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GELADOS COMESTIVEIS ADICIONADOS DE EXTRATO DE ERVAS.
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Resumo

O objetivo deste estudo foi aplicar um extrato misto de ervas liofilizado em
proporcOes otimizada em relacdo ao maior conteddo fendlico e atividade
antioxidante (82,9% Camellia sinensis var. sinensis + 10,9% llex paraguariensis +
6,2% Aspalathus linearis) em um gelado comestivel tipo picolé enriquecido com
proteinas de origem animal e/ou de origem vegetal potencialmente funcionais.
Foram elaboradas 6 formulacdes de gelado comestivel com proteinas de origem
animal e/ou de origem vegetal e presenca e auséncia de 1 g/100 g de extrato
otimizado liofilizado. Foram realizadas analises de composicdo proximal, valor
calérico médio, compostos fendlicos totais, capacidade antioxidante in vitro. O
gelado comestivel apresentou até 21+1 mg GAE/100 g de conteudo de fendlicos
totais. J& para o FRAP obteve valor até 272+7 mg AAE/100 g e 167+7 mg AAE/100
g para o método de captura do radical DPPH. Com os resultados obtidos, conclui-se
gue o extrato de cha otimizado altera positivamente as propriedades antioxidantes
do gelado comestivel, independente da proteina que foi adicionada, viabilizando sua
aplicacdo a um alimento com potencial antioxidante.

Introducéo

Segundo a Resolugcdo RDC n° 266, 22 de setembro de 2005 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual define gelado comestivel como “os
produtos congelados obtidos a partir de uma emulsédo de gorduras de proteinas; ou
de uma mistura de agua e acucar. Podem ser adicionados de outros ingredientes
desde que nao descaracterizem o produto” (BRASIL, 2005). A producéo de gelados
comestiveis no Brasil tem apresentado estabilidade nos ultimos anos com cerca de
220 milhdes de litros produzidos por ano até o ano de 2017 (ABIS, 2018).
Sobremesas congeladas como o0s gelados comestiveis sdo populares em todo
mundo. Essa popularidade vem por varias caracteristicas dessas sobremesas, como
serem parcialmente congeladas, sabor doce e sensacao refrescante. Os gelados
comestiveis podem ser vendidos de varias formas no mercado como oS
convencionais, light, livre de gorduras, baixo acgucar entre outras formas (GRANATO
et al., 2018).

Santos et al. (2018) demonstraram que o extrato misto otimizado composto
por cha branco, rooibos fermentado e mate tostado apresenta elevado conteudo
fendlico total (1221+10 mg de acido galico equivalente por litro), atividade quelante
do ion Fe?* (21+1% de formacdo do complexo Fe?* -ferrozina) e de lipoperoxidagéo
(64+2% de inibicdo), além de inibir o crescimento de Bacillus cereus.
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Adicionalmente, o extrato otimizado apresentou atividade antiproliferativa frente a
células cancerosas Caco-2 (Glso = 547,1 uyg/mL) e HepG2 (Glso = 480,7 pg/mL). O
extrato de ervas otimizado representa uma alternativa para o desenvolvimento de
novos produtos que atendam as necessidades dos consumidores que estdo mais
exigentes quanto ao valor nutricional, e ainda, quanto aos beneficios que o alimento
gue esta ingerindo vai propiciar a sua saude. Desta forma o objetivo deste estudo foi
aplicar um extrato misto de ervas liofilizado em propor¢cdes otimizada em relagdo ao
maior contetudo fendlico e atividade antioxidante (82,9% Camellia sinensis var.
sinensis + 10,9% llex paraguariensis + 6,2% Aspalathus linearis) em um gelado
comestivel tipo picolé enriquecido com proteinas de origem animal e/ou de origem
vegetal potencialmente funcionais.

