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RESUMO

As frutas sdo importantes alimentos, pois sdo ricos em vitaminas, minerais, fibras, além de
possuir um alto potencial antioxidante, que por sua vez sao capazes de prevenir doengas como
o cancer. Entretanto, devido as suas caracteristicas fisiologicas ainda hid um grande
desperdicio desses alimentos, sendo necessdrias estratégias para minimizar esse efeito. Uma
alternativa vidvel € a elaboracio de geleias que além de evitar o desperdicio, amplia a forma
de consumo dessas frutas, como por exemplo a acerola e sobretudo do melao de Sao Caetano,
um fruto ndo convencional subutilizado que apresenta diversas propriedades nutricionais. A
acerola € conhecida devido ao seu elevado teor de dcido ascorbico e compostos bioativos que
apresentam acgdes antioxidantes, sendo muito apreciada devido a seu flavor e cor. A
composi¢do fitoquimica do meldo de Sdo Caetano compreende diversos metabolitos
biologicamente ativo, se tornando um potencial ingrediente funcional. Assim, objetivou-se a
elaborar uma geleia mista de acerola e melao de Sao Caetano e avaliar suas propriedades
antioxidantes. Para isso, foram analisados os teores de compostos fendlicos totais, flavonoides
totais e atividade antioxidante da geleia produzida. A geleia apresentou teor de fendlicos
totais de 106,60 mg EAG/100g; flavonoides totais de 58,13 mg CE/100g e atividade
antioxidante de 0,79 pmol TE/g. Diante dos resultados, a geleia apresentou alto teor de
compostos fendlicos totais e flavonoides totais, além de uma boa capacidade antioxidante.
Ressaltando a necessidade de ampliacdo desse estudo, além de novas pesquisas nas dreas
sensoriais e microbioldgicas.

Palavras-chaves: Antioxidante; plantas alimenticias ndo convencionais; conservagao de
frutas.



ABSTRACT

Fruits are important foods as they are rich in vitamins, minerals, fiber, in addition to having a
high antioxidant potential, which in turn are capable of preventing cancer diseases. However,
due to their physiological characteristics there is still a great waste of these foods, being
necessary to minimize this effect. A viable alternative is the preparation of jellies that, in
addition to avoiding waste, expand the form of consumption of these fruits, such as acerola
and above all Sdo Caetano melon, an underutilized unconventional fruit that has several
nutritional properties. Acerola is known for its high content of ascorbic acid and bioactive
compounds that have antioxidant actions, being highly appreciated for its flavor and color.
The composition of Sdo Caetano melon comprises several biologically active metabolites,
becoming a potential functional ingredient. Thus, the objective was to prepare a mixed jelly of
acerola and melon from Sdo Caetano and to evaluate its antioxidant properties. For this, they
form the contents of total phenolic compounds, total flavonoids and antioxidant activity of the
jelly. The jelly had a total phenolic content of 106.60 mg EAG / 100g; total flavonoids of
58.13 mg EC / 100g and antioxidant activity of 0.79 umol TE / g. Given the results, a jelly
has a high content of total phenolic compounds and total flavonoids, in addition to a good
antioxidant capacity. Emphasizing the need to expand this study, in addition to new research
in sensory and microbiological areas.

Keywords: Antioxidant; unconventional food plants; fruit conservation.
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1 INTRODUCAO

As frutas sdo 6timas fontes de micronutrientes e fibras, sendo de grande importancia
na alimentagdo. Seu consumo adequado estd relacionado a prevencdo de doencgas
cardiovasculares e canceres (BRASIL, 2014, ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA
SAUDE, 2013). Apresentam um curto periodo para o consumo por causa de mudancas
fisiol6gicas, sendo que para diminuir o desperdicio e variar formas de consumo, podem ser
feitos diversos produtos alimenticios, sendo a geleia um desses produtos (PINTO, 2013).

De acordo com Torrezan (1998), os elementos basicos para a elaboracdo de uma geleia
sdo: fruta, pectina, acido, agucar e dgua. Sdo classificadas como simples quando sdo
elaboradas com uma espécie de fruta, ou mistas, quando sido elaboradas com mais de uma
espécie (BRASIL, 1978). Para elaboracao de geleias, podem ser utilizadas frutas, vegetais e
até mesmo Plantas Alimenticias Ndao Convencionais (PANC).

