2 °
/\ XXVIII Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
‘[‘ V Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica Janior e o ' c
POTENCIAL ANTIOXIDANTE DE EXTRATO DE ARACA (Psidium cattleianum)
EM IOGURTE
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Resumo

O aracad (Psidium cattleianum) é um fruto rico em compostos fendlicos com
propriedades antioxidantes. Assim, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
adicao de extrato de araca em caracteristicas fisicas e de oxida¢ao de iogurtes. Para
tanto, foram elaboradas trés amostras de iogurte: controle (sem adicdo de extrato);
adicionado de 100ppm e 200ppm de extrato em base seca. Durante 21 dias foram
realizadas andlises de cor, textura, acidez, pH e sinérese dos iogurtes e DSC
(calorimetria exploratoria diferencial) na fracdo lipidica. A adicdo do extrato
proporcionou aos iogurtes uma coloragdo mais escura e com maior tendéncia ao
vermelho e ao verde e para todas as amostras houve um aumento nesses
parametros durante o armazenamento. Houve diferenca significativa entre as
amostras nos dias 7 e 14 com relacdo a dureza, apresentando maiores valores para
a amostra controle, possivelmente devido a forma liquida na qual os extratos foram
adicionados ao produto. Pela analise térmica demonstrou-se que a adicdo do extrato
ndo aumentou a temperatura de inicio da oxidacdo. Conclui-se que a adicdo de
extrato de aracd no iogurte proporcionou diferencas em parametros fisicos e
diminuicdo da temperatura de oxidacao da gordura.

Introducao

O araca € uma mirtacea originaria do sul do Brasil bastante disseminada no
territério nacional, bem como em outros paises da América do Sul. Atualmente,
existe um crescente interesse das industrias farmacéuticas e alimenticias devido as
propriedades presentes no aragd, dentre elas a atividade antioxidante, que pode
estar relacionadas com o alto teor de compostos fenélicos (FRANZON et al., 2009).

Por apresentar caracteristicas antioxidantes, vé-se nesse fruto uma fonte de
compostos para a conservacdo de alimentos, como por exemplo para adicdo em
produtos lacteos que séo sensiveis a foto-oxidacdo devido a presenca de riboflavina
(vitamina B2) o que pode levar a perdas significativas de nutrientes, como as
vitaminas e aminoacidos; a oxidagdo lipidica, a descoloragdo, assim como a
formacao de off-flavors (BORLE et al., 2001). Considerando o exposto, o objetivo
desse trabalho foi avaliar a influéncia da adicdo de extrato de polpa de aragd em
caracteristicas fisico-quimicas e de oxidacéo lipidica de iogurte.
Material e Métodos
Obtencgéo do extrato, fabricagédo do iogurte e extracdo da fracao lipidica

Para a obtencdo do extrato, a polpa do araca foi homogeneizada em Turrax
por 5 minutos com etanol 98%. Ap0s filtracdo, o extrato foi evaporado a vacuo a
40°C e obteve-se o teor de sélidos totais pelo método de secagem em estufa. Para a
producdo do iogurte foi utilizado leite em pd integral, reconstituido para 12% de
solidos.
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Essa mistura foi aquecida a 90°C, seguida de resfriamento até 42°C para
adicdo da cultura latica comercial de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus. O leite foi incubado a 42°C até pH de 4,6. Na sequéncia quebrou-se 0
coagulo formado e dividiu-se em trés lotes: 1- Controle, sem adicdo de extrato; 2 —
100 ppm de extrato e 3 — 200ppm de extrato em base seca. Os iogurtes foram
armazenados em geladeira a 4 - 6°C por 21 dias, sendo as analises realizadas a
cada 7 dias. As fracoes lipidicas foram obtidas de acordo com Folch, Lees e Stanley
(1954), modificada por Karacaglar et al. (2019).
Andlises fisico-quimicas:

A medida de cor foi realizada utilizando-se colorimetro MiniScan EZ
obtendo-se valores de L*, a* e b*. Para a realizacao da analise de perfil de textura foi
utilizado um texturémetro TA XT Plus considerando os parametros de dureza e
coesividade. Foram realizadas também as analises de acidez (AOCS, 1990), pH e a
sinérese que foi realizada pesando o volume de soro que foi expulso durante o
armazenamento, as amostras foram devidamente pesadas no momento da
fabricacédo do iogurte em tubos de folcon.

Andlise Térmica

As curvas DSC foram obtidas a partir do equipamento DSC-Q200 (TA-
Instruments, EUA) pelo aquecimento de 2,5mg da gordura de 30°C a 300°C
utilizando um cadinho de aluminio com tampa perfurada com orificio de 1,0 mm de
didmetro sob um fluxo de ar sintético sob fluxo de ar sintético com vaz&o de 50 mL
min™ a uma razdo de aquecimento de 15 °C min™. Para se obter a temperatura de
inicio da oxidacao foi utilizado o software Universal Analysis 2000 (TA-Instruments,
EUA).
Resultados e Discusséo
Estabilidade de cor

Na Tabela 1 sé&o apresentados os resultados para os parametros L*, a*, b*
nos iogurtes com as diferentes concentracdes de extrato.

