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RESUMO

Nas Ultimas décadas, a mudanca de habitos alimentares vem
ocasionando transformac6es no padréo alimentar dos brasileiros, que
por sua vez justifica o crescimento do consumo de produtos de facil
preparacdo, sendo em sua maioria 0 consumo de alimentos ultra
processados. Os mesmos apresentam maior teor de gorduras, agucar
livre, além de possuir baixa quantidade de fibras quando comparados
com alimentos in natura ou minimamente processados. Em virtude
disso, aumentou também o consumo de aditivos alimentares, que vem
sendo restringidos pela Organizacdo Mundial de Saide. Dessa forma, o
presente trabalho visa elaborar uma formulagdo isenta de aditivo
sintético, acuUcar refinado e corante artificial, com vistas a propiciar o
aumento da aceitabilidade do consumidor. Para a elaboragéo da gelatina
foram adquiridos p6 de gelatina comercial sem adicdo de sabor,
aromatizante e adocante, tendo como finalidade agregar sabor e
coloragdo. Os extratos aquoso e seco de cenoura, beterraba, couve,
morango, manga e abacaxi foram avaliados quanto a atividade
antioxidante. Apos a elaboracdo da sobremesa tipo gelatina, esta foi
avaliada quanto aos atributos sensoriais de cor, sabor e textura. Os
extratos de morango, beterraba e cenoura liofilizados, assim como, o
extrato de morango in natura mostraram maior atividade antioxidante,
ja em relacdo a textura e cor da sobremesa, todas as amostras
apresentaram coloracao satisfatoria, porém deve-se analisar formas de

melhoria no sabor, avaliando alternativas de edulcorantes.



Palavras-chave: Extratos naturais. Edulcorante natural. Substitui¢do
de acUcares. Atividade Antioxidante.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAQO) cerca de 2 bilhdes de pessoas se
encontram acima do peso, sendo que mais de 670 milhdes ja se
enquadram na categoria como obesas. O aumento dos ndmeros traz
preocupacles em relacdo a salde da populagdo, em que o sobrepeso
pode causar riscos mais elevados como diabetes, hipertensdo, doencas
cardiacas e algumas formas de cancer (FAO, 2019).

Tais nimeros sdo consequéncias das recorrentes mudancas
de rotinas ao longo dos séculos, em que a populagdo comegou a passar
menos tempo cozinhando, aumentando o consumo de produtos
alimenticios prontos e semiprontos (FRANCA et al, 2012). Desse
modo, devido ao seu rapido preparo e variedades de utilizacdo, a
gelatina passou a ser um alimento muito consumido por criangas, jovens
e adultos.

Assim como a maioria dos alimentos industrializados, a
gelatina possui em sua formulagdo aditivos alimentares que tém o
objetivo de melhorar caracteristicas sensoriais do produto, entre elas
cor, sabor e textura, fazendo com que aumente a aceitabilidade pelo
consumidor (BRASIL, 2002).

A cor ¢ um dos parametros mais avaliados pelos
consumidores na escolha do produto. Para atender a essa necessidade,
é comum a inddstria alimenticia adicionar corantes aos alimentos, o
qual é definido como a substancia que confere, intensifica ou restaura a
cor de um alimento (BRASIL, 1997). No entanto, o consumo de

corantes artificiais em alimentos vem sendo discutido pelas autoridades



de salde publica devido as restricbes impostas pela Organizagao
Mundial da Saide — OMS - em rela¢do ao consumo total e quantidade
de aditivos permitidos. Essas restricbes tomaram por base estudos da
dieta da populagdo, de forma a assegurar que a ingestdo total nédo
ultrapassasse os valores determinados na Ingestdo Diaria Aceitavel-
IDA (POLONIO,2009).

Alergias, rinite, hiperatividade, danificacdo cromossémica,
tumores sdo alguns dos diversos problemas de salude ocasionado pela
toxicidade de alguns corantes artificiais que varia de acordo com o tipo
e tempo de exposi¢do do mesmo. (MARMITT; PIROTTA; STULP,
2010). Entre eles podemos mencionar 0s corantes azo-amarelo
tartrazina, amarelo crepusculo, Bordeaux S e Ponceau 4R, a eritrosina
e o indigocarmim (BALBANI et al., 2006).

Contudo o uso de corantes naturais & base de frutas e
vegetais ja esta sendo estudado como uma forma de substituicdo aos
sintéticos Estes corantes podem ser obtidos por meio do extrato a partir
de matérias-primas vegetais secas ou frescas, que podem ou ndo ter sido
submetidas a tratamento prévio, como inativacao enzimatica, trituracao,
entre outras (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010).