As plantas alimenticias ndo convencionais sio aquelas que possuem uma ou mais
partes ou produtos que podem ser utilizados na alimentacdo humana (KINUPP; BARROS,
2007). Segundo Couto (2006), Meldo de Sao Caetano (Momordica charantia L.) € uma planta
de origem asidtica, porém muito distribuida no Brasil, € uma trepadeira que se espalha rpido
pelo chido, arvores ou cerca, de cheiro desagraddvel e possui o fruto de gosto amargo. Sendo
muito utilizada como antibacteriano, anti-helmintico, antiviral, antioxidante, cicatrizante e
inseticida (JOSEPH; JINI, 2013).

A acerola (Malpighia emarginata D.C.) é uma fruta tropical nativa da América que
devido suas caracteristicas nutricionais e sensoriais, levam a um amplo uso da fruta em
preparacdes como suco, geleias e compota (SILVA; DUARTE; BARROZO, 2016). E uma
fonte abundante em antioxidantes, como a vitamina C e a antocianina, além de ser de baixo
valor caldrico, caracteristicas que tem valorizado o produto no mercado e provocado aumento
de consumo (RITZINGER; RITZINGER, 2011).

Diante do exposto, objetivou-se elaborar uma geleia mista de acerola com meldo de

Sao Caetano e avaliar suas propriedades antioxidantes.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma geleia mista de acerola com meldo de Sdo Caetano (Momordica

charantia L.) e avaliar suas propriedades antioxidantes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver uma geleia mista de acerola e meldo de Sdo Caetano;
e Avaliar a capacidade antioxidante in vitro da geleia;

e Determinar o conteiido de flavonoides e fendlicos totais na geleia elaborada.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. GELEIA

Frutas s@o importantes fontes nutricionais para saide humana, conhecidas como
alimentos protetores por fornecerem vitaminas, minerais e fibras necessarios para manuteng¢ao
da saide (KANWAR; BUDHWAR, 2018). O processamento de geleias e doces, de modo
geral, ¢ uma das formas de conservacdo de frutas, pois utiliza-se diferentes técnicas de
conservacao tais como o uso do calor, o aumento da concentracdo de agticar, com alteracao da
pressdo osmoética e, com isso, aumentando o tempo de vida util do produto (KROLOW,
2005).

As frutas destinadas a fabricacdo de geleia devem estar suficientemente maduras,
quando apresentam seu melhor sabor, cor e aroma, além de possuir maiores teores de agucar.
Frutas ligeiramente verdes tem maior teor de pectina que as muito maduras, pois conforme
ocorre 0 amadurecimento da fruta, a pectina decompde-se em dcido péctico, nao formando
gel. Para conciliar estas caracteristicas desejaveis recomenda-se a utilizagdo de uma mistura
contendo frutas maduras com melhores caracteristicas sensoriais com frutas mais verdes que
possuem maiores teores de pectina (TORREZAN, 1998).

De acordo com a Legislacdo Brasileira da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos n° 12, 1978, considera-se geleia de frutas como um produto produzido a partir
de polpa e suco de frutas que pode apresentar frutas inteiras ou em pedacos de varias formas,
sendo esses ingredientes misturados com acticares, com ou sem adi¢do de dgua, pectina,
acidos e outros ingredientes permitidos por esses padrdes. Podem ser classificadas em
comum: quando preparadas com 40% de frutas frescas ou suco e 60% de aguicar; ou extra:
quando utiliza-se 50% de frutas frescas e 50% de agticar para a produgdao (BRASIL, 1978).

Geleias mistas possuem caracteristicas de duas ou mais frutas, permitindo a obtencdo
de produtos com maior valor nutricional e propriedades sensoriais agraddveis, agregando
valor e criando possibilidades de conquistar maior espaco junto ao mercado consumidor
(VIANA et al., 2012).

