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RESUMO

A adicdo de frutas aos extratos vegetais confere sabor aos produtos e enriquece
com compostos bioativos. O objetivo do trabalho foi avaliar a presenca de
compostos bioativos e atividade antioxidante em extrato de arroz saborizado com
um blend de polpa de goiaba e acerola enriqguecido com colageno hidrolisado.
Foram analisadas 3 formulaces da bebida, com diferentes propor¢cdes do mix de
polpa, quanto aos parametros de vitamina C, fendlicos totais e atividade
antioxidante. Os teores de vitamina C tiveram valores médios de 27,48 mg
100mL™a 30,03 mg 100mL™. Os fendlicos totais variaram de 563 mgEAG/100g a
437,33 mgEAG/100g, demonstrando que a bebida possui boa quantidade de
fendlicos. A bebida em andlise apresentou atividade antioxidante, que variou de
507,33 a 664,00 umol TEAC/100g, sendo a formulacdo 3 a que exibiu maior
atividade antioxidante. A analise de Pearson demonstrou uma correlagédo positiva
entre fenolicos totais e vitamina C, entretanto, a correlacdo da atividade
antioxidante com o0s compostos bioativos, vitamina C e fendlicos totais, foi
inversamente proporcional. Assim, os resultados demonstram que a bebida
estudada é um produto com altos teores de vitamina C, fonte de fendlicos totais,
porém, a atividade antioxidante encontrada pode ser em decorréncia da presenca
de outros componentes da bebida.

Palavras-chave: Extrato hidrossoluvel. Frutas tropicais. DPPH. Correlagéo.



ABSTRACT

The addition of fruits to the vegetable extracts imparts flavor to the products and
enriches with bioactive compounds. The objective of this work was the evaluation of
a presence of bioactive compounds and antioxidant activity in rice extract flavored
with a mixture of guava pulp and acerola enriched with hydrolyzed collagen. Three
beverage formulations with different pulp mixture proportions were analyzed for the
vitamin C parameter, total phenolics and antioxidant activity. The levels of vitamin C
had mean values of 27.48 mg 100mL-1a 30.03 mg 100mL-1. Total phenolics ranged
from 563 mgEAG / 100 g to 437.33 mgEAG / 100 g, demonstrating that the beverage
had a good amount of phenolics. One beverage under analysis presented antioxidant
activity, ranging from 507.33 to 664.00 umol TEAC / 100g, being a formulation 3
which exhibited higher antioxidant activity. A Pearson analysis showed a positive
correlation between phenolics and vitamin C, however, a correlation of antioxidant
activity with bioactive compounds, vitamin C and total phenolics was inversely
proportional. Thus, the results demonstrate that it is a studied beverage and a
product with high levels of vitamin C, a source of total phenolics. However, an
antioxidant activity can be due to the presence of other components of the beverage.

Keywords: Hydrosoluble extract. Tropical fruits. DPPH. Correlation.
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1 INTRODUCAO

O aumento do consumo de alimentos saudaveis e do interesse dos
consumidores pelos efeitos benéficos desses alimentos no organismo tem
movimentado a indUstria e incentivado as inovagdes tecnoldgicas em todo o mundo.
Nesse sentido, a industria alimenticia vem investindo no ramo de produtos
adicionados de substancias com alegacao funcional, pois fornecem nutrientes que
atuam na manutencéo da saude do organismo (KAUR; SINGH, 2017).

Dentre os varios segmentos alimenticios ja existentes, as bebidas tém
destaque no setor devido a sua praticidade de consumo e as inumeras
possibilidades de elaboracdo e enriquecimento nutricional. A utilizacdo de extratos
vegetais no preparo de bebidas, por exemplo, tem sido estudada e vem
apresentando resultados positivos, em razao dos seus valores nutricionais, aliado ao
baixo custo de producéo e as possibilidades tecnolégicas que apresenta, mostrando
ser uma alternativa viavel ao desenvolvimento de produtos que atendam as novas
demandas do mercado (SOARES JUNIOR et al.,, 2010; CARVALHO et al., 2011;
GAZOLA et al., 2016; MELO; CAVALCANTI; SILVA, 2017.)

