal mato-grossense 
 

PE 1868/2021 
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Análise dos ácidos fenólicos e flavonoides como ferramenta para a 
caracterização da origem botânica e geográfica do mel do Pantanal 
 

PE 1255/2018 

* EN – Ensino / PE – Pesquisa / EX – Extensão 

 

XIV– INFRAESTRUTURA 

O núcleo NUBIQ está sediado em um prédio na Cidade Universitária do Campus Jane Vanini, localizado 
a Rua dos Aviadores n° 146, bairro Santos Dumont, Cáceres, Mato Grosso. O núcleo contará com 
dependências que inclui uma sala de reunião, uma sala de estudos, um laboratório de química e 
bioquímica e uma sala de limpeza/secagem de plantas.  
 

 
 

 

Cáceres, 07 de outubro de 2021. 

 

 

 

 

 

Coordenadora do Núcleo de Ensino, Pesquisa e Extensão 

 

XV – REGIMENTO INTERNO – anexar ao processo 

 


