Uma geleia de boa qualidade tecnoldgica deve conservar-se bem sem sofrer
alteracdes; quando retirada do vidro, deve tremer sem escorrer, sendo macia ao cortar, porém,
firme, e permanecer com os angulos definidos. Nao deve ser agucarada, pegajosa ou viscosa,

devendo conservar o sabor e o aroma da fruta original (TORREZAN, 1998).
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Desse modo, as geleias de frutas fazem parte do cotidiano dos brasileiros, ¢ comum
sua utilizacdo como acompanhamento de pdes, bolachas e derivados, ou empregada em
recheio de bolo e artigos de confeitaria (MELO; LIMA; NASCIMENTO, 1999;
GUIMARAES, 2012).

3.2. PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

O termo “Plantas Alimenticias Nao Convencionais” (PANC) foi criado em 2008 pelo
bidlogo Valdely Ferreira Kinupp. Essas plantas possuem uma ou mais partes que sao
utilizadas como fonte de alimenta¢do humana (KELEN et al., 2015).

Diversas espécies de plantas espontaneas ou silvestres também chamadas de
“daninhas”, “in¢os”, “matos” e outras denominag¢des, tem suas utilidades e potencialidades
econOmicas muitas vezes desconhecidas. No Brasil poucas espécies nativas de plantas
espontaneas foram estudadas em relacdo a composicdo bromatoldgica e nutracéutica, além
dos aspectos sensoriais e fitotécnico (KINUPP, 2008).

A drea territorial extensa e as condi¢des climaticas muito diversas fazem com que a
flora do Brasil apresente intimeras espécies vegetais, muitas consideradas importantes
matérias-primas, outras ji incorporadas ao habito alimentar dos brasileiros e algumas pouco
conhecidas e potencialmente benéficas (PEREIRA; CARDOSO, 2012).

Embora ndo sejam cultivadas em larga escala, essas plantas um papel importante no
desenvolvimento sustentavel, pois possuem boa adaptabilidade ao solo e ao clima, exigindo
poucos cuidados para seus crescimentos (KINUPP, 2007). As PANCs exercem o papel de
alimentos funcionais, devido apresentarem na sua composi¢do, vitaminas essenciais, fibras,
antioxidantes e sais minerais, ou seja, todos 0s nutrientes necessarios para 0 nosso organismo
(KELEN et al., 2015).

O uso dessas plantas na alimentacdo constitui uma importante estratégia para aumentar
a oferta de nutrientes e assim atendendo a crescente procura por alimentos organicos € novas
fontes de alimentos com fun¢do nutrac€utica, alimentos funcionais, substancias com acao
antioxidante, entre outras propriedades bioativas que podem ser encontradas nos vegetais
(FONSECA et al., 2018). Assim, as PANC se mostram como uma Otima alternativa para a
adoc¢do de uma alimenta¢do mais adequada, além de ser econdmica e sustentdvel (SARTORI

et al., 2020).
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3.3. ACEROLA

As frutas tropicais sdo altamente pereciveis, pois se deterioram em poucos dias. Esse
fato dificulta sua comercializacdo, na forma in natura, a grandes distancias (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). A acerola é uma dessas frutas tropicais e, aliado ao seu valor nutricional,
torna-se importante o desenvolvimento de produtos com essa matéria-prima (CAETANO;
DAIUTO; VIEITES, 2012).

A aceroleira (Malpighia emarginata D.C.) é uma planta nativa das ilhas do Caribe,
sendo no Brasil conhecida hd mais de 50 anos. Porém, comegou a se desenvolver de forma
comercial no pais somente a partir dos anos 80, em decorréncia das suas caracteristicas fisico-
quimicas de valor inestimdvel para o uso farmacologico e alimenticio (ALVES, 1992).

O Brasil € um dos poucos paises que cultivam comercialmente a acerola, que foi,
inicialmente, introduzida no estado de Pernambuco, pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), em 1955, por meio de sementes oriundas de Porto Rico, de onde se
espalhou para o Nordeste e para outras regides do Pais. Atualmente, é cultivada em todos os
Estados brasileiros, com limitagdes na Regido Sul por suas temperaturas extremamente baixas
no inverno (RITZINGER; RITZINGER, 2011).

Essa planta pertence a familia Malpighiaceae, género Malpighia. Esta familia
apresenta cerca de 63 géneros e 850 espécies, das quais cerca de 30 espécies fazem parte do
género Malpighia, com ocorréncia principalmente nas regides tropicais do continente
americano (JOLY, 1983).