Apos a avaliagdo visual do produto, o sabor é um fator
relevante para a aceitabilidade, principalmente quando o publico
envolve criancas. A gelatina possui percentual significativo de agucar
em sua composicao e a substituicdo por edulcorantes ndo caloricos vem
sendo estudada (PEREIRA et al, 2017). Nessa perspectiva, a planta

medicinal estévia (Stevia rebaudiana) é uma alternativa na substituicdo
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da sacarose, visto que é conhecida por possuir em suas folhas sabor
adocicado proveniente de glicosideos adocantes.

Estudos indicam que o habito de consumir vegetais diminui
0 indice de obesidade, o que contribui para a diminuicdo de doencas
cardiovasculares, assim como doencgas cronicas. Esse efeito esta
relacionado a presenca de compostos antioxidantes que pode ser
encontrado em vegetais (MELO; FARIA, 2013).

Assim, visando desenvolver um produto livre de aditivos o
presente trabalho tem a finalidade de elaborar e avaliar sobremesa a
base de gelatina elaborada com extratos de vegetais.

2.REFERENCIAL TEORICO

2.1 Consumo de alimentos ultraprocessados

O consumo de alimentos ultraprocessados de forma
descontrolada vem trazendo maleficios a satde da popula¢do mundial,
uma vez que sao preparos constituidos de alto teor de 6leos, gorduras,
acucar, proteinas, e diversos aditivos como 0s corantes, aromatizantes
e realcadores de sabor (MARTINS et al,2013).

O relatorio disponibilizado pela Organizagcdo Pan América
da Saude (OPAS) mostra que, entre os anos de 2009 e 2014, houve
crescimento na compra de produtos industrializados em 8,3%, prevendo
aumento de 9,2% entre os anos de 2014 a 2019 (OPAS, 2019).

Diante disso, houve diminuicdo da ingestdo de alimentos in
natura pela populagéo, sendo consumidos apenas 2,2% de frutas e 0,7%

de hortalicas, sendo que a frequéncia de consumo regular dos vegetais



no ano de 2012 foi menor que o consumo de formulacGes como
guloseimas 41,3%, biscoitos doces 32,5% e salgados 35,1% e para 0s
refrigerantes 33,2% (AZEREDO,2015).

Diante de tal fato, se observa avango no numero de casos
de criangas, adolescentes, jovens e idosos com obesidade e incidéncia
de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), que estdo diretamente
ligadas ao aumento de consumo de alimentos ricos em acucares,
gorduras e aditivos ndo seguros (MARTINS et al., 2013).

Estudos epidemioldgicos mostram aumento no crescimento
da populacéo idosa (>60 anos) nos ultimos anos, sendo que quase 60%
dos idosos brasileiros possuem excesso de peso e 80% apresenta
doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) (GOMES; SOARES;
GONCALVES, 2015). Nesse contexto, a maioria das DCNT é derivada
da obesidade, uma vez que esta tem sido precursora no
desenvolvimento de doencas cardiovasculares, diabetes, dislipidemias,
sindrome metabdlica e alguns tipos de cancer (MENDES, 2019).

Vale ressaltar que, ao observar a real situacdo em que se
encontra a humanidade diante de uma pandemia respiratoria, a infeccéo
causada pela COVID19 pode provocar danos no pulméo ocasionando
tosse e dispneia. Observou-se também a ocorréncia de ataques a outros
0rgéos e tecidos, como coracao, vasos sanguineos, intestino, olhos, rins,
figado e cérebro (LIMA et al, 2020). Devido a esses fatos, a populagéo
obesa se encontra em grupo de risco pela facilidade de agravamento do
quadro de saude.

Em face disso, os problemas de saude como doencas

cardiovasculares, diabetes, dislipidemias, sindrome metabolica tém a
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ma alimentacdo como uma das principais causas, fazendo-se necessario
0 incentivo a adocdo de habitos alimentares saudaveis, como 0 aumento
no consumo de produtos que trazem beneficios a salde, com vistas a
promover o envelhecimento saudavel (GOMES; SOARES;
GONCALVES, 2015).

Contudo, a elaboragéo de sobremesa com base nas gelatinas
comestiveis sem cor e sabor comerciais adicionadas de extratos vegetais
torna-se uma alternativa viavel, uma vez que, a mesma nao possui em
sua formulacédo corantes, adocantes, carboidratos, gorduras e colesterol
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, N°18, 2011).