Material e Métodos

Reagente de Folin-Ciocalteau, 2,2-difenil-1-picrilhidrazila, acido galico, 2,4,6-
tris(2-piridil)-s-triazina, cloreto de ferro (lll) hexahidratado, e quercetina da Sigma-
Aldrich (S&o Paulo, Brasil). Acido cloridrico, acetato de sodio, ferricianeto de
potassio, &cido ascorbico, isobutanol, etanol absoluto, alcool metilico e &cido acético
(glacial) foram adquiridos da Vetec (Rio de Janeiro, Brasil). O hidroxido de sédio foi
adquirido da Synth (Diadema, Brasil). Agua ultrapura (Milli-Q). Camellia sinensis var.
sinensis, Aspalathus linearis), e llex paraguariensis organicos certificados, foram
adquiridos das empresas CLIPPERP (Alemanha), Matte Ledo (Brasil), e Simon
Lévelt (Paises Baixos), respectivamente. O material foi triturado e o tamanho de
particulas padronizada em 60 Tyler mesh. O material vegetal foi extraido a 80 °C por
10 min, em constante agitacdo. Ap0s a obtencdo dos extratos de cada erva, foi
formulado um extrato otimizado obtido em trabalho anterior realizado por Santos et
al. (2018). A formulacdo contendo 82,9% ch& branco + 10,9% cha de mate + 6,2%
cha de rooibos, foi liofilizada em liofilizador (modelo LD1500).

Foram elaboradas seis formulacdes de gelados comestiveis tendo como
formulacdo base 100 mL de agua, 10 g/100 g de sacarose, 1 g/100 g de superliga
neutra (Duas Rodas) e EMUSTAB (Duas Rodas) e 4 g/100 g de cacau em po
(Marfil). As seis formulacéo se diferenciaram pela adicdo de: A = 5 g/100 g de
proteina animal (PA); B = 5 g/100 g de PA + 1 g/100 g de extrato otimizado
liofilizado; C =5 g/100 g de proteina de arroz (PV); D = de 5 g/100 g de PV + 1 g/100
g de extrato otimizado liofilizado; E = 2,5 g/100 g de PA e 2,5 g/100 g de PV; F=2,5
g/100 g de PA + 2,5 g/100 g de PV + 1 g/100 g de extrato otimizado liofilizado.

Os teores de proteinas, umidade e cinzas foram determinados de acordo
com 0s métodos n° 920-87; 925-09; 923-03 respectivamente (AOAC, 2005). O teor
de lipidios foi determinado de acordo com o método 989.05 (AOAC, 1990). O teor de
carboidratos foi calculado por diferenca. O valor calérico médio dos gelados
comestiveis foi calculado utilizando os fatores Atwater (proteinas e carboidratos = 4
kcal/g e lipideos = 9 kcal/g), e o resultado expresso em kcal/100 g. O conteudo
fendlico total foi determinado pelo método do azul da Prussia (PRICE e BUTLER,
1977). A capacidade antioxidante in vitro foi medida por meio do poder antioxidante
de reducao do ferro (FRAP), acdo antioxidante frente ao radical DPPH e atividade
redutora total como descritos por Santos et al. (2016). Os dados foram apresentados
como média £+ desvio padrdo. Diferencas entre os valores médios foram avaliadas
pela analise de variancias (ANOVA) unifatorial seguida do teste de comparacéo de
médias Fisher LSD. O software Statistica v 13.3 (Statsoft, Tulsa, OK, EUA) foi usado
para todas as analises estatisticas.
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Resultados e Discusséo

Os valores médios e os desvios padroes das propriedades fisico-quimicas e
composicdo proximal estdo apresentados na Tabela 1. Na mesma tabela é
apresentado que nao houve diferenca significativa no teor de lipideos nas diferentes
formulacbdes (p>0,05). J& no teor de cinzas e de proteinas houve diferenca
significativa entre as composi¢cdes do gelado comestivel adicionados de um tipo de
proteina (animal ou arroz) com relacdo a mistura das duas proteinas (p<0,05),
variando de 0,71+0,07 g/100 g (proteina animal) a 0,47+0,02 g/100 g (50% proteina
animal e 50% proteina de arroz) para o teor de cinzas e variou de 7,54+0,02 N x
6,38; g/100 g (proteina de arroz) a 6,11+0,13 N x 6,38; g/100g (50% proteina animal
e 50% proteina de arroz) para o teor de proteinas. Houve diferenca significativa na
analise de umidade entre as amostras adicionadas de proteinas de arroz com as
outras duas formulagbes (p<0,05), variando de 82,90+1,94 g/100 g (50% proteina
animal e 50% proteina de arroz) a 76,95+0,32 (proteina de arroz). Os valores de
carboidratos possuem diferencas significativas entre a formulagdo adicionada de
proteina animal e proteina de arroz (p<0,05), variando de 13,87%0,28 kcal/100 g
(proteina de arroz) a 8,35+0,57 kcal/100 g (proteina animal). Pros valores de pH néo
houve nenhuma diferenca significativa (p>0,05) e para acidez houve diferenca
significativa entre todas as formulagdes (p<0,05), assim apresentando uma variacao
de 0,63%0,03 g/100 g (proteina animal) a 0,18 g/100 g (proteina de arroz).

