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RESUMO

A industria alimentar recorre usualmente a aditivos sintéticos para garantir ou melhorar as
caracteristicas e propriedades dos alimentos [1]. O sorbato de potassio (E202) ¢ um dos
aditivos alimentares mais utilizados e apesar de ser permitido e ser considerado seguro, alguns
estudos demonstraram o aparecimento de reagdes adversas em consumidores [2]. Os
fitoquimicos tém sido apontados como excelentes ingredientes naturais para a industria
alimentar como alternativas aos aditivos sintéticos [3]. Neste trabalho pretendemos
demonstrar o potencial antioxidante (efeito captador de radicais livres, poder redutor e
inibi¢do da peroxidag¢do lipidica) e antimicrobiano (contra um painel de oito bactérias e oito
fungos selecionados com base na sua relevancia a nivel de saude publica) de extratos aquosos
de Matricaria recutita L. (camomila), fatores fundamentais para a sua utilizacdo como
conservante natural. A caracterizagdo quimica dos extratos, realizada por HPLC-DAD-
ESI/MS, revelou a presenca de nove flavonoides (maioritariamente luteolina-O-glucuronido)
e dez acidos fendlicos (maioritariamente acido cafeoil-2,7-anidro-3-desoxi-2-
octulopiranosénico). A incorporagdo deste extrato em iogurtes foi realizada com o objetivo de
conservar o produto, tornando-o ainda um alimento funcional. O seu efeito foi comparado
com o E202. A introdug¢do dos aditivos, quer o natural quer o sintético, ndo causou alteragdes
significativas nem no pH nem no valor nutricional dos iogurtes quando comparado com o
controlo (iogurtes sem aditivos). Além disso, esta incorporag¢do adicionou propriedades
antioxidantes aos iogurtes principalmente, com a adi¢do do extrato de camomila. Os
resultados obtidos demonstram que este extrato obtido por decocgdo pode ser utilizado no
desenvolvimento de novos iogurtes, substituindo os conservantes sintéticos e melhorando as
propriedades funcionais do alimento sem, no entanto, provocar alteragdes no perfil
nutricional.

1. INTRODUCAO

Apesar dos produtos lacteos serem muito apreciados e consumidos, a verdade ¢ que muitos
autores referem que estes produtos apresentam um contetido limitado de compostos bioativos,
fator que pode retirar algum valor ao produto. Desta forma, para superar esta limitagao alguns
autores sugerem a incorporacdo de ingredientes a base de plantas ou frutos para fortalecer, por
exemplo, iogurtes [4, 5]. A industria alimentar recorre frequentemente ao uso de aditivos
sintéticos para melhorar as caracteristicas e/ou propriedades dos alimentos [1]. O sorbato de
potassio € um dos conservantes mais utilizados pela industria por ser considerado seguro e
eficaz [6], no entanto, alguns autores consideram que o uso deste aditivo pode provocar
efeitos adversos na saude dos consumidores [7]. Atualmente os antioxidantes presentes em
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plantas, algas e cogumelos tém sido apresentados como fonte de biomoléculas alternativas aos
aditivos sintéticos [8]. Neste trabalho procedeu-se a incorporacdo de extratos de Matricaria
recutita L. (camomila) em iogurtes e comparou-se o seu desempenho com o aditivo sintético
ja mencionado anteriormente e utilizado na industria dos laticinios.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Material vegetal e preparacéio dos extratos

As amostras desidratadas de M. recutita (camomila) foram reduzidas a p6 e submetidas a uma
decoccdo com o objetivo de obter um extrato rico em compostos fenolicos. A decocgdo foi
realizada adicionando 1 g de planta a 200 mL de agua destilada, que foram deixadas numa
placa de aquecimento em ebulicdo durante 5 mim, e em repouso por mais 5 minutos. A
mistura foi filtrada, congelada e liofilizada.

2.2. Identificacio de compostos fenolicos

Os compostos fenolicos foram determinados por cromatografia liquida de alta eficiéncia
acoplada a detetores de diodos e de espectrometria de massa (HPLC-DAD-ESI/MS), tal como
descrito anteriormente pelos autores [9, 10].

2.3. Incorporacio nos iogurtes

Foram preparados trés grupos de amostras: iogurtes controlo (sem aditivos); iogurtes com
E202; e iogurtes com o extrato de camomila. Para cada iogurte de 100 g foram incorporadas
40 mg de aditivo (natural ou sintético). Todos os iogurtes foram preparados, em duplicado,
utilizando leite e iogurte natural adquiridos comercialmente. Depois de adicionados os
aditivos a cada uma das amostras correspondentes, estas foram incubadas a 44 °C durante toda
a noite para a produgdo dos iogurtes finais.