O extrato de arroz produzido a partir da quirera, um subproduto da industria
de arroz constituido basicamente de grdos quebrados, representa uma boa op¢éo na
elaboracdo de bebidas, além de poder atuar como alimento hipoalergénico, serve
como fonte de amidoe ajuda a evitar o desperdicio do residuo gerado pela industria
(LUNDUBWONG; SEIB, 2000; SOARES JUNIOR et al., 2010; CARVALHO et al.,
2011). Além de ser um alimento que possui compostos bioativos como os acidos
ferdlicos, p-cumérico e vanilico (MASSARETTO, 2013).

Na elaboracdo de bebidas a base de extratos podem ainda ser adicionados
outros ingredientes que agregam valor ao produto, melhorando as caracteristicas
tecnoldgicas e o potencial nutricional e funcional do alimento, a exemplo, a adi¢do de
colageno hidrolisado (BILEK; BAYRAM, 2015), que age na melhoria da firmeza da
pele, prevencdo do envelhecimento, é anti-hipertensivo e diminui as dores articulares
(SILVA; PENNA, 2012; GONCALVES et al.,, 2015).0 colageno contém ainda,
aminoacidos como a glicina e prolina, essenciais pra a estabilidade e regeneracéo
de cartilagens, e quando associados a outras proteinas enriqguecem o valor nutritivo
do coldgeno (ZIEGLER; SGARBIERI, 2009). Adicionalmente, aos extratos podem

ser acrescentados frutos tropicais, que dao sabor aos produtos, enriguecem com
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fibras, minerais, vitaminas e compostos bioativos, comumente encontrados nos
tecidos vegetais (MELO et al., 2008; INFANTE et al., 2013).

As bebidas enriquecidas com frutas apresentam compostos bioativos, que
correspondem a uma série de substancias com grande potencial antioxidante, entre
0S quais estdo os compostos fendlicos, flavondides e carotendides. Esses
compostos agem na prevengdo de doengas e melhoram o funcionamento do
organismo, devendo ser consumidos diariamente (MORAES; COLLA, 2006; VOLP et
al., 2009). Do ponto de vista biologico, possuem atividade antioxidante, atuam no
sequestro de radicais livres, agem na modulacdo de enzimas de destoxificacéo,
estimulam o sistema imune, reduzem a agregacéao plaquetaria, agem na modulagéo
do metabolismo hormonal, na reducdo da pressdo sanguinea e tem atividade
antibacteriana e antiviral (HORST; LAJOLO, 2011).

Dessa forma, destaca-se a importancia de determinar a presenca de
compostos bioativos e a atividade antioxidante em extratos de arroz adicionados de
ingredientes com caracteristicas funcionais, pois permite avaliar a presenca dessas
substancias na bebida apés todo o processamento e dessa forma contribuir para os

estudos relacionados a elaboragéo de alimentos com essas propriedades.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

e Avaliar a presenca de compostos bioativos e atividade antioxidante de extrato de
arroz saborizado com um blend de polpa de goiaba e acerola, enriquecido com

colageno hidrolisado.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Elaborar diferentes formulacdes de extrato de arroz saborizado com um blend de
polpa de goiaba e acerola, enriqguecido com colageno hidrolisado;

e Identificar o contelido de fendlicos totais, vitamina C e a atividade antioxidante

nas diferentes formulacdes do produto elaborado.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1ARROZ (Oryza sativa L.)

O Arroz é um cereal consumido no mundo inteiro. No panorama mundial, s6
perde para o trigo em producdo e area cultivada, sendo o Brasil destaque no
MERCOSUL em érea colhida e em producdo (EMBRAPA, 2014). Em 2016 o Brasil
teve um acréscimo de 3,9% em area colhida e de 13,9% em producdo, com
estimativa de crescimento em 2017 (IBGE, 2017).

O gréo faz parte da dieta basica da populacdo brasileira (NAVES, 2007;
OCDE-FAO, 2015), no entanto, seu consumo na forma do grdo vem reduzindo
principalmente pelas mudancas nos habitos alimentares ou mesmo pela procura do
consumidor por uma alimentacdo mais diferenciada (MASSARETTO, 2013). Tais
fatores intensificam a busca da agroindustria pela inovacdo em toda a cadeia
produtiva (armazenamento, beneficiamento, logistica, novos produtos, etc.) com
foco na melhoria da qualidade e na inovacdo (PARAGINSKI, 2014).