O fruto dessa planta é uma drupa, com epicarpo fino, mesocarpo carnoso e suculento,
representando cerca de 70 a 80% do peso do fruto, e endocarpo constituido de trés carogos
(RITZINGER; RITZINGER, 2009). Além disso, tem grande potencial econdmico e
nutricional, devido, principalmente, ao seu grande teor de vitamina C, que em jungdo aos
carotenoides e antocianinas presentes, destaca este fruto no campo dos alimentos funcionais
(KIM et al., 2002).

O aumento da producdo e do consumo da acerola, juntamente ao fato de se tratar de
um fruto muito perecivel, torna imprescindivel a necessidade de desenvolvimento de
alternativas para seu processamento, levando em consideracdo tanto a conservacdo, como a
obtencdo de produtos com maior valor agregado (GOMES et al., 2004).

Assim, a acerola apresenta grande potencial para industrializa¢do, sendo sua utilizacao
na forma de compotas, geleias, enriquecimento de sucos e de alimentos dietéticos, e na forma

de alimentos nutracéuticos, como comprimidos ou cdpsulas, empregados como suplemento
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alimentar, chds, bebidas para esportistas, barras nutritivas e iogurte (CARPENTIERI—PfPOLO
et al.,2002).

3.4. MELAO DE SAO CAETANO

O melao de Sao Caetano (Momordica charantia L1.) pertencente a familia
Cucurbitaceae, género Momordica e espécie charantia. Possui familia constituida por 117
géneros e 825 espécies, sendo 30 referentes a 9 géneros. No que diz respeito aos géneros,
esses sdo cultivados e empregados como vegetais, frutas e sementes comestiveis (KUMAR;
BHOWMIK, 2010).

A Momordica charantia L. é popularmente conhecida como meldo amargo, cabaga
amarga entre outros nomes. O nome latin Momordica significa “mordida”, referindo-se as
bordas das folhas que parecem terem sido mordidas. O fruto dessa planta € oblongo,
assemelha-se a um pepino pequeno, € verde quando imaturo e muda para uma tonalidade
alaranjada quando maduro (GROVER; YADAYV, 2004).

O meldo de Sao Caetano é uma espécie de planta monoica onde a flor apresenta
coloracdo amarelo claro e exalam um odor suave que tende a aumentar durante a
manipulacdo. A flor masculina apresenta pétalas fundidas na base do recepticulo, cinco
estames unidos pelas anteras. J4 a flor feminina é epigina, com longo peciolo além de nao
produzir néctar (LENZI et al., 2005).

Todas as partes dessa planta, em especial as sementes e frutos, tem efeitos
farmacoldgicos significativos. Assim, representado uma abundante fonte de minerais como
potdssio, célcio, zinco, magnésio, fésforo e ferro e vitaminas como C, A, E, B1, B2, B3 e B9.
Além de possuirem uma vasta quantidade de metabolitos secundarios, destacando-se a
tricosantina, vitamina C, carotenoides, flavonoides, polifen6is, momordicinas, triterpenos,
esteroides, saponinas, taninos, triterpenos, glicosidados, acguicar redutores e 6leos essenciais
(JOSEPH; JINI, 2013).

Dessa forma, essa planta tem aplicagc@o no tratamento de inimeros problemas de satde
como diabetes, desordens menstruais, constipacdo, coceira, febre, cdlicas, dor abdominal,

inflamacao, infeccdes microbianas, vermes e parasitas (KUMAR et al., 2010).
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3.5. ANTIOXIDANTES

Os antioxidantes podem ser definidos como compostos quimicos que tem como
finalidade inibir ou retardar a oxidacdo lipidica. Em relacdo a tecnologia de alimentos, os
antioxidantes podem ser divididos em sintéticos e naturais (RAMALHO; JORGE, 2006).
Além disso, também podem ser classificados de acordo com seu mecanismo de a¢do, como
primdrios, sinergistas, removedores de oxigénio, bioldgicos, agentes quelantes e antioxidantes
mistos (FUKUMOTO; MAZZ, 2000).