2.4. Avaliacao dos parametros nutricionais, fisico-quimicos e atividade antioxidante

As amostras foram posteriormente analisadas segundo parametros nutricionais (teor em
humidade, proteinas, gordura, cinzas e hidratos de carbono), fisico-quimicos (medi¢do da cor
e pH) e atividade antioxidante (efeito captador de radicais livres 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo-
DPPH e poder redutor), imediatamente apds a preparacdo e apds sete e catorze dias de
armazenamento a uma temperatura de refrigeragdo, entre 4 a 5 °C.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tal como se pode observar na Tabela 1, foram detetados dezanove compostos fendlicos nos
extratos aquosos de camomila obtidos por decoc¢do Os acidos fenolicos constituem o grupo
maioritario (23,66 = 0,27 mg/g). Foram identificados quatro compostos como possiveis
derivados do acido cafeoil-2,7-anidro-3-desoxi-2-octulopiranosonico (CDOA), sendo o di-
CDOA o 4cido mais abundante (6,83 + 0,05 mg/g). E de salientar que esta tera sido a primeira
vez que este tipo de compostos foi identificado em flores de M. recutita. O luteolin-O-
glucurénido surgiu como o composto mais abundante (4,80 = 0,54 mg/g) dos flavonoides
identificados (concentragdo total: 17,89 = 0,91 mg/g). Este composto ndo tem sido encontrado
em M. recutita, no entanto, os glucosidos de luteolina sdo normalmente identificados em
quantidades relevantes em extratos metanolicos de flores de camomila e nas suas infusdes e
decocgdes [11-13].

Nos estudos de incorporagdo dos extratos de M. recutita e do aditivo sintético em iogurtes, 0s
resultados revelam que nenhum deles (natural ou sintético) provocou alteracdes significativas
no perfil nutricional, cor e pH dos iogurtes.
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Tabela 1. Tempo de retencdo (Tr), proposta de identificacdo e quantificacdo dos compostos fenolicos
presentes no extrato de camomila. Os resultados apresentam-se como médiat+desvio padréo (n =9).

Composto  Tr (min) Proposta de identificagdo Quantificacido (mg/g)
1 5,6 Hexoxido de acido cafeico 0,25+ 0,04
2 6,1 Acido protocatéquico 0,42 £ 0,04
3 7.8 Acido 5-O-cafeoilquinico 5,87+ 0,03
4 8,5 3-CDOA 1,62 = 0,06
5 11,1 Acido cafeico 1,45+0,03
6 16,1 Miricetin-3-O-glucosido 4,57+0,13
7 17,8 Isoramnetin-O-di-hexdsido 0,74 + 0,09
8 19,2 Quercetin-3-0O-glucosido 0,70 + 0,06
9 19,8 Luteolin-7-O-glucosido 1,89 +0,18
10 20,2 Luteolin-O-glucuroénido 4,80+ 0,54
11 21,9 Acido cis 3,5-O-dicafeoilquinico 1,71+ 0,02
12 22,1 Acido trans 3,5-O-dicafeoilquinico 1,30 + 0,06
13 22,6 3,9-diCDOA 1,21 +£0,02
14 23,0 4,9-diCDOA (ou 3.4 diCDOA) 6,83 £0,05
15 24,6 Apigenin-7-O-glucosido 324+0,11
16 27,2 Isoramnetin -O-acetil-hexdsido 0,14 + 0,04
17 29,5 Apigenin-7-O-acetilglucosido 1,08 0,13
18 30,1 Apigenina 0,73 +£ 0,02
19 32,8 3,4,9-triCDOA 3,00+ 0,36
Acidos fenélicos totais 23,66 £ 0,27
Flavonoides totais 17,89 £ 0,91
Compostos fendlicos totais 41,54+ 1,18

A Figura 1 mostra a aparéncia dos trés tipos de amostra que, a olho nu, apresentam um

aspeto visual idéntico.

Por observagdo dos valores de ECsy obtidos na avaliagdo da capacidade antioxidante e
representados na Figura 2, podemos concluir que os iogurtes incorporados com extrato de
camomila apresentaram um valor mais baixo portanto, um potencial antioxidante maior. E
ainda de realcar que esse potencial diminui muito mais rapidamente nos iogurtes controlo e
enriquecidos com o aditivo quimico, do que nos iogurtes incorporados com o extrato.

Estudos similares tém descrito o aumento da atividade antioxidante em iogurtes com a
incorporagdo de extratos naturais tais como, extratos de fruta do drago [14], sementes de uva

[15] ou amora silvestre [5].

