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Resumo

Antioxidantes sdo compostos que funcionam como bloqueadores dos
processos 6xido-redutivos, impedindo os danos celulares. Os usos da erva mate tém
se expandido para diversas possibilidades de aplicacdo, mas ndo ha registro de
aplicagéo do extrato aquoso liofilizado em sorvete. Portanto, o presente estudo teve
como objetivo adicionar um extrato aquoso liofilizado elaborado a partir de llex
paraguariensis e Cymbopogon citratus no desenvolvimento de um gelado
comestivel. Na formulacédo elaborada foi medido o valor de overrun, pH, acidez total
titulavel, sdlidos sollveis totais, compostos fendlicos totais e atividade antioxidante
frente ao radical DPPH« e capacidade redutora total. Em relacdo ao contetudo de
fendlicos totais, o gelado comestivel apresentou 162+5 mg AGE/100 g, mostrando
gue os compostos bioativos contidos no extrato liofilizado sdo disponiveis na matriz
lactea. Ja em relagéo a atividade antioxidante, obteve-se 83+4 mg AAE/100 g para o
método de DPPH- e 231+12 mg CE/100 g para capacidade redutora total.

Introducéao

Segundo a Portaria N° 379, de 26 de abril de 1999 (Brasil, 1999), gelados
comestiveis sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras
e proteinas, com ou sem adi¢cdo de outros ingredientes e substancias, submetidos
ao congelamento.

Pesquisas tém sido realizadas visando a identificacdo de novos compostos
bioativos e 0 estabelecimento de bases cientificas para a comprovacdo das
alegacdes de propriedades funcionais dos alimentos. O consumo de bebidas a base
de erva-mate faz parte dos habitos e costumes de algumas sociedades do sul da
América do Sul, em especial o Brasil, Uruguai, Paraguai e Argentina (RAU, 2008;
BRACESCO et al., 2010). Desta forma, o gelado comestivel possui elevado valor
nutritivo e aceitacdo sensorial em todas as faixas etarias. Em relacdo as
investigacbes que vinculam o consumo de produtos a base de erva-mate (llex
paraguariensis) com a saude foram verificados avancos nos ultimos anos.

O grande interesse no consumo de alimentos com substancias fitoquimicas
incluem suas atividades antioxidante, anti-inflamatéria, antimutagénica, antiglicacéo
entre outras. Desta forma, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar algumas
caracteristicas tecnoldgicas de gelado comestivel adicionado de extrato de erva
mate e erva cidreira liofilizado.
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Materiais e Métodos
Material vegetal: Foram usadas folhas auténticas de mate verde (llex
paraguariensis) e erva cidreira (Melissa officinalis). As folhas foram trituradas usando
moinho de facas. Uma mistura de 70% de erva mate verde e 30% de capim liméo foi
adotada. O material vegetal foi extraido a 80 °C por 10 min e o contelddo entdo
filtrado e liofilizado.
Preparo dos gelados comestiveis: A formulagéo foi obtida da seguinte maneira: leite
bovino pasteurizado (72,4%), sacarose (12,6%) creme de leite pasteurizado com
teor de gordura de 25% (7%), FOS (5%) liga neutra (1%), emulsificante para gelado
comestivel (Emustab) (1%), e extrato liofilizado de ervas (1%). Um produto sem
adicéo de ervas foi elaborado para fins de comparacéo.
Overrun: O overrun foi determinado por meio volume do sorvete antes do processo
(Vmix) e apds esse processo (Vice cream) (Alizadeh, Azizi-Lalabadi, & Kheirouri,
2014):

(V ice cream —V mix)

p0verrun = — * 100
V ice cream

pH, e sodlidos sollveis totais e cor: O pH das amostras foi medido por pHmetro de
bancada. A analise de cor foi analisada usando um colorimetro modelo Minolta
(GRANATO et al., 2010).

Compostos fendlicos totais e atividade e antioxidante in vitro: O conteudo total de
compostos fendlicos foi determinado pelo método do azul da Prussia (PRICE &
BUTLER, 1977). A capacidade antioxidante - FRAP (BENZIE STRAIN, 1996), DPPH
(BRAND-WILLIAMS et al.,, 1995), e atividade redutora total pelo método de
FolinCiocalteu (BERKER et al., 2013).

Comportamento de derretimento: A realizacdo da analise de derretimento foi
realizada através de uma metodologia adaptada de Granger et al. (2005).

Resultados e Discusséo

Por meio dos resultados indicados na Tabela 1 pode-se verificar presenca de
dos compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante no gelado comestivel
contendo o extrato de ervas. Esses valores foram superiores ao gelado comestivel
sem adicdo de ervas, indicando que os compostos fendélicos presentes no extrato
liofilizado s&@o solaveis em matriz lactea. Ndo houve diferenca estatisticamente
significativa para o pH dos gelados comestiveis.

Tabela 1- Conteddo fendlicos totais, FRAP, DPPH, CRT, pH e overrun para a
amostra com adicdo de extrato e sem adicdo do extrato de ervas liofilizado.

Amosiiag | FENOIiCOS totais FRAP D{FF’HZH CRT o Ovemun
. > lotals . el
(mg AGE/100g) (mg AAE/009) 7100 1 (mg CE/100 g) (%)

Gelado

comestivel B+1 13+1 0 0 7014001 6767
Branco
Gelado

Ct’”ggf: vel 16245 442428 584457 231+12 6764023 6837
Extrato

p-valores <0,001 <0,001 MNA MNA 0,205
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Nota: NA = n&o aplicavel Através dos resultados expressos na Tabela 2 observam-
se diferencas significativas para todos os parametros de cor instrumental entre os
gelados comestiveis com e sem adicdo de ervas. Esse resultado indica que o gelado
comestivel adicionado de ervas pode substituir corantes artificiais.

Tabela 2- Resultados para analise de cor instrumental das amostras com e sem
adicdo de extrato de ervas liofilizado.

Cor
Amostras
L* a* b* H c*
Gelado comestivel -68, 770,30 11,23+0.36
82,9540 50 -0,2440 05 11,2340, 36
Branco
Gelado comestivel 77,42+0.40 1.22+40,07 26,2940 47 8997001 26311047
com extrato de ervas
p-valor 0,001 0,001 0,001 0,001 0.001

Figura 1 - Comportamento de derretimento da amostra com e sem adicao de extrato
de ervas (A), curva de predicdo para conteudo derretido por minuto no gelado
comestivel sem extrato de ervas (B) e curva de predicao para conteudo derretido por
minuto no gelado comestivel com extrato de ervas (C).
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Por meio da Figura 1 A, pode-se observar queo comportamento de derretimento dos
gelados comestiveis com e sem adicdo de extrato liofilizado de ervas é diferente.
Observando as Figuras 1B e 1C pode-se verificar que no gelado comestivel sem
extrato ocorre um derretimento de 0,66 g/minuto, enquanto no gelado comestivel
adicionado do extrato ha um derretimento de 1,05 g/minuto.

Conclusdes

Por meio do presente estudo € possivel afirmar que o gelado comestivel
adicionado do extrato liofilizado de ervas apresentou maior conteudo fendlico e
poder antioxidante frente ao gelado comestivel tradicional. Em relacdo aos outros
parametros mensurados, como pH, overrun e comportamento de derretimento,
comprovou-se que a adicdo do extrato ndo interferiu consideravelmente.
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