Tabela 1: Pardmetros de cor dos iogurtes controle e com diferentes concentracdes de extrato

Pardmetro  Maturacéo (dias) Controle 100 ppm 200ppm p
1 95,470,177  94,83%0,57%®  94,31+0,12° <0,05
7 95,58+0,272  95,62+0,07F  94,23x0,54° <0,01
L 14 95,01+0,65 95,39+0,16 94,6310,37 0,19
21 95,37£0,46°  95,24%0,23%  94,33+0,27° <0,05
p 0,44 0,08 0,58
1 0,09£0,03" 0,10£0,07" 0,47+0,08° <0,001
7 -0,05£0,03° -0,0510,04° 0,340,042 <0,001
a 14 -0,03£0,01° 0,01£0,00° 0,32+0,1072 <0,01
21 0,05£0,01° 0,03£0,01° 0,42+0,042 <0,001
p 0,06 0,12 0,11
1 15,43+0,11%8  14,67+1,26 15,66+0,30 0,31
7 15,45+0,214 15,40+0,22 15,57+0,35 0,75
b 14 15,210,378 14,9610,41 15,61+0,16 0,13
21 14,770,248 14,80+0,55 15,23+0,35 0,35
p <0,05 0,65 0,36

ABC | etras diferentes na mesma coluna para cada parametro indicam diferenca significativa entre os dias de armazenamento. **

Letras diferentes na mesma linha para cada dia de armazenamento indicam diferenca significativa entre as amostras.

Observa-se que a adicdo do extrato da polpa de aragd alterou
significativamente a cor do iogurte. Considerando o parametro luminosidade (L), a
amostra controle apresentou a maior tendéncia ao branco, enquanto para as
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amostras adicionadas de extrato houve uma reducdo durante o armazenamento.
Nao houve diferenga significativa para esse parametro entre os dias de analise,
considerando todas as amostras

Em relagdo ao parametro a* o iogurte adicionado de 200ppm de extrato
apresentou maior tendéncia para o vermelho, diferindo estatisticamente das outras
amostras. O parametro b* ndo apresentou diferenca significativa entre as diferentes
concentracbes, somente entre as amostras controle em diferentes periodos de
armazenamento.

Perfil de textura

Em relacdo ao parametro de dureza, que € definida como a for¢a necessaria
para causar a deformacao (SZCZENIAK,2002), pode-se perceber, na Tabela 2, que
nos dias 7 e 14 de armazenamento houve diferenca significativa entre as amostras,
e que com adicdo do extrato se observa uma reducdo desse parametro, que pode
ter sido afetado pelo fato do extrato ser liquido e dificultar a compactacao do iogurte,
e que, como consequéncia, reduziu a dureza do produto final.

No entanto, com a sequéncia dos dias de analise esse atributo aumentou
para as amostras adicionadas do extrato quando comparado as amostras controle,
principalmente as amostras mais concentradas.

Em relacdo ao parametro de coesividade que é uma medida da forca das
ligagbes entre proteinas, ndo houve diferenca significativa para as diferentes
concentragbes de extrato e com o passar do tempo de armazenamento houve uma
reducdo desse atributo.

Tabela 2 - Parametros de textura dos iogurtes controle e com diferentes concentracdes de extrato

Tempo de
Parédmetros armazenamento (dias) Controle 100 ppm 200ppm p

1 1,40+0,14 1,36+£0,028  1,60x0,16° 0.12
1,80£0,25%°  1,39+0,27°% 2,01+0,14%8C  <0,05
Dureza 14 1,81+0,343°  1,44+0,02°® 229+0,07%%  <0,01
21 2,17+0,49 1,90£0,154  2,64+0,28% 0.09

0,11 <0,01 <0,001
1 0,5340,03 0,56+0,04 0,51+0,03* 0.22
7 0,47+0,05 0,55+£0,02  0,47+0,02°B 0.05
Coesividade 14 0,49+0,08 0,53+0,05 0,42+0,02°8 0.13
21 0.41+0,06 0.4940,04 0,4310,04° 0.17

p 0,15 0.15 <0,05

ABC | etras diferentes na mesma coluna para cada parametro indicam diferenca significativa entre os dias de armazenamento. abe
Letras diferentes na mesma linha para cada dia de armazenamento indicam diferenca significativa entre as amostras.

Andlise de acidez, pH e sinérese

Todas as formulacdes apresentaram comportamentos semelhantes com
relacdo aos valores de pH e acidez, sem diferenca estatistica. Esses valores podem
variar em fungéo da temperatura de refrigeracdo, do tempo de armazenamento e do
poder de pos-acidificacdo das culturas utilizadas (DONKOR et al., 2006).

A adicéo do extrato teve influéncia na sinérese nos iogurtes, destacando que
quanto maior a concentracdo do extrato maior foi a sinérese no produto, o que é um
fator negativo. A sinérese aumentou durante o periodo de armazenamento em todas
as formulacOes, fato este que esta relacionado a contragdo da matriz micelar de
caseina, aumentando a expulsdo de soro (ACHANTA; ARYANA; BOENECKE,
2007).
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Andlise Térmica

Os resultados da analise de DSC da fragdo lipidica das amostras
demonstraram uma diminui¢do no inicio da temperatura de oxidacdo com a adicao
de extrato quando comparado com as amostras controle. As temperaturas de inicio
da oxidacdo foram de 252,9; 173,2 e 230,2 °C para as amostras controle,
adicionadas de 100 e 200ppm de extrato de polpa de araca, respectivamente.

Esses resultados podem ter sido influenciados pela presenca de interferentes
na gordura, a qual apresentou-se turva apos extracdo. Houve a presenca de um pico
endotérmico em todas as curvas DSC obtidas, evento ndo caracteristico de
amostras puras de lipideos.

Concluséo

Os parametros de textura e cor dos iogurtes foram afetados pela adicdo do
extrato, principalmente entre os dias 7 e 14. O uso do extrato causou uma maior
sinérese no produto, caracteristica ndo esperada para esse tipo de produto. A
temperatura de inicio de oxidacdo foi menor para as amostras adicionadas de
extrato, possivelmente devido a alguma contaminacdo durante a extracao,
comprovada pela presenca de um pico endotérmico nao caracteristico desse tipo de
amostra.
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