!

/

bp

' Universidade nari nto
‘de Passo Fundo Industrias Sustentaveis

-

)

¢ SIMPOSIO DE >10e11demaiode20i;§ ;
AL'MENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

S

Area: Ciéncia de Alimentos

ELABORACAO DE MAIONESE LIGHT COM EXTRATO NATURAL E
DETERMINACAO DE ACIDEZ DURANTE O ARMAZENAMENTO

Izadora Almeida Perez*, Victoria de Moraes Gongalves, Julia Borin Fioravante,

Patricia Diaz de Oliveira, Angelita da Silveira Moreira

Laboratorio de Biopolimeros, Centro de Desenvolvimento Tecnolégico, Universidade Federal de Pelotas

*E-mail: izadora_perez@hotmail.com

RESUMO — A maionese é um produto suscetivel a oxidacao lipidica, tendo em vista a grande quantidade de
gordura em sua composicdo, podendo gerar diferentes compostos de odor e aroma desagradaveis e nocivos a
salide. Assim, torna-se necessario a utilizacdo de antioxidantes para que haja a manutencdo da qualidade e
seguranga do produto; entretanto, os principais antioxidantes sintéticos possuem toxicidade significativa. Assim,
a pesquisa de compostos de fonte natural e atdxicos é de suma importancia; nesse contexto, extratos de cambara
(Moquiniastrum polymorphum) podem ser utilizados, pois possuem potencial antioxidante. Foram elaboradas
guatro formulagBes de maionese light, sendo trés controles e uma amostra contendo um extrato semipurificado
de cambara como antioxidante natural. As amostras foram armazenadas ao abrigo da luz, sob a temperatura de
23°C, durante 60 dias. Posteriormente, realizou-se analise fisico-quimica de acidez tituldvel, e os resultados,
obtidos a partir da leitura da triplicata de cada amostra, foram submetidos a andlise de variancia e & comparagéo
de médias entre os tempos de armazenamento. A ndo adi¢do de antioxidantes foi um fator impactante nos
resultados. A partir de 21 dias de armazenamento, o controle negativo sem antioxidante e armazenado a 23°C
passou a apresentar acidez mais elevada, o que pode ser um indicio de oxidagdo lipidica, que gera compostos
acidos. O extrato semipurificado de cambara foi eficiente durante todo o periodo de armazenamento, gerando

resultados semelhantes as amostras contendo antioxidantes artificiais BHT e BHA.
Palavras-chave: cambara, Moquiniastrum polymorphum, antioxidante, acidez.

1 INTRODUCAO

A maionese é definida como o produto cremoso em forma de emulsdo estavel, éleo em agua,
preparado a partir de 6leos vegetais, 4gua e ovos, podendo ainda conter a adi¢do de outros ingredientes desde
gue estes ndo descaracterizem o produto, o qual deve ser acidificado, conforme descrito na resolugdo n® 276
(BRASIL, 2005). A formulagdo do produto é determinante para 0 seu comportamento ao longo do
armazenamento, visto que, cada ingrediente apresenta uma funcéo especifica, e este esta sujeito a contaminagdes

por bolores e leveduras ou, ainda, oxidagdo lipidica e desestabilizacdo da emulsdo (DEPREE e SAVAGE, 2001).
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A suscetibilidade a oxidacdo lipidica deve-se a presenca de insaturagdes na dei Iipidica; ur.r.fa \7éz
que o produto possui um alto teor de gordura em sua composicdo originando o desenvolvimento do ranco, da
producdo de compostos responsaveis por odor e aroma desagradaveis, da reversao e da ocorréncia de um elevado
ntmero de reagdes de polimerizagdo e de cisdo. Essas reagdes, além de reduzir o tempo Util e o valor nutritivo do
produto, podem gerar compostos nocivos a salde, tornando necessario o uso de antioxidante visando a
manuten¢do da qualidade e seguranca durante a sua vida de prateleira (FRANKEL, 1993; SHERWIN, 1978;
JIMENEZ-COLMENERO et al., 1996).

Antioxidantes sdo substancias que retardam o aparecimento de alteracdo oxidativa no alimento. De
maneira geral, para alimentos oleosos/gordurosos, sdo utilizados dois antioxidantes sintéticos, Butil
hidroxitolueno (BHT) e Butil hidroxianisol (BHA), sendo o uso separadamente, ou 0 efeito combinado entre
eles, sendo que o uso do BHT e BHA em molhos do tipo maionese, é regulamentado pela ANVISA (BRASIL,
2007).