Os antioxidantes primdrios atuam removendo ou inativando os radicais livres
formados durante a iniciacdo ou propagacdo da reacdo. Os classificados como sinergistas
apresentam pouca ou nenhuma atividade antioxidante, porém quando combinados em
propor¢des adequadas com outros antioxidantes, podem ter a atividade aumentada, como por
exemplo o 4cido ascorbico, que pode atuar como sinergista da regeneracdo de antioxidantes
primérios. Ja os classificados como antioxidantes mistos sdo extratos constituidos por uma
mistura de compostos provenientes de plantas e animais, destacando-se proteinas hidrolisadas,
flavonoides e derivados de acido cindmico (RAMALHO; JORGE, 2006).

Diversas plantas e vegetais ganharam destaque, quando empregados como
antioxidantes naturais no controle da deterioracdo e/ou como integrantes de alimentos
enriquecidos/funcionais, por disporem de abundantes quantidades de compostos bioativos e
apresentarem baixa toxicidade quando comparados aos antioxidantes sintéticos
(GOLIOMYTIS et al., 2014).

Dentre os antioxidantes naturais destacam-se os compostos fendlicos e os flavonoides.
Os compostos fendlicos sdao definidos como moléculas que englobam desde simples
moléculas até outras com alto grau de polimerizacao (BRAVO, 1998).

Os fendlicos sdo encontrados geralmente em todo o reino vegetal, mas as vezes podem
estar localizados em uma s6 planta. Estes fendlicos estdo divididos em dois grandes grupos:
os flavonoides e derivados e os 4cidos fendlicos. Os flavondides sdo os compostos mais
diversificados do reino vegetal. Neste grupo encontram-se as antocianidinas, flavonas
flavonois e, com menor freqii€ncia, as auronas, calconas e isoflavonas (SOARES, 2002).

De um modo geral, além dos efeitos positivos a saide humana, os antioxidantes tem a
capacidade de proteger os alimentos contra a degradac¢do oxidativa, elevando o tempo util de
consumo desses produtos, sem diminuir a qualidade nutricional. Nos alimentos, eles agem no
controle da rancidez e retardam a formacgdo de substincias toxicas geradas pelo processo de

oxidagdo (YASHIN et al., 2017).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE EXECUCAO DA PESQUISA

O processamento do produto adscrito foi executado no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos (LTA) do Centro de Educacdo e Saide da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG/CES) e as avaliacdes dos compostos fendlicos, dos flavonoides e atividade

antioxidante foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da referida instituicao.
4.2 MATERIA-PRIMA

Foram utilizados os seguintes ingredientes: acerola, meldo de Sdo Caetano, dgua
potavel e acucar cristal, estes foram adquiridos no comércio local de Cuité-PB, com exce¢do
dos meldes que foram coletados na Universidade Federal de Campina Grande (UFCQ),
Campus Cuité (6028°53,94” S e 36008°58,87” W).

4.3 ELABORACAO DA GELEIA

Figura 1. Fluxograma de processamento da geleia
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b

Obtencio, envase
armazenamento da geleia

Fonte: A autora (2021)

O fluxograma de elaboragdao do produto pode ser visualizado na Figura 1. Procedeu-se,
primeiramente, com a obtencdo dos ingredientes, estes foram previamente selecionados
(visando a qualidade nutricional e a minimizacao do risco de contamina¢do microbioldgica) e
levados ao LTA. Posterior a obteng¢do, as frutas foram higienizadas em agua corrente, logo em
seguida foram sanitizadas utilizando uma solu¢do de dgua e hipoclorito de s6dio com 2,5% de
cloro ativo por um periodo de 15 minutos. Sequencialmente, todos os ingredientes foram
pesados seguindo as quantidades especificas para cada formulacao, dispostas na Tabela 1.