2.2 Gelatina

Ha séculos, mais precisamente no ano de 1682, Denis Papin
escreveu pela primeira vez sobre a produgdo de uma massa gelatinosa
obtida a partir do cozimento de partes de 0ssos de alguns animais. Em
1700 o preparo foi conhecido como gelatina, palavra essa derivada do
latim gelatus, significando assim produto com textura rigida, firme e
gelado (FOOD INGREDIENTS BRASIL, N°18, 2011).

Apo0s sua descoberta, a gelatina passou a ser largamente
produzida para fins diversos, desde 0s preparos em banquetes e
adesivos para moveis na civilizacdo egipcia, até na alimentagdo durante
guerras napolebnicas, em que ficou conhecida pelo seu alto valor
nutritivo (FOOD INGREDIENTS BRASIL, N°27,2013).



2.2.1 Composicao

A gelatina contém cadeias peptidicas dos aminoacidos
glicina, prolina, lisina, hidroxilisina, hidroxiprolina e alanina, obtida
através da hidrolise parcial do colageno tipo I, proveniente de parte de
animais como 0ssos, tenddes, peles e cartilagem (SILVA, 2012). O
Colageno tipo | é a proteina macromolecular mais abundante, composta
como uma tripla hélice que é constituida por trés cadeias classificadas
como alfa, podendo ou nédo ser idénticas, dependendo da origem do
colageno (BAZI, 2018).

Assim, a gelatina possui em sua composicdo 90% de
proteinas, 2% de sais minerais e 8% de agua, ndo possuindo gorduras
nem colesterol. Além disso, é formada por cadeia de 18 aminoacidos
diferentes, sendo que, contém 7 dos 8 aminoacidos essenciais sugeridos
para a ingestdo alimentar, faltando apenas o aminoéacido essencial
triptofano (FOOD INGREDIENTS BRASIL, N°18, 2011).

A gelatina é o ingrediente mais utilizado entre industrias
alimenticias, pois esta atua como espessante, geleificante,
emulsificante, aerador e estabilizante em diversos produtos, além de ser
amplamente utilizado em industrias farmacolégicas e fotograficas
(IRWANDIET AL 2009).

2.2.1 Formas de extracao

Para fabricacdo do pé translucido, sem odor e sabor, tendo
como caracteristica solubilidade em &gua, € necessario que o colageno
passe por processo de hidrolisagdo controlada, para que mantenha a sua

estrutura organizada. Deste modo, faz se necessario o pre-tratamento da
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matéria prima, sendo esse realizado de forma &cida ou alcalina
(BUENO, 2008).

Apbs a finalizacdo do pré-tratamento € realizada a
desnaturacdo por aquecimento, em que ocorre a quebra do coldgeno em
fracbes menores e a separacdo das triplas hélices. Para que haja
eficiéncia na remocdo da gelatina, a partir do colédgeno, deve se
submeté-lo em diferentes temperaturas (60° a 90°C) e pH, de forma que
aumente a remocdo e manutencdo das propriedades fisicas
(CARVALHO, 2002).

Assim como o pré-tratamento e 0 método de extracdo
podem influenciar significativamente no tamanho das cadeias
polipeptidicas e nas propriedades funcionais da gelatina, a
concentracdo, pH, tempo, temperatura de maturagcdo, matéria prima,
condicdes de processamento, e a fonte podem influenciar na
propriedade de formacdo de gel de gelatina (KOLODZIEJSKA et al.,
2004).

Uma das principais diferencgas encontrada na classificagéo
do tipo de gelatina se faz de acordo com o pré-tratamento que o
coladgeno foi submetido, sendo considerado tipo A o colageno que
passou pelo tratamento &cido, obtendo ponto isoelétrico entre 7,0 € 9,4
e tipo B o que passou pelo tratamento alcalino, obtendo ponto
isoelétrico de 4,5 e 5,3 afetando, assim, as caracteristicas da gelatina
extraida (FOODI NGREDIENTS BRASIL, N° 27,2013).



2.5 Extratos vegetais

Diante de varios fatores relacionados a busca por
alimentacdo melhor, os extratos vegetais acabaram sendo muito
utilizados. Os mesmos podem ter consisténcias variadas (pastosa e
aquosa), assim como, diferentes formas de obtencdo sendo por
maceracdo, solvente e trituracdo (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
N°11, 2010).