Os antioxidantes sintéticos sdo bastante estaveis e efetivos, entretanto, seu uso é restrito em muitos
paises devido a possibilidade de gerar efeitos indesejaveis as enzimas dos drgdos humanos, tornando importante
a pesquisa de novos compostos que sejam seguros e de fonte natural. Normalmente, os antioxidantes naturais
além de atuar inibindo a oxidacéo e garantindo o sabor caracteristico do produto sem alteragdes, podem atuar
como antimicrobiano, garantindo, ainda, a seguranga do produto quanto a contaminagBes microbioldgicas
(NAKATANI, 1996; BAILEY, 1996). Nesse contexto, o cambara (Moquiniastrum polymorphum) é planta
amplamente distribuida na regido sul do pais que possui compostos bioativos com potencial antioxidante,
destacando-se 0s compostos fendlicos e os flavonoides. Este pode apresentar o mesmo comportamento dos
antioxidantes priméarios ou de antioxidantes mistos, sendo um potencial substituto natural aos antioxidantes
sintéticos usados em molhos do tipo maionese (ARAVINDARAN e YANG, 2010).

Objetivou-se com o presente estudo elaborar maionese light adicionada de extrato natural
potencialmente antioxidante e comparar seus valores de acidez com amostras controle, com e sem antioxidantes

comerciais sintéticos, ao longo de 60 dias de armazenamento sob temperatura de 23°C.

2 MATERIAL E METODOS

Formulacéo das maioneses

As formulac6es das maioneses estdo descritas na Tabela 1. Elas foram preparadas com mixer (Philips
Walita®) em volume de 3 kg. Os ingredientes sélidos foram solubilizados em agua g.s.p. e, em seguida,
adicionados aos ovos e misturados durante 2 minutos. Na sequéncia, o 6leo foi adicionado a mistura em fio e
homogeneizado até que a emulsdo atingisse o ponto desejado. Adicionou-se os antioxidantes aos controles 1
(C1) e 2 (C2) e a amostra teste (T), sendo o C1 preparado de acordo com a formulacdo da inddstria com o uso
dos antioxidantes BHT e BHA concomitantemente, o C2 preparado apenas com o antioxidante BHT, por ser um
dos mais eficientes em produtos oleosos, e a maionese, adicionada do extrato semipurificado obtido pela juncéo
das fracOes acetato de etila e n-butanol (1:3 m/m), resultantes de particdo sucessiva do extrato alcoolico bruto

do cambara com &gua e os solventes diclorometano, acetato de etila e n-butanol (T), além disso, preparou-se
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um controle negativo (C3), sem adicdo de nenhum antioxidante. O pH de todas as amostras foi ajustado para que

ficasse no maximo em 4,5. As quatro formulaces foram armazenadas ao longo de 60 dias sob abrigo de luz.

Tabela 1: Percentual de ingredientes usados para o preparo de cada uma das formulagdes das maioneses.

Ingredientes

Formulagdes (%0)

Controle 1 (C1) Controle 2 (C2) Controle 3 (C3) Teste (T)

Oleo (g) 38 38 38 38
Ovo pasteurizado (g) 24 24 24 24
Acucar (9) 2 2 2 2
Acido citrico (g) 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal (9) 1 1 1 1
Xantana (g) 0,2 0,2 0,2 0,2
Agua (mL) 25 q.s.p. 25 q.s.p. 25 q.s.p. 25 q.s.p.
EDTA (g) 0,0075 0,0075 0,0075 0,0075
BHT (g) 0,005 0,01 - -
BHA (g) 0,005 - - -
Extrato

o 0,0085 +
semipurificado de - - -

i 0,0171
cambara
0,134 0,1
o 0,134 (0,1 como 0,134 (0,1 como 0,134 (0,1 como o
Sorbato de potassio L o L como  éacido
acido sorbico) acido sorbico) acido sorbico) .
sorbico)

Analise Fisico-quimica

A acidez titulavel foi realizada seguindo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para a
determinacdo de acidez pesou-se 5g da amostra em Erlenmeyer de 125mL, adicionando 25mL de agua destilada
e 2 gotas do indicador fenolftaleina. Titulou-se com solu¢do de NaOH 0,01M até a coloragdo résea permanente
por 30 segundos. Os resultados foram obtidos a partir da leitura das triplicatas de cada amostra, e submetidos a
andlise de variancia e a comparacdo de médias entre os tempos de armazenamento foi realizada pelo teste de

Tukey com nivel de significancia de 5%, utilizando-se o software Statistix, versdo 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tradicionalmente, a maionese apresenta um elevado indice de gordura, entre 65-80%; entretanto, a
crescente demanda por produtos saudaveis gera interesse na reducdo do teor de gordura, destacando-se, dessa
forma, a maionese light. Quando o produto apresenta um teor de 25% a menos de gordura, em relacdo a
concentragdo do produto padrdo - no caso, 65% - € considerado light, como as formulagdes utilizadas no

presente estudo. Em produtos do tipo maionese é possivel realizar a substituicdo de parte da gordura por
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ingredientes ndo lipidicos, como os biopolimeros xantana, amidos modificados e proteinas (FORD et al., 2004.