Tabela 1. Formulacdo da geleia mista

Ingredientes Quantidade
Acerola 320¢g
Melao de Sao Caetano 80g
Actcar cristal 400g
Agua potivel 160mL

Fonte: A autora (2021)
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Seguidamente os frutos e a dgua (a quantidade de dgua correspondeu a 40% do
quantitativo dos frutos) foram liquidificados, a polpa obtida passou por um peneiramento e foi
depositado em uma panela, realizou-se o incremento do agucar, levando em consideracdo a
propor¢io 1:1 (frutos: agtcar), seguido de homogeneizacio. E vélido ressaltar que a
propor¢do dos frutos foi composta por 80% de acerola e 20% do meldao de Sdo Caetano.
Ademais, a mistura foi submetida a coccdo sob uma faixa de temperatura de 180°C. Para a
obtencdo do ponto da geleia, determinou-se o teor de s6lidos soldveis, utilizando uma faixa de
62% a 65% por meio de um refratometro portétil. Por fim, o produto foi resfriado em
temperatura ambiente (sob condi¢des controladas), envasado e armazenado sob refrigeracdo

em uma faixa de temperatura de 4 +£1°C.

4.4 AVALIACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DA GELEIA

Foram determinados o conteido de fendlicos totais, flavonoides e a atividade
antioxidante por meio da reducio do ferro. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.
4.4.1 Determinacao do contetido de fendlicos totais

Para determinar o teor de compostos fendlicos totais utilizou-se metodologia descrita por
Liu et al. (2002) com algumas modificacdes. Em suma, 250 uL da geleia foram misturados em
tubo de ensaio com 1250 pL do reagente Folin-Ciocalteau 10%. A solugdo foi agitada em vortex
(Logen Scientific, modelo LSMS56-II-VM, Fortaleza/Ceard, Brasil) e armazenada em
temperatura ambiente (23° C) na auséncia da luz por 6 minutos. Em seguida, foram adicionados
1000 pL da solucdo de carbonato de s6dio a 7.5%. A mistura foi levada ao banho maria
(Novatecnica®, modelo NT232, Piracicaba/SP, Brasil) a uma temperatura de 50°C, durante 5
min. Finalmente, a absorbancia foi medida a 765 nm utilizando espectrofotometro (BEL
Photonics, Piracicaba, Sdo Paulo, Brasil). Também foi realizado um branco com a auséncia da
geleia para zerar o espectrofotometro. O conteudo de compostos fendlicos totais das amostras foi
determinado utilizando uma curva padrdo preparada com dacido galico. Os resultados foram

expressos em mg equivalentes de 4cido galico (EAG) por cem gramas de amostra (mg EAG/100

g).

4.4.2 Determinacao do contetido de flavonoides totais
O teor de flavonoides totais foi determinado de acordo com o método proposto por

Zhishen et al. (1999). Uma aliquota de 0,5 mL da geleia foi adicionada a 2 mL de dgua destilada
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em um tubo de ensaio. Em seguida, adicionou-se 150 pL de nitrito de s6dio a 5%. Apds 5 min,
150 puL de cloreto de aluminio a 10% foram adicionados e, apés 6 min, 1 mL de hidréxido de
sédio a 1 M, seguido pela adi¢do de 1,2 mL de 4gua destilada. A absorbancia da amostra foi
medida a 510 nm usando um espectrofotometro (BEL Photonics, Piracicaba, Sao Paulo, Brasil)
contra um branco na auséncia da geleia. O teor de flavonoides totais dos extratos foi determinado
usando uma curva padrdo de equivalentes de catequina (EC). Os resultados foram expressos em

mg equivalentes de catequina (EC) por cem gramas de amostra (mg EC/100 g).

4.4.3 Atividade antioxidante in vitro - método FRAP

Para determinacdo da atividade antioxidante por meio da reducdo do ferro (FRAP) foi
utilizada metodologia descrita por Benzie e Strain (1996), adaptada por Pulido et al. (2000). Para
a andlise, 200 puL da geleia foram adicionados a 1800 uL do reagente FRAP em um tubo de
ensaio e levados ao banho maria (Novatecnica®, modelo NT232, Piracicaba/SP, Brasil) a 37 °C
por 30 minutos. Para cada extrato foi realizado um branco, sem adicdo da geleia. Apds, as
absorbancias foram medidas em espectrofotometro (BEL Photonics, Piracicaba/Sao Paulo,
Brasil) a 593 nm. Para determinar a atividade antioxidante (FRAP) dos extratos foi utilizada

curva de calibragao com Trolox e os resultados foram expressos em pmol de trolox/g de amostra.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram tabelados no Excell e calculados média e desvio padrao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No contexto alimentar, os antioxidantes sao definidos como substancias capazes de
impedir e controlar total ou parcialmente o processo de oxidacdo lipidica e deterioracio
(GULCIN, 2020).