Devido as suas vantagens, 0s extratos estdo sendo muito
visados pela industria de alimentos podendo ser elaborados com
diversas matérias primas vegetais, como frutas e hortalicas. Por
conterem vitaminas, minerais e fibras, sdo de grande importancia
nutricional e na dieta. Além dessas vantagens, existem estudos que
relacionam o consumo regular de frutas e vegetais a diminuicdo de
doengas cronicas ndo transmissiveis. Tal fato ocorre devido a presenca
de fibras que promovem efeitos locais e sisttmicos no organismo
humano, além de presencas de fitoquimicos com acdo antioxidante
(KAUR, KAPOOR, 2002).

Os antioxidantes sdao complexos quimicos que tem acdo de
prefinir possiveis danos oxidativos de lipidios, proteinas e acidos
nucleicos que ocorrem devido a espécies de oxigénio reativo. Essa
espécie é responsavel por diversos danos celulares, que podem acarretar
em inflamacéo, doengas cardiovasculares, cancer e envelhecimento
(FREIRE et al,2013).

Os vegetais in natura, como os frutos, legumes e folhosos,
possuir em sua composicao grande nimeros de fitoquimicos, sendo em

sua maioria compostos fenolicos, nitrogenados, carotenoides, acido
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ascorbico e os tocoferdis. A maioria desses compostos possuem
significativa atividade antioxidante e estdo associados a uma menor
ocorréncia e mortalidade por doencas crbnicas ndo transmissiveis
(WCRF, 2007).

2.6 Estévia

Uma planta nativa do sudeste do Paraguai, a Stevia
rebaudiana € um membro da familia Asteraceae, conhecida pelo sabor
adocicado de suas folhas. E um arbusto perene que quando cultivada
pode atingir 1,0 m de altura possuindo folhas de 5 cm de comprimento
e 2 cm de largura, encontrada em solos arenosos proximo a cérregos na
selva subtropical do alto Parana (KUJUR; et al, 2010).

Diante do sabor adocicado presente na mesma e com 0
crescente aumento da busca por substituintes de edulcorante, a estévia,
que é composta por glicosideos (esteviosideo e rebaudiosideo A), vem
sendo muito usada como adocante natural, sendo quimicamente e
farmacologicamente adequada para consumo humano.

No entanto seu sabor amargo, associado a presenca do
esteviosideo e rebaudiosideo A, limita 0 seu uso e a aceitabilidade do
consumidor. Estes compostos representam de 5-10% e 2-4%
respectivamente da composicdo da folha da estévia em base seca. Na
literatura € possivel encontrar estudos que demostram que O
rebaudiosideo A, além de possuir maior poder edulcorante, tem sabor
residual menos acentuado do que o esteviosideo (KINGHORN E
SOERJARTO, 1991).



Os edulcorantes podem ser classificados de diferentes
formas, entre elas, em relagdo ao seu teor nutritivo e seguranga
alimentar. Os edulcorantes nutritivos, sao os que fornecem energia e
textura aos alimentos e geralmente possui valor caldrico semelhante ao
acucar, ja os nao nutritivos, fornecem apenas o sabor adocicado
acentuada e sdo pouco caloricos (PEREIRA,2017).

Em relacdo a seguranca, os mesmos sdo classificados em
edulcorantes GRAS (Generally Recognized as safe) ou NAO GRAS,
essa classificacdo € dada de acordo com avaliacao toxicoldgica, sendo
proibido seu uso na evidéncia ou suspeita de que 0 mesmo ndo € seguro
para consumo (ANVISA,1997)

A estevia € um dos edulcorantes permitidos no Brasil,
segundo a Resolugcdo n° 18, de 24 de marco de 2008, sendo
classificando como edulcorante ndo nutritiva e GRAS, ou seja, € um
edulcorante pouco calérico e seguro, podendo ser utilizado em
preparacdes alimenticias. Contudo o Comité da FAO/OMS estipulou a
ingestdo diaria aceitavel da estévia, de até 4mg/kg (BEHRENS, et al,
2011).
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3.Material e métodos
O processo de elaboracédo e analises da gelatina a partir de

extratos vegetais, estdo descritos nas etapas demostradas na Figura 1.

Matéria prima Couve/Beterraba/Cenoura
P Abacaxi/ Manga/ morango
Trituragdo (1009)
com adigdo de 250 ‘
ml de 4gua
l Extrato aquoso

Liofilizagdo de 5 ml
do extrato aquoso

Extrato liofilizacéo

Método DPPH <«——

Atividade antioxidante ]

20 g de gelatina

) 250 ml de extrato gelado
[ Preparo da gelatina ]ﬂso ml extrato aquecido
0,6 g de edulcorante a
Base de esteviosideo

Avalicdo sensorial: [

Cor/ textura/ sabor gelatina ]

Figura 1 — Fluxograma de processo de gelatina a partir de extratos vegetais e
analises realizadas.
Fonte: Do Autor, 2021.