O beneficiamento do grédo implica na geracdo de residuos (quirera, farelo,
casca, cinzas da queima da casca), que muitas vezes séo direcionados para a
producdo de racdo animal ou descartados, 0 que representa um problema
ambiental e desperdicio potencial de matéria-prima, ja que alguns desses residuos
podem ser usados na alimentacdo humana (LORENZETT et al., 2012). O arroz e
seus subprodutos (farelo e quirera) sdo alimentos com grande potencial energético
e nutricional, possuem proteinas, minerais, vitaminas, compostos bioativos, tem boa
digestibilidade, além de possuir caracteristicas hipoalergénicas (CARVALHO et al.,
2011).

A quirera de arroz € obtida no processo de beneficiamento do gréo, durante
a peneiragem em peneiras com furos circulares de 1,60 mm e corresponde aos
fragmentos de arroz que vazam da peneira (BRASIL, 2009). Essa matéria ainda &
pouco aproveitada, embora, estudos demonstrem o grande potencial no uso desse
residuo como ingrediente de aplicacdo tecnoldgica na industria de alimentos, como
para a extracdo de amido (LUNDUBWONG; SEIB, 2000; LIMBERGER et al., 2008),
producdo de farinhas instantaneas extrusadas (SILVA; ASCHERI, 2009) e de
extratos, que séo suaves e levemente adocicados (JAEKEL; RODRIGUES; SILVA,

2010) e trazem a possibilidade de elaboracdo de bebidas com adicdo de frutas,
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facilitando a introdugcdo dos produtos no mercado, a aceitagcao pelo consumidor,
além de adicionar nutrientes que trazem beneficios a saide humana, como fibras,

vitaminas e compostos bioativos (SILVA et al., 2015).

3.2 BEBIDAS A BASE DE EXTRATOS VEGETAIS

O segmento de desenvolvimento de produtos nutritivos, com apelo a saude e
que tragam diferencas dos alimentos convencionais tem crescido e se destacado
na industria com grandes inovagdes (MELO; CAVALCANTE; SILVA, 2017).

Nesse sentido, o mercado de bebidas n&do alcodlicas com apelo funcional
vem crescendo no Brasil e com ele as variacbes quanto a elaboracdo desses
produtos. Muitos produtos séo elaborados buscando atender os consumidores que
procuram alimentos voltados ao bem estar do organismo e aos que possuem
alergias e intolerancias alimentares, principalmente as relacionadas ao leite
(GAZOLA et al., 2016; MELO; CAVALCANTI; SILVA, 2017).

As bebidas a base de extratos vegetais surgiram como opc¢do a essa hova
demanda de mercado. Bebida para uso como um complemento alimentar, com
altos teores de nutrientes, especialmente para aqueles que possuem intolerancias.
Os extratos hidrossollveis, denominacdo atribuida a estes alimentos pelo Decreto
6.871 da Presidéncia da Republica, correspondem a uma bebida de origem vegetal,
industrializada, destinada a ingestdo humana em estado liquido, sem finalidade
medicamentosa ou terapéutica (BRASIL, 2009).

Inicialmente as bebidas a base de extrato de soja assumiram esse papel no
mercado. Entre os anos de 2004 e 2006, por exemplo, o mercado de bebidas de
soja teve um crescimento de 93% em relacdo ao mercado de sucos (JAEKEL;
RODRIGUES; SILVA, 2010). No entanto, segundo a Associacdo Brasileira das
Industrias de Refrigerantes e de Bebidas N&o Alcodlicas (ABIR), em 2016, o
consumo per capita do mercado brasileiro de bebida a base de soja teve uma
variacdo anual de -34,3%. Parte dessa queda pode ter relagdo com o sabor residual,
resultante dos compostos volateis liberados na desintegracdo do grdao em agua, e
com estudos que demonstram a relacdo da soja com alergias, jA que possui cerca
de 15 proteinas que podem causar alergias, colocando o extrato de arroz e de outros
cereais, como aveia e quinoa, como alternativa na elaboracdo dessas bebidas
(CARVALHO et al., 2011).
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A quinoa tem contetdo de gordura superior ao dos cereais e possui equilibrio
na distribuicio de aminoacidos essenciais. A aveia destaca-se por seu teor e
qualidade proteica, além de seu alto teor de fibra alimentar (ATAIDES, 2015). O
arroz, por sua vez, se destaca pelo baixo teor de gordura, por ter boa
digestibilidade, baixo potencial alergénico e sabor agradavel, resultado da hidrolise
do amido em maltose e outros aglUcares pela acdo de enzimas, sendo, portanto,
considerado o extrato mais indicado para substituir o leite de vaca. A tecnologia
empregada na sua fabricacdo € simples e favorece regides onde a producéo €
expressiva, como no caso do Brasil (JAEKEL; RODRIGUES; SILVA, 2010).