De acordo com Kim et al. (2003) os compostos fendlicos, presentes nas frutas e
hortalicas, sao um dos principais responsaveis pela atividade antioxidante destas. Seu
conteddo final pode estar influenciado por fatores como: a maturacdo, a espécie, praticas de
cultivo, origem geografica, estdgio de crescimento, condi¢cdes de colheita e processo de
armazenamento.

Em relacdo a produtos naturais, a avaliacdo da acdo antioxidante é uma andlise
indispensdvel tanto para classificacdo das plantas utilizadas, quanto para a indicacdo dos
melhores alimentos e produtos para o consumo humano (XU et al, 2017). A tabela 2

apresenta os escores médios das andlises de antioxidantes e compostos fenolicos da geleia.

Tabela 2- Flavondides totais, compostos fendlicos e atividade antioxidante da geleia de

acerola e melao de Sao Caetano

VARIAVEIS MEDIA
Fendlicos totais (mg EAG/100g) 106,60+0,00
Flavonoides totais (mg CE/100g) 58,13+0,00
Atividade antioxidante (umol TE/g) 0,79+0,00

Fonte: A autora (2020).

A acerola conhecida pelos seus altos niveis de vitamina C, dcidos fendlicos,
flavonoides, antocianinas e outros componentes bioativos importantes para a saide humana,
isso confere um poder antioxidante superior ao de outras frutas consideradas fontes de
compostos fendlicos (CRUZ et al., 2019). Souza et al. (2020) analisaram os teores de
flavonoides da acerola in natura e encontraram o valor de (15,46 + 0,79 mg/100g), valor
inferior ao encontrado na geleia desse estudo.

A geleia de acerola e meldo de sdo caetano obteve valores médios de 106,60;
58,13mg/100g; e 0,79 umol TE/g para fendlicos totais, flavonoides totais e atividade
antioxidante, respectivamente. Diversos estudos que estudaram atividade antioxidante de

geleias encontraram valores inferiores ao deste estudo como Lima et al. (2020) que avaliaram
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as propriedades antioxidantes de uma geleia mista de uva com carnadba por técnica de FRAP
e encontraram um valor de 0,04 umol TE/g; Morais et al. (2021) analisaram os compostos
fendlicos em geleia mista de acerola com morango e encontraram um valor médio de 106,60
+ 0,0lmg EAG/100g. Reis et al. (2020) avaliaram a capacidade antioxidante de geleias de
meldo com casca e enriquecida com sementes de mandacaru, encontraram valores de 1,17 +
0,01; 1,08 £ 0,02 e 1,57 £ 0,01mg/100g para flavonoides e 29,06 + 0,15; 29,55 + 0,04 e 39,98
+ 0,11 mg/100g para compostos fendlicos, respectivamente, valores inferiores ao desse
estudo. Esses achados podem corroborar para inclusdo do meldo de S3ao Caetano na
elaboracdo de geleias, devido seu aumento na atividade antioxidante.

Outros trabalhos com resultados inferiores sdo descritos por Silva et al. (2018)
realizaram quantificagdes de fendlicos totais de geleia de bocaiiva, encontrando de 47,72 e
93,00 mg/100g; Couto et al. (2020) encontraram o valor médio de 2,86 + 0,78 mg/100g para
flavonoides totais em uma geleia de cupuacu obtida a partir do mesocarpo.

Moura et al. (2019) analisaram os teores de flavonoides em geleias de maracuja com
linhaca e apresentaram os seguintes valores (5,30 = 0,0lmg EAG/100g); (6,52 + 0,00mg
EAG/100g) e (7,17 = 0,03 mg EAG/100g); Silva et al. (2021), avaliaram os teores de
flavonoides em geleias de morango adicionadas de ingredientes funcionais como farinha de
goji Berry, farinha de linhaga, farinha de berinjela e farinha de amaranto, encontraram valores
médios de 16,29 + 2,04; 9,93 £+ 7,59; 0,18 £2,04; 22,40 +2,04 e 9,25 +0,91 mg/100g,
respectivamente para geleia controle; geleia com farinha de goji Berry; geleia com farinha de
linhaca; geleia com farinha de berinjela e geleia com farinha de amaranto. Todos os estudos
acima apresentaram valores inferiores aos encontrados nesse estudo.