3.1 Extrato

Os extratos aquosos foram preparados a partir de manga,
abacaxi, morango, cenoura, couve e beterraba adquiridos no comercio
local de Montes Claros-Minas Gerais. Cada porcdo dos vegetais
individuais (100 g) foi triturada em liquidificador industrial com adicéo
de agua (250 mL).

Os extratos aquosos de frutas (5 mL) foram transferidos
para placa de vidro e submetidos ao processo de liofilizacdo
(LIOFILIZADOR ALPHA 1-2 LD PLUS) durante 72h até total
remocdo da &gua. Esse processo foi realizado no Laboratorio de
Biotecnologia do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal de Minas Gerais.

Para a obtencdo do rendimento dos extratos apOs 0 processo
de liofilizag&o, as placas de vidro utilizadas foram pesadas sem e com
a amostra de extrato aquoso (5ml), anotando-se o valor obtido. Apds
finalizado o processo de secagem realizou-se a pesagem novamente da

placa, agora com a amostra seca.

3.2 Atividade antioxidante

O uso do método do DPPH para atividade antioxidante
mostra a reacao que ocorre com o radical da molécula que apresenta cor
violeta escuro e, apos a rea¢do com a substancia antioxidante, muda de
tonalidade (amarelo ou violeta claro). Devido a isso, a solucdo analisada

apresenta diminuicdo da absorbéncia, que apdés a sua leitura em
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espectrofotdmetro de UV/visivel, determina a capacidade antioxidante
da solucéo analisada (DA SILVEIRA,2018).

Para a andlise de atividade antioxidante total (AAT) foram
colocados os extratos de vegetais e frutas aquoso e liofilizado em
béquer (100 mL) onde adicionou-se (40 mL) solucdo de metanol 50%
v/v. A solugdo foi homogeneizada e deixada em repouso (60 mim) a
temperatura de 25° C. Apds o periodo de repouso, a solucdo foi
centrifugada a 1200 rpm por 30 minutos, o sobrenadante foi retirado e
transferido para baldo volumétrico (100 mL). No residuo proveniente
da centrifugacdo adicionou-se (40 mL) a solucdo de acetona 70 % v/v
deixando em repouso (60 mim), e em seguida foi realizada nova
centrifugacdo a 1200 rpm (30 mim) retirando-se novamente o
sobrenadante e colocando-o no baldo volumétrico onde ja se encontrava
0 primeiro sobrenadante. Logo apds completou-se o volume com &gua
destilada. O procedimento foi realizado em duplicata.

Foram preparadas quatro concentracdes dos extratos
liofilizados e secos das frutas e vegetais apresentados. Para 0s extratos
de abacaxi e manga utilizaram-se concentracdes de 0,4; 0,5; 0,9 e 1,0
mg mL1, enquanto que, para os extratos de morango, foram utilizadas
concentragbes de 0,4; 0,3; 0,25 e 0,20 mg mL™. Para os extratos
vegetais de beterraba e couve in natura, assim como para a beterraba
liofilizada, utilizaram-se concentracfes de 0,625; 1,0; 1,25 e 1,875 mg
mL1, enquanto que, para os extratos liofilizados da couve e cenoura,
assim como o extrato de cenoura in natura, foram empregadas

concentragdes de 0,5; 0,6; 0,7 ¢ 0,8 mg mL™.



As aliquotas de 0,1 mL foram transferidas para tubo de
ensaio contendo 3,9 mL de solugdo do radical DPPH (0,06 mM) e
homogeneizados em vortex. O controle foi preparado utilizando 0,1 mL
de a solucéo padrdo (40 ml de solucao de alcool metilico 70% v/v, 40
ml de acetona 50% v/v e 20 ml de agua destilada) com 3,9 mL o radical
de DPPH (0,06 mM). Os tubos foram homogeneizados e deixados em
repouso (60 mim) (LARRAURI et al., 1997).
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Figura 2- Reacdo dos extratos de vegetais e frutas (a) morango liofilizado (b)
morango in natura (c) abacaxi liofilizado (d) abacaxi in natura () manga
liofilizada (f) manga in natura (g) beterraba in natura (h) beterraba liofilizada
(i) cenoura in natura (j) cenoura liofilizada (k) couve in natura (I) couve
liofilizada

Fonte: Do Autor, 2021.