Sendo assim, as bebidas a base de extrato de arroz desempenham
importante papel como alimento para grupos especiais de consumidores, como no
caso dos portadores de alergias a proteina do leite, que ainda necessitam de mais
produtos que atendam suas necessidades sem que haja perda nutricional
(SOARES JUNIOR et al., 2010; BENTO et al., 2012; SILVA et al., 2015; GAZOLA et
al., 2016).

Além das caracteristicas nutricionais oferecidas pelo extrato de arroz, ha
ainda a possibilidade de adicdo de outros ingredientes aos extratos, que iréo
conferir sabor, potencializar as caracteristicas nutricionais e melhorar a aceitagédo
sensorial dos produtos elaborados (SOARES JUNIOR et al., 2010; SILVA et al.,
2015).

3.3 FRUTAS TROPICAIS NA ELABORACAO DE PRODUTOS

O Brasil é um grande produtor de frutas tropicais, o terceiro no ranking
mundial de producdo, atr4s apenas da China e india, segundo as Perspectivas
Agricolas no Brasil de 2015 - 2024 (OCDE - FAO, 2015). A fruticultura brasileira é
um dos setores de maior destaque do agronegocio com uma grande variedade de
culturas espalhadas por todo o pais. Entre as frutas tropicais produzidas no Brasil
destacam-se 0 abacaxi, a banana, o acai, a acerola, goiaba, manga, entre outras.
Séo culturas bem adaptadas ao clima do pais, com suas safras ocorrendo em
periodos variados do ano (REETZ et al., 2015).

As frutas sdo importantes fontes de nutrientes e tém importante acdo na

prevencdo de doengas, devido a presenca de substancias que protegem as células
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contra os danos oxidativos, no entanto, a sazonalidade e a alta perecibilidade
dificultam seu consumo (SILVA, 2011).

Segundo a Organizacdo mundial da saude, para um efeito benéfico o
consumo de frutas e hortalicas deve ser de 400g na alimentacdo diaria(WHO,
2003), sendo importante incorporar esses alimentos nas refeicbes, nas mais
variadas formas, principalmente para 0s grupos mais vulneraveis, como 0s idosos.
Uma alimentacdo saudavel ajuda na manutencdo da saude e seu consumo
inadequado esta entre os dez principais fatores de risco ligados a doencas.
Atrelado ao consumo inadequado, esta 0 aumento da incidéncia de diabetes,
cancer e doencgas cardiovasculares (PEREIRA et al., 2014; SILVEIRA et al.,2015).

Seus potenciais beneficios a salde despertam interesse da comunidade
cientifica, principalmente pelo seu contetdo antioxidante e de compostos bioativos.
Tais beneficios incentivam as pesquisas nos frutos individualmente e em conjunto,
trazendo respostas que ajudam na valorizacdo e no desenvolvimento de produtos
(RUFINO et al., 2010; ROSSO, 2013; BANERJEE et al., 2017).

Nesse contexto, o desenvolvimento de produtos contendo quantidades
significativas de frutas tropicais pode atuar como alternativa ao baixo consumo
desses alimentos (SOUSA; VIEIRA; LIMA, 2011; FARAONI et al., 2012; SILVA et
al., 2015).No entanto, o tipo e a quantidade desses nutrientes variam de uma fruta
para outra, sendo importante que a escolha da fruta leve em consideracdo a
qualidade nutricional e a aceitacdo sensorial pelo consumidor (FARAONI et al.,
2012).

A acerola (Malpighiae marginata DC), por exemplo, é uma fruta de grande
importancia nutricional e com boa aceitacdo. Sua importancia se da, principalmente,
devido ao seu alto teor de &cido ascérbico, que varia de 779 a 3.094,43mg/100g™
de polpa, destacando seu potencial funcional (FREITAS et al., 2006). E
comercializada principalmente na forma in natura ou polpa congelada, podendo
também ser encontrada como acerola em po, acerola com vitamina E, geleias e
doces (ADRIANO; LEONEL; EVANGELISTA, 2011).

