C-O2013 18A22/11
XXIICONGRESSODEINICIAGAOC NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAUNIVERSIDADEFEDERALDE moms RUAGOMESCARNEIRON®]

AVALIACAO DA ESTABILIDADE FENOIS TOTAIS, ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE E COR DE PRE-MIX DE FRAMBOESA APOS
ARMAZENAMENTO PROLONGADO

JANAINA LAPUENTE DOS SANTOS?; VANESSA RODRIGUES DUARTE DE SOUZA?; JULIA
BORIN FIORAVANTES; ANDIARA DE FREITAS COUTO*; CLAIRE TONDO VENDRUSCOLO?;
ANGELITA DA SILVEIRA MOREIRA®

1UFPel,Graduanda de Tecnologia em Alimentos - janaina.santos414@gmail.com
2UFPel, Graduanda de Tecnologia em Alimentos - vanessatrak@yahoo.com.br
3UFPel, Doutoranda PPGCTA - andicouto@yahoo.com.br
*UFPel, Mestranda PPGCTA - juliabfioravante@hotmail.com
°UFPel, Professora CCQFA, PPGCTA e PPGB - claire.vendruscolo@pg.cnpg.br
®UFPel, Professora CCQFAPPGCTA e PPGB - angelitadasilveiramoreira@gmail.com

1. INTRODUCAO

Conforme o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2009), preparado liquido ou
concentrado liquido para bebida, ou pré-mix, é o produto que contém suco, polpa
ou extrato vegetal adicionado de agua potavel e adicionado ou ndo de agucar. Os
pré-mix podem ser produzidos também com caracteristicas ideais ao consumo
domestico, constituindo os chamados concentrados ou xaropes para preparo de
néctar ou refresco. A framboesa (Rubus ideaus L.) € uma fruta pertencente ao
grupo dos pequenos frutos, ou ‘small fruits’ ou_‘berries fruits’, que séo ricos em
compostos fendlicos, principalmente antocianinas (WANG, et al.,, 2009).
Caracteriza-se por ser uma fruta pequena, arredondada, de cor vermelho-escura
e muito suculenta, com acentuado sabor doce e aroma peculiar. Por ser rica em
vitamina C, carotenoides e compostos fenolicos, substancias conhecidas como
antioxidante, a framboesa €& considerada uma fruta muito saudavel e,
principalmente, um alimento funcional (SOUZA, 2009).

Os compostos fenolicos sdo originarios do metabolismo secundario de
plantas, desempenhando funcbes de defesa contra herbivoros e patdgenos,
possuem também papel importante na protecéo contra radiacéo ultravioleta (TAIZ;
ZEIGER, 2009). Biologicamente, a estes compostos sdo creditadas funcbes
antioxidantes, devido a capacidade que 0s mesmos apresentam em sequestrar
radicais livres. Sendo assim, estudos atentam para a importancia dos compostos
fendlicos na prevencdo de doencas cronico-degenerativas ndo transmissiveis,
dentre estas varios tipos de canceres, doencas cardiacas, aterosclerose,
patologias cerebrais e processos inflamatorios, assim como prevencdo ao
envelhecimento celular (SIRIWOHARN et al., 2004; LIN; TANG, 2007; PANDE;
AKOH, 2009). Quanto ao pH, em valores inferiores a 2,0, as antocianinas existem
nas formas vermelhas e amarelas, entre 2,0 e 4,0 em propor¢des variadas de
vermelho, amarelo, azul e roxo, ja em valores de pH entre 40 e 4,5 as
antocianinas existem nas formas azuis e roxas (BROUILLARD, 1982). A
exposicdo de extratos antocianicos a radiacdo UV pode favorecer a
copigmentacdo com outros compostos presentes e, consequentemente, afetar a
estabilidade das antocianinas, além de favorecer a formacdo de compostos de
coloracdo marrom, resultantes da degradacao oxidativa (LEE; HONG, 1992).

Este trabalho objetivou comparar a conservacao de fendis totais, atividade
antioxidante e cor em pré-mixes de framboesa estabilizados por xantana e &cido
tartarico, verificada aos 90 dias com a determinada aos 840 dias de
armazenamento sob congelamento a -18°C.
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2.1 Elaboracéo dos pré-mixes

Os pré-mixes foram elaborados com framboesa cultivar Heritage, safra
2010/2011, proveniente do municipio de Vacaria, Brasil (latitude de 28° 30" 44"
Sul; longitude de 50° 56' 02" oeste); e os aditivos xantana pruni, produzida pela
equipe do Laboratério de Biopolimeros, segundo a patente WO/0478452006
(VENDRUSCOLO et al., 2006), e &cido tartarico p.a. (Synth®). Para o presente
estudo foram selecionadas 2 formulacbes de pré-mixes de framboesa
estabilizados por xantana e &cido tartarico nas concentracdes 0,43 e 0,43 %
(Tratamento 4); e 0,25 e 0,0 % (Tratamento 7), respectivamente, desenvolvidos
por Couto (2012) e armazenadas sob congelamento em freezer doméstico (-18
°C) durante 840 dias (28 meses).

2.2 Determinacdes do teor de fendis totais

Realizou-se a determinacdo de fendis totais em duas etapas, extracao e
guantificacédo, segundo Singleton e Rossi (1965). Na primeira etapa, extrairam-se
os fendis mediante adicdo de 10 mL de metanol a 1 g de amostra. Levaram-se as
amostras a banho ultrassénico a 25°C durante 10 min. Posteriormente, filtrou-se
para baldo volumétrico de 25 mL, completando o volume com metanol. Na
segunda etapa procedeu-se a quantificacdo dos fendis totais; retirou-se aliquota
de 0,5 mL de extrato, adicionou-se 10 mL de agua destilada e 0,5 mL de reagente
Folin-Ciocalteau, deixando reagir por 3 min. Transcorrido esse tempo, adicionou-
se 1,5 mL de carbonato de sédio 20 %, deixando as amostras reagirem por 2 h. A
leitura das absorbancias foi realizada em espectrofotometro UV-vis (Hitachi® V -
1800) no comprimento de onda de 765 nm.