A leitura de absorbancia foi realizada em espectrofotdmetro
(Macy UV-1100) a 515nm, sendo o alcool metilico utilizado como
branco. A determinacdo foi realizada a partir dos calculos utilizando a
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(Eq.1), encontrando o valor correspondente a metade da absorbancia
inicial do controle pelo y da equacédo da curva do DPPH, sendo assim o
consumo em UM DPPH, em seguida converteu-se para g DPPH.
Equivaléncia de controle e DPPH
y=ax+b (Eq. 1)

Onde temos que:
y = Absorbancia inicial do controle / 2
X = resultado em uM DPPH

Com os valores das absorbancias de diluigdes distintas
foram plotados gréficos para determinacdo da reta (Eq. 2), afim de
calcular a atividade antioxidante.  Substituindo a absorbancia
equivalente a 50 % da concentracdo do DPPH pelo y (Eqg. 2) e
encontrou-se o resultado que corresponde a amostra necessaria para
reduzir em 50% a concentragéo inicial do radical DPPH (EC50).
Célculo do EC50

y=ax+b (Eq.2)

Onde temos:

y = Absorbancia inicial do controle / 2

x = EC50 (mg/L).

Apbs o célculo do EC50, substituiu-se os valores na (Eq. 3) de forma
que foram obtidos os resultados expressos em g fruta por g DPPH.
EC50 expresso em g fruta / g DPPH

g fruta/ g DPPH = (EC50 (mg/L) / 1.000 * 1) / g DPPH  (Eq.3)



3.2 Elaboracéo da gelatina

Na elaboracéo da gelatina foi utilizado o p6 de gelatina
comercial (8,5 g de proteinas) considerando porc¢éo de 10 g, incolor e
sem sabor e extratos de cenoura, beterraba, couve, abacaxi, manga e
morango.

A preparagéo da sobremesa, utilizando-se o extrato aquoso,
foi composta por gelatina (20 g) em extrato aquoso composto de 100g
de vegetais (250 mL), submetido a aquecimento em temperatura de
aproximadamente 90°C e acrescidos de extrato gelado (250 mL) e 0,69
de edulcorante a base de esteviosidio (Stevia farma industrial S/A,
Maringa, PR, Brasil). Ap0s esta etapa de preparacdo, a sobremesa foi
armazenada sobre refrigeracdo a 4° C até adquirir consisténcia.

Na elaboracdo da sobremesa, a partir do extrato vegetal
liofilizado, foram incorporados extrato seco de cenoura (3,9 @),
beterraba (3,2 g), couve (3,3 g) a gelatina (20 g) e acrescido de 250 ml
de 4gua submetida ao aquecimento a temperatura de aproximadamente
90°C e adicionada de 250 ml de &gua gelada e 0,6g do edulcorante a
base de esteviosideo. A sobremesa foi armazenada sobre refrigeragéo a
4°C, até adquirir consisténcia.

Ap6s o preparo, foi realizada avaliagdo sensorial
qualitativa, onde em ambos os métodos a sobremesa obtida foi
consumida com a consisténcia gelatinosa caracteristica, pois a perda de
consisténcia poderia interferir em sua avaliagdo sensorial
(JOHANN,2014).

O método de avaliagdo sensorial qualitativa foi realizado

com base na opinido de trés provadores consumidores de gelatina, com
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faixa etéaria de 20 a 30 anos da Universidade Federal de Minas Gerais-
Campus Montes Claros. As amostras foram servidas em recipientes
descartaveis de 50 mL sob a luz ambiente, para a avaliacéo dos atributos
sensoriais de sabor, cor, aroma e consisténcia, sendo realizada
comparacfes em relacdo a sobremesa de gelatina comercial
(DUTCOSKY,2007).

4.RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Atividade Antioxidante

Na Tabela 1, apresentam-se os valores observados de
atividade antioxidante dos extratos in natura e liofilizados. Os extratos
de morango, beterraba e cenoura liofilizados, assim como, o extrato de
morango in natura apresentaram menores valores de EC50 sendo 1,49;
8,19, 19,68 e 34,33 EC50 g/ g DPPH respectivamente, tendo diferenca
guando comparada com as demais amostras. Ja os valores de EC50
obtida para os extratos de manga e cenoura in natura, apresentaram
maiores valores do que os observados nos demais extratos, sendo
161,78 e 253,19 EC50 g / g DPPH respectivamente.