O suco da fruta pode ser utilizado para enriquecer outras bebidas, como
sucos e néctares pobres em vitamina C, como relatam alguns estudos onde o suco
de acerola foi utilizado como agente enriquecedor. Além de agregar outros
nutrientes como fibras, minerais (célcio, fésforo e ferro) e carotenos, possuem sabor
conhecido e tem boa aceitacdo (MATSUURA; ROLIM, 2002; FARAONI et al.,2012).
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Os carotenodides encontrados na acerola como [(-caroteno e licopeno séo
importantes para o organismo humano, pois funcionam como antioxidantes
naturais. Alguns [(-carotendides, por exemplo, sdo convertidos em vitamina A
atuando na prevencdo de doencas relacionadas a visdo e ao crescimento na
primeira infancia (AGOSTINI-COSTA; ABREU; ROSSETTI, 2003).

A goiaba (Psidium guajava L.), outro exemplo de fruta a ser utilizada na
elaboracdo de bebidas, é tropical e apresenta elevado aproveitamento
agroindustrial. Seu consumo e o de produtos derivados cresceram nos ultimos anos
devido as suas caracteristicas nutricionais e excelente aceitagdo (SILVA et al.,
2010; SANTOS et al., 2014; SILVA et al., 2016). Além do consumo in natura, a
goiaba € industrializada na forma de polpa congelada, doce, geleia, compota, entre
outros produtos (SILVA, et al, 2010).

Tem grande potencial energético é rica em fibras, minerais (potassio,
magneésio, fésforo, céalcio, sodio, selénio, ferro e zinco), vitamina A, B1,B2 e B6 e
vitamina C em maior quantidade, além de compostos bioativos, como carotenoides
e compostos fendlicos (ARAUJO; MENEZES, 2010; PEREIRA et al., 2014; SILVA
et al., 2016).

3.4 COMPOSTOS BIOATIVOS

Sao substancias presentes nos alimentos de origem vegetal e os estudos
mostram que sua ingestao diaria esta relacionada a prevencao de doencas cronicas,
0 que tem despertado interesse da comunidade cientifica (DAUCHET; AMOUYEL,;
DALLONGEVILLE, 2005). Doencas inflamatorias ligadas a obesidade, doencas
cardiovasculares, cancer entre outras patologias tem sua incidéncia reduzida, devido
a mudancas de habitos alimentares e a inclusdo de alimentos ricos nesses
compostos (MORAES; COLLA, 2006; BASTOS et al, 2009). Dentre estes

compostos, podemos destacar o acido ascorbico e os compostos fendlicos.
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3.4.1 Vitamina C

As vitaminas, de forma geral, sdo essenciais ao metabolismo dos seres
Vivos, no entanto ndo sdo sintetizadas pelo organismo humano e precisam ser
ingeridas através dos alimentos, que os contém em quantidades variadas. S&o
bastante sensiveis e podem ser degradadas por Vvarios fatores como temperatura,
pH, luz, umidade, presenca de oxigénio e o processamento (CORREIA et al.,
2008).

Dentre as vitaminas existentes, a vitamina C ou acido ascorbico (AA), é um
composto  hidrossolivel com grande potencial nutricional, encontrada
principalmente em frutas e legumes, sendo as fontes naturais mais ricas, as frutas
citricas e os vegetais folhosos (CUNHA et al., 2014; FANG et al.,, 2017).Essa
vitamina atua como um potente antioxidante, inclusive regenerando outros
antioxidantes como vitamina E e glutationa. Além disso, esta altamente ligada as
funcdes cerebrais (HARRISON; BOWMAN; POLIDORI, 2014; MOCK et al., 2017),
melhora a absorcdo do ferro ndo-heme e age como cofator em diversos processos
fisiolégicos (ARRIGONI; TULLIO, 2000).

O organismo humano e o cérebro, em particular, sdo altamente
dependentes do AA para um funcionamento adequado, no entanto, por questdes
ligadas a evolucdo, o organismo humano possui um gene incapaz de produzir a
gulonolactone oxidase, enzima necessaria para produzir AA a partir da glicose, o
que deixa os seres humanos dependentes de fontes alimentares ricas nesse
composto (HARRISON; BOWMAN; POLIDORI, 2014).

