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Resumo

Antioxidantes sdo compostos quimicos que funcionam como bloqueadores de
espécies reativas. Compostos quimicos contidos em extratos naturais sao
relativamente estaveis, mantendo sua atividade antioxidante apos a digestéao
simulada in vitro. Desta forma o presente estudo teve como objetivo adicionar um
extrato liofilizado a partir de llex paraguariensis (70%), e Cymbopogon citratus (30%)
no desenvolvimento de um gelado comestivel. Na formulacdo elaborada foram
medidos 0s seguintes parametros: overrun, pH, compostos fendlicos totais, atividade
antioxidante frente ao radical DPPH*, capacidade redutora total, poder de reducao
do ferro pelo método de FRAP, comportamento de derretimento e conteddo fendlico
individual do extrato otimizado, além de uma analise sensorial para verificar a
aceitacdo do produto desenvolvido. O gelado comestivel adicionado de extrato
liofilizado de ervas apresentou overrun de 69,24%. Houve diferenca significativa em
relacdo ao conteudo de fendlicos totais, e atividade antioxidante para o gelado
comestivel, porém, ao final dos 126 dias os compostos fendlicos se mantiveram. A
analise sensorial indicou 83% de aceitacao do produto desenvolvido.

Introducéo

Além de ser aceito por todas as faixas etérias, o gelado comestivel é o produto mais
consumido dentro da categoria de sobremesas lacteas (GOFF, HARTEL, 2013).
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Resolucdo RDC n°
266 de 22 de setembro de 2005, gelado comestivel é um “produto alimenticio obtido
a partir de uma emulsdo de gordura e proteinas, com ou sem adicdo de outros
ingredientes e substancias” (BRASIL, 2005).

O crescente avanco dos conhecimentos e pesquisas sobre a relacdo entre
alimentacdo e saude, aliado a busca permanente da industria por inovacdes tém
gerado novos produtos tecnoldgicos, sendo alguns com potencial funcional que
oferegcam algum beneficio ao organismo. Os compostos bioativos sdo metabdlitos
secundarios produzidos por plantas e, nutricionalmente, ndo sao essenciais ao ser
humano, mas desempenham multiplas funcionalidades se consumidos diariamente
como parte de uma dieta equilibrada. Compostos quimicos contidos em extratos
naturais sdo relativamente estaveis, mantendo sua atividade antioxidante apos a
digestdo simulada in vitro, 0 que indica seu potencial para ser incorporado em
alimentos ricos em proteinas (RASHIDINEJAD et al., 2015).

A espécie llex paraguariensis, conhecida popularmente como erva-mate, faz
parte dos costumes de alguns paises da América do Sul, como a Argentina, Brasil e
Uruguai. Dentre seus principais componentes, destaca-se 0 elevado teor de
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polifendis e os flavonoides, como a rutina e quercetina, assim como ao teor de
saponinas e cafeina presentes na erva, o que resulta em beneficios ao organismo,
como atividade antioxidante, antiinflamatoria e antimutagénica. O capim-liméo
(Cymbopogon citratus) é uma planta nativa do sudoeste da Asia, especificamente da
india, podendo ser encontrada em vérias partes do mundo por se desenvolver bem
em clima tropical e subtropical. Além de um aroma agradavel, apresenta
propriedades antifingica, antibacteriana e anticarcinogénica.

Espécies reativas sdo moléculas presentes no organismo, que removem ou
oxidam outras moléculas de partes essenciais das estruturas moleculares, lesando o
acido desoxirribonucleico (DNA). Nesse contexto torna-se viavel o desenvolvimento
de um novo gelado comestivel adicionado de um extrato otimizado de ervas (70%
llex paraguariensis e 30% Cymbopogon citratus) obtidos em estudo anterior
(COELHO, 2017).

