SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/7
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Ciéncia de Alimentos

AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA POLPA E DA
GELEIA DE UVA E MACA DURANTE O ARMAZENAMENTO

Cristine Maso Jeusti Bof, Luciani Tatsch PiemoliniBarreto, lvana Greice Sandri*

Curso de Engenharia de Alimentos, Centro de Ci@nEieatas e Tecnologia, Universidade de Caxias
do Sul

*E-mail: igsandri@ucs.br
RESUMO

A producéo de produtos de frutas ganha mercado amtnivel regional, como internacional. Este
fato se deve principalmente aos efeitos benéfieosntla dieta rica em compostos bioativos em frutas
e derivados. Neste contexto, o presente traball®demo objetivo avaliar a atividade antioxidante
das polpas e das geleias de uVdig vinifergd da variedade Isabel e magdalus domesticada
variedade Gala. A atividade antioxidante da gedeiacada fruta foi determinada apos a elaboragéo,
30, 60 e 90 dias de armazenamento. A polpa e @agddeuva destacou-se por apresentar maior
atividade antioxidante e maior estabilidade dos pmstos bioativos durante o periodo de
armazenamento. Pode-se sugerir que, o efeito degsamento e o tempo de armazenamento podem
ter contribuido para a perda da atividade antioxlaa polpa e na geleia de maca.
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1 INTRODUCAO

O consumo de frutas tem aumentado principalmentedecorréncia do seu valor
nutritivo e efeitos terapéuticos. Estes alimentost&m diferentes fitoquimicos, muitos dos
guais possuem propriedades antioxidantes que pe&désn relacionadas com o retardo do
envelhecimento e a prevencédo de algumas doengaa ftial. 2002).

Os antioxidantes naturais, particularmente aquete®ntrados em frutas e vegetais
tem despertado interesse dos consumidores e danmtade cientifica (Renaud et al. 1998).
Os frutos contém substancias antioxidantes distimigjas atividades tém sido comprovadas

nos ultimos anos (Azevedo-Meleiro e Rodriguez-Ama3@04; Roesler et al. 2007). A
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presenca de compostos fendlicos, tais como fladeispiacidos fendlicos, antiocianinas, além
dos ja conhecidos; vitaminas C, E e carotendidatiboem para os efeitos benéficos desses
alimentos (Silva et al. 2004; Ajaikumar et al. 205

O conteudo de compostos fendlicos pode ser infladocpor fatores como: a
maturacdo, a espécie, praticas de cultivo, origesngmgifica, estagio de crescimento,
condicbes de colheita e processo de armazenamkito €t al. 2003). Além disso, 0s
compostos bioativos estdo susceptiveis as reacée®xilacdes ocorridas durante o
processamento e estocagem de alimentos (Robaals 1699), uma vez que alguns destes
compostos sao instaveis. Assim, considerando gfreitas séo fontes de antioxidantes e que
apresentam elevado consumo de polpas e geleiassejaeno ambito domeéstico quer seja no
ambito industrial, este trabalho teve como objetivaliar a atividade antioxidante de polpas
e geleias de uva e maga.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As frutas, uva \(itis viniferg da variedade Isabel e madslajus domesticada
variedade Gala, foram adquiridas no mercado loe&@akias do Sul/RS/Brasil. Para obtencao
das polpas, as frutae natura apOs selecéo e higienizacdo, foram despolpadasinem
despolpadora industrial (Tomasoni). A atividadecamdante da polpa e da geleia de cada
fruta foi determinada apos a elaboracdo (tempo @eeorridos 30, 60 e 90 dias de
armazenamento. As polpas das frutas foram mansidastemperatura de congelamento (-
15°C) em sacos plasticos contendo 100g de polpa.aPelaboracéo da geleia, foi adicionado
50% de acucar e submetido ao cozimento por 90 mirura tanque aberto, a 110°C. Nao
houve adicdo de aditivos nas geleias elaboradagehsas foram envasadas & quente em
vidros, mantidas sob temperatura ambiente (25°Q)et@rminacdo da atividade antioxidante
foi realizada em triplicata para cada fruta.

A obtencdo dos extratos foi realizada conforme dwair et al. (1997), com
modificagdes. Os extratos foram preparados comd&0gpda farinha de bagaco de uva ou de

maca, utilizando 40 mL de metanol (50%). Apés hoamejzacdo, a mistura foi deixada em
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repouso por 60 min a temperatura ambiente e, aggéperiodo o material foi centrifugado. O
sobrenadante foi transferido para um baldo voluozette 100 mL. A partir do residuo da
primeira extragdo, foram adicionados 40 mL de aetY¥0%). Apdés homogeneizacdo, a
mistura foi deixada em repouso por 60 min a tempexaambiente. A mistura foi
centrifugada e o sobrenadante foi transferido pabaldo volumétrico contendo o primeiro
sobrenadante e o volume completado para 100 mLagua destilada.