Segundo a FAO/OMS (2001) a recomendacao diaria de vitamina C é de
45mg/d para adultos, 70mg/d para lactantes, 55mg/d para gestantes e de 35mg/d
para criancas de 7 a 10 anos (BRASIL, 2005), no entanto, sabe-se que essa
recomendacdo quase sempre nao é cumprida, devido principalmente a baixa
ingestdo de alimentos contendo vitamina C ou mesmo a baixa frequéncia desse
consumo. Sendo assim, o consumo de alimentos ricos em vitamina C e a
elaboracdo de produtos contendo concentracdes desse composto contribuem para
a complementacado da ingestdo necessaria de AA e para o bom funcionamento do
organismo (MOCK et al., 2017).



20

3.4.2 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos (Figura 2) se caracterizam por apresentarem um anel
aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos. Estdo entre os mais
importantes e numerosos metabolicos secundarios do reino vegetal, com
aproximadamente 10.000 estruturas conhecidas. Podem ser classificados em
soliveis em &agua (acidos fendlicos, fenilpropanoides, flavondides e quininas) e
insolliveis em agua (taninos condensados e ligninas) (HAMINIUK et al., 2012) ou
podem ser divididos em classes, quanto ao tipo de esqueleto principal que constitui o
anel benzénico e com a cadeia substituinte, como por exemplo, os acidos fendlicos,
cumarinas, xantonas, e ainda polifenéis como os taninos e flavonoides (BORGES,
2011; ALEGRE, 2015).

Figura 2 - Representacdo do esqueleto basico de compostos fendlicos.
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Dentre os compostos fendlicos mais comuns estdo os flavonoides, definidos
quimicamente como substancias compostas por um nucleo 1,3 — difenilpropano,
gue consiste em dois anéis aromaticos ligados por uma estrutura de trés carbonos
e substituintes em uma ou mais hidroxilas (BORGES, 2011).

Esses compostos formam um grupo extenso com ampla distribuicdo no reino
vegetal e estdo presentes em frutas, folhas, sementes e em outras partes das
plantas, atuando como pigmentacdo e defesa, e ha muito tempo despertam
interesse como componentes promotores da saude na dieta humana (DIXON;
STEELE, 1999; SOUSA; VIEIRA; LIMA, 2011; LOPES et al., 2017).

Sendo assim, além da funcdo de pigmentacdo, os flavonoides tem ainda
funcdo antioxidante (LIMA et al., 2011), anti-inflamatéria (RIBEIRO et al., 2013;
FREITAS et al., 2014), anticarcinogénica (MONASTERIO et al.,, 2004) e
antimicrobiana (LOPES et al., 2017)e estdo divididos em subclasses nas quais
estdo incluidas as antocianinas(Tabela 1), que sdo os pigmentos que conferem a
cor vermelha, azul e parpura dos vegetais (CASTANEDA-OVANDO et al., 2009).

Tabela 1- Estrutura e nome das principais antocianinas.

Estrutura Nomes

e

Pelargonidina

Cianidina
(° S

Delfinidina

Malvidina

Peonidina

Petunidina

Fonte: Adaptado de Lopes et al 2007.

Esse pigmento tem funcdo antioxidante e age na prevencdo de doencas
neurais, cardiovasculares, cancer (CASTANEDA-OVANDO et al., 2009) e diabetes
(SONG et al.,2016).
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3.5 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Os radicais livres sdo espécies quimicas altamente reativas que, quando em
excesso, podem provocar danos oxidativos. Essas espécies quimicas possuem
elétrons desemparelhados que capturam elétrons de outras moléculas para tentar se
estabilizar (FERREIRA; MATSUBARA, 1997; SILVA; FERRARI, 2011; ALEGRE,
2015).

Naturalmente o metabolismo oxidativo do organismo produz espécies reativas
de oxigénio, como as hidroxilas (OH¢), superéxido (O2.-), peroxila (ROO-), que séo
essenciais para a sobrevivéncia das células. No entanto, niveis baixos de
antioxidantes endogenos, habitos alimentares, o tabagismo, venenos ambientais,
consumo de alcool e a radiacdo ionizante intensificam a producdo desses radicais
livres, provocando o estresse oxidativo e danos que resultam em morte celular,
doencas degenerativas e cancer (BARBOSA et al., 2010; SILVA; FERRARI, 2011;
ALEGRE, 2015).

O consumo regular de vegetais, de uma forma geral, esta intimamente
relacionado a efeitos benéficos a salde e esses efeitos sdo atribuidos as
propriedades antioxidantes dos compostos bioativos presentes nesses alimentos.
Sabe-se que as plantas produzem grande quantidade de diferentes metabolitos
secundarios redox-ativos, ou seja, antioxidantes, tais como acido ascorbico,
carotendides,polifendis e enzimas com atividade que protegem as células do dano
oxidativo(DAUCHET; AMOUYEL; DALLONGEVILLE, 2005; INFANTI et al., 2013).