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas de acidez estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2: Avaliagdo do indice de acidez em diferentes formulagGes de maionese durante 60 dias de

armazenamento.
Amostras TO T7 T14 T21 T28 T35 T60
Acidez Acidez Acidez Acidez Acidez Acidez Acidez
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Ci123°C 1,0291%2  0,8541B  0,8541%  0,3943F  0,9417% 0,8762° 0,9197F
+0,0002 +0,0001 +0,00025 +0,0002 +0,00015 +0,00015 =+0,0002

5
C,23°C 1,0512¢  0,8762°°  0,8762° 0,4597%¢  0,9197"  0,8763°°  0,8762°¢
+ +0,0002 +0,00026 +0,0002  +0,0002 +0,00025 +0,0002

0,00025 5

Cs;23°C 0,89777  0,7007¢9  0,8748AT  0,9855°¢  1,66447°  1,2045%°  1,9053"2
+0,0002 +0,0001 +0,00246 +0,0002 +0,0004 +0,0002 +0,0002
5
T 23°C 1,07318% 0,8760° 0,8541%¢  0,5037°F 0,9855°° 0,8760°® 0,8979%
+0,0001  +0,0001  +0,0001  +0,0002 +0,0002 +0,0003 +0,0003
C; 23°C: Controle 1 armazenado a 23°C; C, 23°C: Controle 2 armazenado a 23°C; C; 23°C: Controle 3 armazenado a 23°C; T 23°C:

Amostra teste, com antioxidante natural, armazenado a 23°C. Dados apresentados como média + desvio padrdo; as letras mailsculas distintas

na coluna indicam diferenga significativa (p < 0,05) entre os tratamentos, e as letras minusculas distintas na linha indicam diferenca

significativa (p < 0,05) ao longo do armazenamento.

De acordo com a resolugdo n° 276, a maionese deve ser acidificada a um pH inferior a 4,5, assim
utilizou-se o aditivo multifuncional acido citrico, que é empregado devido ao poder regulador de acidez, por
apresentar mecanismo inibitério de crescimento microbiano, por quelar ions metalicos bivalentes do meio e por
ser também aromatizante (VERMEULEN, 2008).

A acidez gera influéncia no sabor, odor, cor e estabilidade do alimento, interferindo diretamente na
manutenc¢do da qualidade do mesmo. Os principais problemas decorrentes da oxidacédo lipidica sdo as alteragdes
sensoriais, envolvendo o desenvolvimento de aromas desagradaveis. Dentre 0s compostos gerados por este tipo
de reacdo pode-se citar os acidos, aldeidos, cetonas, alcodis e hidrocarbonetos, o que pode justificar 0 aumento
da acidez ao longo do periodo de armazenamento (DEGASPARI e WASZCZYNSKYJ, 2004; FELLOWS,
2006).

De maneira geral, a amostra com extrato semipurificado de cambara apresentou resultado de acidez
semelhante as amostras com adigdo de antioxidantes artificiais. Apds 7 dias de armazenamento a 23°C nao
obteve diferenca significativa quando comparada a amostra C2 23°C, ja aos 14 dias o resultado da acidez de T
23°C foi estatisticamente inferior @ C2 23°C e igual a C1 23°C. Aos 35 dias as amostras C1 23°C, C223°Ce T
23°C, com antioxidante e extrato semipurificado de cambara, respectivamente, ndo apresentaram diferenca

significativa. Por outro lado, a partir de 21 dias o controle negativo C3 23°C passou a ter a acidez mais elevada,
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assim permanecendo até ao final. Neste mesmo periodo, a amostra contendo o extrato natural (T 23°C)
apresentou resultado de acidez inferior a amostra controle positivo C1 23°C.

Quanto ao tempo de armazenamento, de modo geral, observou-se reducdo da acidez entre 7 e 21 dias e
aumento da acidez apds esse periodo, observou-se a maior acidez no tempo de 60 dias para a amostra C3 23°C.
Os resultados de acidez mostrados na tabela 2 corroboram com os encontrados por Lopes (2014), que
realizou, em seu estudo, analise de acidez de maionese com reducdo do teor de sédio e adicdo de mistura de
especiarias e encontrou acidez em torno de 1,02%, evidenciando que a maior acidez nas maioneses controles
(sem adicdo da mistura de especiarias) foi, provavelmente, em razdo de um inicio de processo de decomposicédo

de lipidios, o qual é caracterizado pelo aumento de acidos graxos livres, de carater acido.
4 CONCLUSAO

A utilizagdo de antioxidantes é de suma importancia para alimentos que apresentam elevado teor de
gorduras em sua composi¢do, uma vez que o controle sem nenhum antioxidante adicionado a sua formulagéo
passou a apresentar maiores valores de acidez ao longo do periodo de armazenamento, que € um indicio de
oxidacdo em produtos com elevado teor de lipideos. O armazenamento a 45 °C ndo mostrou-se como um
interferente determinante em relacdo a acidez. O produto natural extrato semipurificado de cambaré foi eficiente
em termos de evitar a elevacdo da acidez, apresentando resultados semelhantes ao das amostras com
antioxidantes artificiais. Uma vez que o cambara é comprovadamente seguro ao consumidor e possui presenca
de compostos fendlicos antioxidantes, seu extrato semipurificado possui elevado potencial de utilizagdo como

antioxidante em produtos alimenticios.
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