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INTRODUCAO

Diante do aumento da expectativa de vida e, por conseguinte, das doencas crbnicas
nao transmissiveis, os alimentos funcionais tornaram-se uma nova e promissora
tendéncia para as industrias alimenticia e farmacéutica. O consumidor busca uma
alimentacdo que, além das fungbdes bdsicas de nutrir, possa beneficiar a saude
prevenindo doengas. O mirtilo (Vaccinium sp.) é uma fruta que vem se destacando
neste segmento da industria devido a sua alta capacidade antioxidante, que é
ocasionada pela presenca de compostos fendlicos. Entretanto, o mirtilo possui curta
vida util, sendo necessaria a aplicacdo de processos tecnoldgicos para aumentar a vida
de prateleira do produto, desde que a funcionalidade da fruta seja mantida. O objetivo
deste trabalho foi elaborar um extrato de mirtilo encapsulado com goma ardbica e
seco por spray dryer, seguido da analise da manutencdo das propriedades funcionais
por meio dos testes de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante, além da
analise de cor.

DESENVOLVIMENTO:

Inicialmente um extrato alcodlico liquido de mirtilo foi preparado utilizando 100 g da
fruta in natura (ROCHA, 2009). Este extrato (100 mL) foi misturado a uma solucdo de
goma arabica, preparada com 90 g do pd dissolvidas em 300 mL de agua. A mistura
(400 mL) foi homegeinizada com auxilio de um agitador magnético por 10 min. Entdo,
seca em aparelho spray dryer que atuou com temperatura de entrada de 120°C e
vazio de ar em torno de 4 m3/min.
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para 109 mgA S 0 extrato alcodlico liquido para o extrato em pd de mirtilo (E1).
ont}do a atlwdade antioxidante mostrou-se semelhante mesmo apds a secagem. O
extrato liquido de mirtilo apresentou 87,72% de inibicdo de DPPH, e o extrato em po,
80,54%. Este extrato, apds o armazenamento por 5 meses, apresentou valor de
inibicdo de DPPH de 66,32%. Embora ocorresse diminuicdo significativa da atividade
antioxidante, o tempo de pico maximo de inibicdo manteve-se igual, em 150 min (2 h
30 min.). Este dado sugere que a encapsulagdo com goma ardbica foi eficiente em
preservar os compostos bioativos que desempenham atividade antioxidante no
mirtilo, durante periodo de armazenamento.
Por meio da andlise de cor, onde se analisou os parametos L*, a* e b* em aparelho
espectrofotdbmetro com sensor dtico geométrico de esfera, evidenciou-se que o
extrato de mirtilo em pé manteve-se semelhante a cor da fruta. Acredita-se que
produtos derivados de mirtilo podem ser usados também como corantes naturais na
formulagdo de novos alimentos. O uso de corantes naturais em produtos alimenticios é
uma tendéncia atual, pelo seu forte apelo de marketing, em razao dos consumidores
demandarem cada vez mais produtos que tragam beneficios a saude.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

O encapsulamento de extrato de mirtilo por srpay dryer utilizando-se goma arabica
como encapsulante foi eficiente na preservacao da atividade antioxidante, mesmo no
armazenamento por 5 meses. O produto em pd, agregado de cor caracteristica e de
atividade antioxidante presente na fruta in natura, é uma inovagao para a industria
que deseja se destacar no ramo de alimentos funcionais. O E1 pode ser incorporado na
formulacdo de novos alimentos, com o intuito de beneficiar a saide do consumidor.

REFERENCIAS

BRAND-WILLIAMS, W.; CUVELIER, M. E.; BERSET, C. Use of a free radical method to
evaluate antioxidant activity. Food Science and Technology, v. 28, n. 1, p. 25-30, 1995.

ROCHA, F. I. G. Avaliacdo da cor e da atividade antioxidante da polpa e extratos de
mirtilo (Vaccinium Myrtillus) em pdé. 2009. 105f. Dissertacdo de mestrado (Programa
de Pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal de
Vicosa, Vicosa/MG, 2009.

AN
VA ﬂc~pq UPFE

FAPERGS - Universidade

S O — — e & Pasio Funde

oersbnlex
Sodl UMY

POt pe T




L

o - " ‘ ' ' : Universidade e comunidade
Y111 SEMENN DO APt
tue s of Prunus domestica i.- The
7~ COMBECIMENTD o
s LUONNEUT TS
. k Y
p— _— . | rf_‘ ‘

of.Science and F31 Ag7|tlgg.ou1-uano
|
" A ¥ oe 2016
3 - ‘lK‘

&,

>
11

™

ANI:lXOS
Figura 01 - Inibicdo do radical DPPH quando em contato como E1—-TOe T5
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Legenda: E1 - TO = extrato em p6 de mirtilo encapsulado com goma arébica logo apds a sua

elaboracdo; E1- T5 = extrato em p6 de mirtilo encapsulado com goma arabica apds 0 seu
armazenamento por 5 meses.

Fonte: Autor (2016).
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