Figura 1. Aspeto visual das amostras de iogurte: iogurte controlo (A), iogurte com E202 (B) e iogurte

com extrato de camomila (C).
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Figura 2. Valores de ECs, (mg/mL) obtidos nos ensaios de poder redutor (A) e atividade captadora de
radicais DPPH (B) para as diferentes amostras nos diferentes tempos de armazenamento.

4. CONCLUSOES

Tendo em conta que a industria de produtos lacteos estd em constante inovagdo e sendo o
iogurte um produto genericamente apreciado pela grande maioria da populagdo, a
disponibilizagdo de iogurtes enriquecidos com antioxidantes e antimicrobianos de origem
natural pode suscitar o interesse dos consumidores que se preocupam cada vez mais com a
escolha de alimentos saudédveis. A caracterizacdo dos extratos de camomila obtidos por
decoccdo revelou a presenca de compostos fenodlicos que podem ser responsaveis pela sua
atividade antioxidante e antimicrobiana. Este estudo revelou que a incorporacdo de extratos
aquosos de camomila melhora a atividade antioxidante de iogurtes, sendo este efeito superior
ao provocado pelo aditivo sintético muito utilizado como conservante (antioxidante) pela
inddstria alimentar, o sorbato de potdssio. E de salientar que a incorporagio deste extrato
aquoso ndo provocou altera¢des significativas na aparéncia ou perfil nutricional dos iogurtes
provando desta forma que o uso deste tipo de ingredientes pode ser uma aposta do sector
alimentar no langamento de novos produtos no mercado.
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Resumo

Os aditivos sintéticos sdo utilizados regularmente na indudstria alimentar como forma de
garantir as caracteristicas e propriedades dos alimentos processados [1]. No entanto, varios
estudos apontam para a existéncia de uma relagdo direta entre o consumo excessivo deste tipo
de aditivos e o aparecimento de varias reagdes adversas [2]. Desta forma, existe por parte dos
consumidores uma tendéncia crescente na escolha de alimentos mais saudaveis e em que a
adi¢do de aditivos sintéticos é reduzida ou, até mesmo, inexistente [1]. Este trabalho pretende
comparar os efeitos de um antioxidante natural versus sintético em iogurtes; o extrato aquoso
de Foeniculum vulgare Mill. (funcho), obtido por decocg¢ao, foi usado como aditivo natural e
o sorbato de potéssio (E202) como aditivo sintético. Desta forma foram preparados trés
grupos de amostras: iogurtes controlo (sem adi¢do de qualquer aditivo), iogurtes com
decoccdo de funcho e iogurtes com E202. As propriedades antioxidantes das amostras foram
avaliadas através de dois ensaios in vifro (efeito captador de radicais livres e poder redutor)
imediatamente apos a incorporagdo e ap6s 7 e 14 dias de armazenamento a 4 °C. Os
resultados demonstram que a presenga de aditivos (natural e sintético) conferiu propriedades
antioxidantes aos iogurtes sendo o efeito maior verificado nos iogurtes incorporados com
extrato de funcho. Assim, podemos concluir que o extrato aquoso de funcho rico em
compostos fenolicos [3], pode ser uma alternativa no desenvolvimento de aditivos naturais
para aplicagdo em produtos lacteos, substituindo os usuais antioxidantes quimicos e sem
comprometer o valor nutricional dos mesmos.

1. INTRODUCAO

Os iogurtes para além de serem muito apreciados sdo também considerados como importantes
e benéficos para a dieta humana, sendo produzidos e consumidos em grande quantidade em
muitos paises [4, 5].

A industria alimentar recorre frequentemente ao uso de aditivos sintéticos nomeadamente,
conservantes (antimicrobianos, antioxidantes), aditivos nutritivos, corantes e aromatizantes,
para desta forma melhorar as caracteristicas e propriedades dos alimentos processados. No
entanto vdarios estudos relacionam o consumo excessivo de aditivos alimentares sintéticos
com problemas gastrointestinais, respiratorios, dermatoldgicos e neurologicos [2, 6, 7].

O sorbato de potassio (E202) é um dos conservantes mais utilizados na industria alimentar por
ser considerado um aditivo seguro, eficaz e de baixa toxicidade quando comparado a outros
conservantes [8]. Contudo sdo varios os estudos que revelam uma relagdo entre o consumo
excessivo de aditivos sintéticos e efeitos adversos na saide humana [2]. Assim, tem-se
procurado substituir este tipo de aditivos por aditivos e/ou ingredientes naturais
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