Durante o processamento de geleias ocorre uma degradacdo de compostos bioativos
devido ao emprego do calor, isso pode interferir de forma significativa na reducdo da
atividade antioxidante do produto final (GARCIA et al., 2017). Apesar do processamento
térmico, a geleia de acerola com meldo de Sdo Caetano se destaca das demais, isso pode estar
relacionado a uma elevada concentragdo dessas substancias nas frutas in natura.

Souza et al. (2019) ao analisarem os fendlicos totais em geleia de bocaitva com
maracuja encontraram um valor de 106,01+ 20 mg/100g, valor em concordancia desse estudo;
Santos et al. (2018) encontraram o valor médio de 0,77 mg EAG/100 para fendlicos totais em
uma geleia de goiaba; Souza et al. (2018) aferiu as atividades antioxidantes geleia mista de
umbu e mangaba e encontraram valores de 0,75+0,02 e 0,62+0,03 mg/100g para fendlicos

totais. Ambos estudos apresentaram valores inferiores aos encontrados nesse estudo.
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De acordo com Davalo et al. (2005) a atividade antioxidante de frutas e geleias esta
diretamente relacionada ao conteido de compostos fendlicos e estes compostos podem ser
degradados por fatores fisico-quimicos comuns ao processamento de alimentos.

Em discordancia com o presente trabalho, Amadeu et al. (2020) analisaram a
capacidade antioxidante de compostos bioativos de geleias de meldao Pele de Sapo (Cucumis
melo L.), encontraram valores de 0,92 + 0,01; 1,12 £ 0,01 e 4,00 £ 0,01 mg/100g para
flavonoides, valores diferentes ao desse estudo; Silva Junior et al. (2018) encontraram um
valor médio de 29+0,78 mg/100g para flavonoides totais em uma geleia de jambo vermelho
(Syzygium malaccense), valor inferior ao desse estudo. Os niveis de flavonoides nas frutas
podem variar até 100% entre um semestre e outro, sofrendo influéncia por fatores extrinsecos,
tais como condicdes climdticas, época de plantio, colheita e grau de maturidade dos frutos
(ARAUIJO, 2017).

Shinwari e Rao (2018), ao estudarem a estabilidade dos compostos bioativos de doces
e geleias durante o processamento térmico, afirmaram que a perda de antioxidantes durante o
processamento destes produtos pode ser elevada ou retardada pela composicdo dos produtos,
como agucar, tipo e concentracdo de pectina, fruto, seu cultivar e o pH.

Os altos teores antioxidantes correspondendo a (0,79 umol TE/g) na geleia mista
discutida neste trabalho, podem estar associadas a adicdo do meldao de Sao Caetano. Estudos
conduzidos por Chen et al. (2019) descrevem sobre o poder antioxidante da fruta. Perumal et
al. (2021) analisaram o extrato da fruta do melao de sdo caetano e encontraram o valor da
capacidade antioxidante de 113,85 pmol TE/g.

Conforme Fonseca er al. (2017) as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (como € o
caso do meldo de Sao Caetano), sdo excelentes alternativas para atender a crescente demanda
de consumo visando beneficios a saide como alimentos funcionais com propriedades

bioativas, antioxidantes e acdo nutracéutica.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Diante dos resultados apresentados, infere-se que a geleia de acerola com meldo de
Sao Caetano possui um alto potencial antioxidante devido aos seus teores de compostos
bioativos, além disso, pode ser uma alternativa para um melhor aproveitamento das frutas.

Existe uma alta biodiversidade de plantas com potencial alimenticio e nutricional
ainda pouco explorada. Dessa forma ressalta-se a necessidade de ampliacdo desse estudo,
além de novas pesquisas nas dreas sensoriais € microbioldgicas incluindo todas as partes do
meldo de Sao Caetano, visto poucos estudos frente ao aproveitamento dessa planta

alimenticia ndo convencional na elaboracdo de produtos alimenticios.
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