Para determinar a atividade antioxidante utilizeutesmétodo descrito por Nenadis et
al. (2004). A absorbancia foi medida em espectbofetro (Genesys modelo 10UV) ap6s 6
minutos de reacdo, em comprimento de onda de 73#regparou-se uma curva padrdo com
Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acidoarboxilico) e os resultados foram
expressos em atividade antioxidante equivalenteTadox (TEAC) (umol TEAC/g de
amostra).

Os resultados obtidos foram analisados estatiséingeratravés da analise de variancia

(one-way ANOVA) e teste de médias de Tukey comlmgesignificancia de 5%.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 esta apresentada a atividade antisbadios produtos elaborados a partir
de macé e de uva, no tempo 0, 30, 60 e 90 diasntezanamento. Segundo Davalos et al.
(2005) e Ruberto et al. (2007) a atividade antiantd de frutas e geleias esta diretamente
relacionada ao contetdo de compostos fendlicotee esmpostos podem ser degradados por
fatores fisico-quimicos comuns ao processamenédimentos.

A polpa e a geleia de maca apresentaram menor idagacantioxidante quando
comparadas com a polpa e a geleia de uva. Na mati&idade antioxidante é atribuida,
principalmente, aos compostos fendlicos, como @sofioides e os acidos fendlicos
(Eberhardt et al. 2000; Lee et al. 2003). Estespostos sofrem alteracbes em contato,
principalmente, com o oxigénio. De acordo com Zamo al. (2009) a reacdo de
escurecimento enzimatico é principal responsavie perda da atividade antioxidante em
sucos de macas, podendo reduzir até 83%. Além,disscompostos fendlicos presentes na
maca, sofrem alteracfes durante o processo decabtela polpa e geleia. A polpa e a geleia
apresentaram diferenca significativa entre si, gerpie maiores atividades foram

determinadas para a polpa, indicando, que os cdogosm atividade antioxidante presentes
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na macd sao afetados pelo processamento. O tempoestteagem ndo afetou
significativamente a atividade antioxidante da polgugerindo que a temperatura de -15°C
exerceu efeito protetor dos biocompostos. A geja@permaneceu sob temperatura ambiente

perdeu 50% de sua atividade antioxidante.
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Figura 1. Valores de TEAC (atividade antioxidargeaiealente ao trolox) das polpas e geleias
de maca cultivar (cv) Gala e uva cv Isabel dur&ttedias de armazenamento. Atividade
antioxidante equivalente ao Troloxungol/g). Os valores correspondem a meédia de

triplicata.Valores seguidos de letras iguais n&erein estatisticamente em nivel de 5%
(p10,05). @) polpa; €) geleia.

A atividade antioxidante da polpa e da geleia da apresentaram diferenca
significativa entre si, porém, a atividade antiaxitt ndo sofreu alteracado durante o periodo
de armazenamento. Resultados semelhantes aossohBdte estudo foram verificados por
Falcéo et al. (2007) que avaliaram a atividadeoaittante de geleias de uva variedade Isabel
e Refosco, sendo que os valores oscilaram entra 3®2umol/g, e Kuskoski et al. (2005)
que avaliaram a atividade antioxidante na polpavde sendo obtido um valor de 9,2 umol/g.
As diferencas entre os valores citados na litemagurs determinados neste trabalho se devem,
provavelmente, a variedade da uva, as condi¢cesititias e atmosféricas do local de cultivo
qgue podem interferir no conteudo de compostos iEr®le, consequentemente, nas
propriedades antioxidantes.

A maior atividade antioxidante dos derivados de uvade ser atribuida,

possivelmente, a presenca das antocianinas. Eskndencompostos fendlicos e capacidade
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antioxidante de de uvas das variedadiés labruscalL. e Vitis vinifera Abe et al. (2007)

encontraram maior correlacdo entre as antociariotass e a capacidade antioxidante em
comparacao aos fendlicos totais e a capacidadexatante. Kalt et al. (2001) e Stojanovic e
Silva (2007), também concluiram que as antocianpuaem dar uma contribuicdo maior a

atividade antioxidante do que outros compostoslifersd

3 CONCLUSAO

A polpa e a geleia de uva destacaram-se por apagseaior atividade antioxidante e
maior estabilidade dos compostos bioativos duranperiodo de armazenamento. Pode-se
sugerir que, o efeito do processamento e o temparrdazenamento podem ter contribuido

para a perda da atividade antioxidante na polgageleia de maca.
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