O EC50 determina a quantidade de antioxidante necessaria
para reduzir 50% da concentracdo inicial do radical livre de DPPH. Os
extratos vegetais analisados, que tiveram valores baixos da EC50
podem ser considerados melhores, uma vez que € necessaria uma
concentragdo menor de extratos para reduzir 50% do radical (PRADO,

2009). Deste modo, os extratos de morango, beterraba e cenoura



liofilizados, assim como o extrato de morango in natura apresentaram

melhores resultados de atividade antioxidante.

Tabela 1 — Valores de concentracéo eficiente (EC50) definida pela quantidade
de antioxidante necessaria para reduzir 50% da quantidade inicial de radical,
encontrado para os extratos de vegetais e frutas in natura e liofilizados.

Vegetais EC50¢ Frutas EC50 g
vegetais/ g frutas / g
DPPH DPPH
Cenoura in natura 253,19 Manga in natura 161,78
Cenoura liofilizada 19,68 Manga liofilizada 41,42
Couve in natura 79,71 Morango in natura 34,33
Couve liofilizada 44,63 Morango liofilizada 1,49
Beterraba in natura 91,94 Abacaxi in natura 99,08
Beterraba liofilizada 8,19 Abacaxi liofilizado 80,13

Fonte: Do Autor, 2021.

A atividade antioxidante relatada na literatura para
beterraba (85,1 mg. g* + 1,06%) e cenoura (22,0 mg. g* + 0,58%)
liofilizadas, assim como das folhas de couve in natura (2,49 1mg.g™)
tém valores menores dos que apresentados na Tabela-1 (TIVERON,
2010; MELO et al. 2006).

Ao comparar os resultados obtidos por Prado (2009),
verificou-se que 0s extratos de manga e abacaxi in natura apresentaram
valores de EC50 menores dos que os observados nesse trabalho. O
morango in natura, segundo Freire et al. (2013) apresentou valores
(1,582 £0,012 mg mlI?) inferiores, ja o extrato liofilizado de morango
apresentou valores préximos ao observado nesse estudo (FARINHA,
2014).

27



O aumento observado da atividade antioxidante entre os
extratos liofilizados, ao compara-los com os in natura, pode ter
ocorrido devido a perda de umidade promovida pelo processo de
liofilizacdo, o que levou ao aumento da concentracdo das substancias
antioxidantes das amostras (PAULA, 2015).

Segundo Leong e Shui (2002) os vegetais, apresentam em
sua composicao varios compostos com acgdo antioxidante, como o acido
ascorbico, carotenoides e polifendis. A quantidade e as caracteristicas
de tais fitoquimicos podem variar de acordo com grau de maturacao da
fruta, condi¢Bes climaticas do cultivo espécie, variedade cultivada,
local de plantio, época de colheita e armazenamento ap6s a colheita,
uma vez que, muitas frutas e vegetais podem perder os compostos
antioxidantes (OLIVEIRA et al,2009).

Varios autores relatam que o consumo diério de substancias
antioxidantes, pode ter acdo protetora contra 0s processos oxidativos
gue ocorrem no organismo. Além disso, doencas como cancer,
aterosclerose, diabetes, artrite, malaria, AIDS, doencas do coracdo,
podem estar ligadas aos danos causados por formas de oxigénio
extremamente reativas no qual também provocam o envelhecimento do
corpo (BRENNA ,PAGLIAR, 2001).

4.2 Cor

Ao analisar a cor obtida no preparo da sobremesa de gelatina
com extrato vegetal aquoso, foram observadas coloragdes bem
caracteristicas da matéria prima, enquanto o extrato liofilizado como

demostrado na figura 5, tem coloracdo semelhante aos vegetais



utilizados, em que somente a coloragéo do extrato seco de cenoura
possui tonalidade mais escura do que o obtido no extrato aquoso, o0 que

influenciou também na coloracdo da sobremesa a partir de sua

reconstituicdo como demostrado na figura 6.

Figura 3- Extratos aquosos a) cenoura; Figura 4- Gelatina com  extratos
b) beterraba ; ¢) couve aquosos a) beterraba ; b) couve; ¢) cenoura
Fonte: Do Autor, 2021. Fonte: Do Autor, 2021.

Figura 5- Extratos liofilizados comerciais  pigyra 6- Gelatina com extratos liofilizados

a)couve; b)cenoura ; c)beterraba comerciais a) couve; b) cenoura; c) beterraba
Fonte: Do Autor, 2021. Fonte: Do Autor, 2021.