Tabela 1 - Composicdo proximal e propriedades fisico-quimicas de um gelado
comestivel enriquecido com proteina e adicionado de um extrato de ervas otimizado.

Parametros A C E
Lipideos (g/100 g) 1,02+0,042 1,02+0,03? 1,0040,052
Cinzas (g/100 g) 0,710,072 0,62+0,032 0,47+0,02°
Proteina (N x 6,38; g/100 g) 7,410,472 7,54+0,022 6,11+0,13°
Umidade (g/100 g) 82,51+0,142 76,95+0,32° 82,90+1,942
Carboidratos (g/100 g) 8,35+0,57° 13,87+0,282 9,52+2,022
Valor cal6rico médio (kcal/100 g) 72,22 94,82 71,52
pH 6,29+0,03?2 6,71+0,012 6,61+0,01°
Acidez (g/100 g) 0,63+0,032 0,18+0,01°¢ 0,28+0,01°
Total de sélidos sollveis (°Brix) 24 14 18

Nota: Diferentes letras na mesma linha representam diferenca estatistica entre as amostras (p<0,05).

Tabela 2 - Conteddo de fendlicos totais e atividade antioxidante de um gelado
comestivel enriquecido com proteina e adicionado de um extrato de ervas otimizado.

Amostras | Fenlicos totais CO;;Z:;%ZOS FRAP CRT DPPH
(mg AGE/100 g) (mg CE/100 g) (mg AAE/100g) (mg QE/100g) (mg AAE/100 g)

A 21+12 55 272+72 93 167+72
B 10+1° 0 27+1b 0 14+1°

p-valor < 0,001 - < 0,001 - < 0,001
C 20+12 51 261162 88 154+32
D 11+1° 0 27+1° 0 11+1°

p-valor <0,001 - <0,001 - <0,001
E 20+12 50 246+112 80 149+52
F 11+1° 0 28+1°b 0 12+1°

p-valor < 0,001 - < 0,001 - < 0,001

Nota: Diferentes letras na mesma linha representam diferenca estatistica entre as amostras (p<0,05).

O conteldo fenolico total dos gelados comestiveis com e sem adi¢cao do
extrato otimizado estd disposto na Tabela 2. E evidente que o maior contetdo
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fenolico (p<0,001) nas amostras com adi¢do de 1 g/100 g de extrato otimizado. Na
Tabela 2 ainda é possivel observar, que as proteinas animal e/ou vegetal ndo
apresentaram interferéncia negativa na solubilidade, e incorporacdo dos compostos
fendlicos adicionados por meio do extrato otimizado. Extratos aquosos de ervas séo
reconhecidas fontes de compostos fenodlico e a incorporagdo desse tipo de extrato
tem se tornado uma alternativa para levar até o consumidor compostos bioativos
com atividade antioxidante (Granato et al., 2018). Em relagcdo ao teor de taninos
condensados totais apresentado na Tabela 2, foi observado comportamento
semelhante ao obtido no contetdo fendlico total. Os gelados com a adicdo do
extrato otimizado apresentaram valores entre 55 a 50 mg CE/100 g. Os gelados
comestiveis sem a adicdo do extrato ndo apresentaram conteudo de taninos
guantificavel pela metodologia aplicada. A antioxidantes estdo dispostos na Tabela
2. Observa-se que houve diferenga significativa entre as formulagbes do gelado
comestivel (com ou sem adicdo de extrato otimizado de ervas e com diferentes tipos
de proteinas) em todas as andlises realizadas (p<0,05). Nota-se também que os
gelados comestiveis adicionados com o extrato de ervas otimizado tiveram valores
bem superiores em relagdo aos gelados sem extrato de ervas.

Concluséo

Com os resultados obtidos, conclui-se que o extrato de cha otimizado altera
positivamente as propriedades antioxidantes do gelado comestivel, independente da
proteina que foi adicionada, viabilizando sua aplicacdo a um alimento com potencial
antioxidante.
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