2. METODOLOGIA

2.3 Determinacfes da atividade antioxidante

Determinou-se a atividade antioxidante dos pré-mixes de framboesa em
duas etapas, uma de extracao e outra de quantificacdo. Para a primeira etapa de
extracdo, pesou-se 5 g de amostra, e adicionou-se 20 mL de metanol. As
amostras foram homogeneizadas com vortex e armazenadas por 24 h em baixa
temperatura (3-4 °C). Ap0s, as amostras foram centrifugadas a 10970 x g.

Para a etapa de quantificacao, retirou-se uma aliquota de 0,1 mL de extrato
e adicionou-se 3,9 mL de solucédo uso de DPPH, preparada a partir de 10 mL de
solucdo mée diluida em 45 mL de metanol. O preparo da solu¢cdo méae consiste na
pesagem de 12 mg de DPPH em 50 mL de metanol. As amostras foram
submetidas ao repouso e, apos 30 min, procedeu-se a leitura de absorbancia, a
gual foi realizada novamente apés 24 h, em espectrofotdmetro UV-vis (Hitachi® V
- 1800) no comprimento de onda de 517 nm. A atividade antioxidante foi expressa
em mM de Trolox por grama de amostra.

2.4 Determinacéao da cor

A analise de cor foi realizada em Colorimetro Minolta, no sistema CIElab,
sendo obtidos os valores de “L”, “a” e “b”. O parametro L*, ou indice de
luminosidade, representa a luminosidade e pode variar de zero a 100,
correspondendo a cores mais escuras ou mais claras, respectivamente; a*, que
compreende os tons variando de verde (-a) para vermelho (+a); e b*, que

representa tons de azul (-b) a amarelo (+b) (HUNTERLAB, 1996).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 compara os resultados de preservacdo verificados nas analises

de fendis totais e atividade antioxidante realizadas ap0s periodo mediano de
armazenamento (90 dias) com os determinados apos longo periodo (840 dias) de
armazenamento de pré-mixes de framboesa sob congelamento.

TABELA 1. Fendis totais (mg.100mg™) e atividade antioxidante (mM Trolox.g™)
dos pré-mixes de framboesa em 90 e apds 840 dias de armazenamento.

Tempo em dias

Formulagdes 1 90 840
T4 Fendis totais 2709,28 2329,42 1188,8*
Atividade antioxidante 2,46 2,46 0,62*
T7 Fendis totais 2721.83 2350,02* 1560,2*
Atividade antioxidante 2,47 2.45 0,62*

* na mesma linha, significativo pelo teste t (p<0,05). Onde: T4 (0,43 % xantana + 0,43 % acido
tartarico), T7 (0,43 % xantana + 0,0 % acido tartarico).

Observando-se os resultados de fendis e atividade antioxidante, notou-se
gue aos 90 dias houveram alteracdes estatisticamente significativas no teor de
fendis totais, mas ndo na atividade antioxidante. Apés um longo periodo de
armazenamento, entretanto, além de maior reducdo no teor de fendis totais,
principalmente no tratamento 4, verificou-se também grande reducgéo na atividade
antioxidante.

A maior reducédo no teor de fendis verificada no tratamento 4 pode estar
relacionada a hidrolise da xantana provocada pela maior acidez, em virtude da
adicdo de acido. A xantana possui acdo antioxidante que se verifica em presenca
de outros componentes antioxidantes. Estudo realizado por Rodrigues (2006)
indica a acdo protetiva da xantana sobre compostos fendlicos em topping de
mirtilo. A cor € avaliada pelos parametros: L* ou indice de luminosidade, o que
caracteriza o grau de brilho de cor, indicando as cores claras (branco quando L* =
100) ou escuras (preto quando igual = 0); a*, que compreende os tons variando
de verde (-a) para vermelho (+a); e b*, que representa tons de azul (-b) a amarelo
(+b) (HUNTERLAB, 1996).

TABELA 2. Resultados obtidos na leitura de cor dos pré-mixes de framboesa em
90 e 840 dias de armazenamento.

Tratamentos Tempo em dias
1 90 840
L* 31,64 53,69* 29,51
T4 a* 14,87 16,43 27,94~
b* 7,47 5,41 6,50
L* 30,64 51,98* 29,49
T7 a* 15,32 18,12 27,68*
b* 7,64 5,40 6,22

* na mesma linha, significativo pelo teste t (p<0,05). Onde: T4 (0,43 % xantana + 0,43 % &cido
tartérico), T7 (0,43 % xantana + 0,0 % &cido tartérico).

Pode-se observar que todos os parametros tiveram maior alteracao até o
periodo intermediario de armazenamento. Porém, apés o longo armazenamento
de 840 dias os valores se aproximaram dos iniciais, com manutencdo da intensa
coloracdo vermelha. Isto demonstra que o longo armazenamento nao foi
prejudicial a coloragéo.
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4. CONCLUSOES

Os pré-mixes de framboesa estabilizados com xantana e &cido tartarico, apés 840
dias de armazenamento sob-refrigeragdo a -18C°, tiveram alteragdes significativas
no teor de fendis totais e acdo antioxidante. Entretanto, houve excelente
preservacdo da coloracdo vermelha caracteristica. Assim, um longo
armazenamento sob congelamento compromete a possivel funcionalidade dos
pré-mixes desenvolvidos.
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