Materiais e Métodos

Material vegetal: O extrato foi extraido por infusdo a 80 °C por 10 min, em
constante agitacdo, em seguida o conteudo foi filtrado para posterior liofilizacdo a
vacuo a 1200 umL Hg e temperatura de -50 °C

Preparo dos gelados comestiveis: A formulacdo foi baseada na seguinte
formulacéo: leite bovino pasteurizado (72,4%), sacarose (12,6%) creme de leite
bovino pasteurizado com teor de gordura de 25% (7%), frutoligosacarideo (5%), liga
neutra (1%), emulsificante para gelado comestivel (Emustab) (1%), e extrato
liofilizado de ervas (1%). Um produto sem adicdo de ervas foi elaborado para fins de
comparacao (controle).

Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante in vitro: O contetdo total de
compostos fendlicos foi determinado pelo método do azul da Prussia descrito por
Margraf et al. (2015). A capacidade antioxidante in vitro foi medida por meio do
poder antioxidante de reducdo do ferro (FRAP) (BENZIE STRAIN, 1996), acao
antioxidante frente ao radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazila - DPPH (BRAND-WILLIAMS
et al., 1995), e atividade redutora total pelo método modificado de Folin-Ciocalteu
(BERKER et al., 2013).

Andlise Sensorial: A avaliacdo da aceitabilidade sensorial do gelado comestivel
adicionado do extrato de ervas foi aplicada ap6s aprovacdo do comité de ética em
pesquisa sob numero 1.941.390. Foi avaliado a aceitacao do produto, contando com
a avaliagcdo de 95 consumidores

Andlise estatistica: os dados foram expressos como média e desvio padrdo. As
médias foram comparadas utilizando o teste t-Student para amostras independentes
com o uso do software Statistica v. 13.3 (Statsoft, EUA)

Resultados e Discusséo
Composicao fenolica e atividade antioxidante dos gelados comestiveis: Os
resultados para as andlises de conteudo total de compostos fendlicos, FRAP, acao

antioxidante frente ao radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazila — DPPH, e atividade redutora
total estdo dispostos na Figura 1.
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Figura 1- Conteudo fendlico total e poder antioxidantes do gelado comestivel
adicionado em 1 ¢g/100 g do extrato de ervas (extrato), sendo 70% llex
paraguariensis (70%), e 30% Cymbopogon citratus (30%) e do gelado comestivel
sem adicao do extrato de ervas (branco).
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Nota: A-Fendlicos totais; B-DPPH; C- Capacidade redutora total; D- FRAP.

Através da Figura 1, nota-se que ndo ha composicédo fendlica significativa
para o gelado comestivel sem adicdo do extrato de ervas. O conteudo fendlico total
quantificado no gelado comestivel adicionado do extrato de ervas mostra que 0s
compostos contidos em extratos de ervas sao sollveis em matriz lactea, tornando
uma alternativa tecnoldgica de aplicacdo de extratos com elevado conteudo fendlico
e potencial antioxidante.

Comportamento de derretimento: Os comportamentos de derretimento dos
gelados comestiveis com adicdo do extrato de ervas (extrato) e do gelado sem
adicao do extrato de ervas (branco) estéao dispostos na Figura 2.

Andlise Sensorial: a aceitacdo global do gelado comestivel adicionado extrato de
ervas foi de 83+4%. Os resultados da analise sensorial indicaram alta aceitacdo do
gelado comestivel com adi¢éo do extrato de ervas, além disso, indicaram um grande
potencial de compra do produto, relacionando um alto poder antioxidante e a adicéo
de fibras.

Conclusdes

De acordo com os resultados, conclui-se que os compostos fendélicos presentes no
extrato otimizado de ervas permanecem no gelado comestivel ao fim do
processamento e se mantém ao longo do periodo de 126 dias, indicando que o
extrato € soluvel em matriz lactea, tornando sua aplicacdo viavel em um alimento
com potencial antioxidante. Por meio da analise sensorial, obteve-se uma aceitacao
de 83% do gelado comestivel adicionado do extrato de ervas. Portanto, pode-se
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concluir que a adicdo do extrato de ervas € uma alternativa tecnoldgica para a
elaboracao de um novo produto com alto poder antioxidante.
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