A cor obtida na sobremesa preparada com extrato seco de
couve apresentou tonalidade mais clara e com precipitacdo, devido ao
mesmo ser constituido de couve sem coar, ou seja, integral. Em relacdo
a cenoura, sua coloracao ficou com tonalidade escura, devido ao extrato

seco utilizado. A mudanca na coloracdo do extrato seco de cenoura
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pode ser proveniente do escurecimento enzimético, que ocorre devido
a presenca da enzima polifenoloxidase, que catalisa a oxidacdo de
compostos fenolicos, produzindo coloracéo escura quando a mesma é
minimamente processada e exposta ao oxigénio por um periodo de
tempo (OLIVEIRA, 2008). Por fim, a sobremesa de beterraba teve
coloragdo semelhante a encontrada no extrato aquoso.

Diante do uso de liofilizador de bancada, com secagem
reduzida a amostras de 5 ml, com um tempo de secagem de 72h e 0
baixo rendimento 0,14g, 0,40g e 0,289 para os extratos de morango,
manga e abacaxi respectivamente, e da falta do mesmo no mercado, néo
foi possivel elaborar a gelatina a partir do extrato liofilizado de frutas.
Em relacdo a cor da sobremesa obtida a partir do extrato aquoso, é
possivel observar na Figura 7 e 8 que ndo houve alteracdo, sendo
produzida gelatina com coloracdo bem caracteristica das frutas

utilizadas.

Figura 7-Extratos aquosos a)morango; Figura 8- Gelatina com extratos aquosos
b)manga ; c)abacaxi a)abacaxi; b)manga ; c)morango
Fonte: Do Autor, 2021. Fonte: Do Autor, 2021.



Figura 9- Extratos liofilizados a)abacaxi;
b)manga ; c)morango
Fonte: Do Autor, 2021.

Em relacdo a textura observada nas gelatinas, as mesmas
tiveram consisténcia semelhante a encontrada em produtos comerciais
consumidos, ou seja, textura firme bem consistente, ndo apresentando

diferenga em tal aspecto.

4.4 Sabor

Os sabores das sobremesas de gelatina de couve, beterraba
e cenoura, produzidos com extrato aquoso, foram menos intensos
quando comparados as gelatinas preparadas com extrato liofilizado,
contudo, ambas apresentaram leve amargor, devido a estévia, visto que
este possui capacidade de adocar maior que a sacarose, porém,
apresenta sabor residual amargo acentuado (GERALDO, 2014).

A gelatina preparada com extrato de frutas revelou sabor
mais suave, mascarando com melhor eficiéncia o sabor amargo, porém,
ainda foi notado. Esse amargor perceptivel ao paladar e derivado do
esteviosideo tradicionalmente utilizado, representando 60 a 70% do

total de glicosideos.
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Visando melhorar a aceitabilidade, uma alternativa seria a
utilizacdo de adocante comercial com maior teor de rebaudiosideo- A,
componente da estévia que possui sabor doce, sem nenhum sabor
amargo, sendo mais agradavel ao paladar (KINGHORN E
SOERJARTO, 1991). Esse produto é encontrado no mercado com
diferentes concentragdes, porém, 0 mesmo possui maior valor agregado
guando comparado com adocante estévia com maior percentual de
esteviosideo.

De acordo com a Pesquisa de Or¢camentos Familiares — POF
realizada em parceria com o IBGE (2017-2018), foi constatado que o
consumo de verduras e frutas correspondem a 0,9% de calorias totais,
porcentagem essa muito menor do que o recomentado pela Organizacéao
mundial da satude. Desse modo, 0 consumo da sobremesa tipo gelatina,
constituido a base de extratos vegetais e frutas, possui uma preparacao
simples, o que pode favorecer o aumento do consumo de nutrientes
essenciais, além do consumo de fibras provenientes dos extratos, e
consequentemente melhorar a salde do consumidor, uma vez que a
ingestdo desses alimentos e compostos tem papel importante na

prevencdo de doencas crénicas ndo transmissiveis

5.CONCLUSAO

As sobremesas obtidas sem adicdo de corantes, constituidas
pelos extratos apresentaram resultados satisfatorios em relacéo a textura
e cor, porém deve-se analisar formas de melhoria no sabor,
modificando-se a formulagdo de forma a ser feita a substituicdo do

adocante.



Com base no presente trabalho faz se necessario realizacéo
de um estudo sobre a perda de compostos antioxidantes, estabilidade de
cor, pH e aroma durante 0 armazenamento, assim como, a utilizacéo de

acido citrico para melhorar o sabor obtido nas sobremesas.
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