3.6 COLAGENO HIDROLISADO

O colageno € uma proteina de origem animal que tem como funcdo manter
a integridade estrutural dos tecidos em que esta presente, é encontrado nos tecidos
conjuntivos como nos 0ssos, tenddes, veias, cartilagem, pele, dentes e musculos. E
fiboroso e contém cadeias peptidicas dos aminodcidos glicina, prolina, lisina,
hidroxilisinas, hidroxiprolinas e alaninas (GOMEZ-GUILLEN et al., 2011; SILVA;
PENNA, 2012; PAL; SURESH, 2016).

Em raz@o do envelhecimento a produgéo de coldgeno comeca a diminuir e 0
organismo passa a ter a necessidade de suplementacao (GONCALVES et al., 2015).

Nesse contexto, a industria vem considerando o aumento da sua aplicacdo nos
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produtos alimenticios devido a sua relevancia nutricional e funcional, bem como suas
caracteristicas tecnolégicas. Para tanto o coldgeno nativo, que é obtido de animais
(bovinos, suinos, aves e peixes) (DANIS et al., 2008) é transformado em diversos
subprodutos, tais como a fibra colagena, o colageno parcialmente hidrolisado
(gelatina Tipo A e B ) e o coldgeno hidrolisado, diferindo quanto aos processos de
obtencdo (PRESTES, 2013). No Brasil, o coldgeno é obtido principalmente dos
subprodutos da industria de carnes em razdo da elevada producdo de carne para
exportacao (SILVA; PENNA, 2012).

O colageno hidrolisado é obtido (Figura 1) do colageno nativo ou
tropocolageno que corresponde a unidade béasica do colageno, formado por trés
cadeias de polipeptideos que se entrelacam em formato helicoidal formando uma
molécula linear (PRESTES, 2013; PAL; SURESH, 2016). O colageno nativo passa
por um processo de hidrélise quimica e enzimética, sob condi¢des controladas, para
sua transformacdo em colageno hidrolisado, passando a assumir caracteristicas
diferenciadas como a solubilidade em agua fria, auséncia de poder de gelificacao,
elevado conteudo proteico e grande capacidade de retencdo de agua (SILVA,
PENNA, 2012; PRESTES, 2013).

Figura 1 - Diagrama de fluxo de obtencéo de colageno hidrolisado.

Colageno Mativo (Tropocolageno)
Massa Molar de 3260.000 Da
Insolivel em agua =40 °C
desnatura-se.

Couro Bovino
ou Pele Suina

I
Hidrolise Quimica e
Enzimatica (50 a 60 2C)

Colageno Hidrolisado

- Soldavel em dagua fria;

-  Sem poder de gelificacdo;

- Massa molarde 500a
25.000 Da.

Fonte: Adaptado de Prestes, 2013.



24

A aplicacdo do colageno hidrolisado na industria € motivada pelas suas
propriedades emulsificante, espessante, estabilizante, facil manuseio com
possibilidade de uso em diversos alimentos (GOMEZ-GUILLEN et al., 2011). E
principalmente pelas suas propriedades funcionais (PATI et al., 2010; GOMEZ-
GUILLEN et al., 2011), ja que sua ingestdo fornece matéria prima para a producéo
de proteinas de coldgeno de acordo com o tipo e necessidade (GONCALVES et al.,
2015), além disso, sao considerados fonte de fibras e proteina animal (SILVA,
PENNA, 2012).

O colageno tem funcdo na derme e epiderme, aumentando a capacidade de
absorcdo de agua da camada mais externa. A hidratacdo desses tecidos esta
diretamente relacionada a suavidade e a reducéo de rugas da pele. Além de auxiliar
no ganho de massa muscular, diminui o tempo de recuperacgao, ajuda a reconstruir
estruturas danificadas das articulagbes e melhora o desempenho cardiovascular
(BHAGWAT; DANDGE, 2016).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 AQUISICAO DE MATERIAS-PRIMAS

A quirera de arroz branco polido (Oryza sativa L.) foi adquirida diretamente de
uma industria beneficiadora de arroz na cidade de Teresina-Pl e o colageno
hidrolisado doado pela Rousselot Gelatinas do Brasil Ltda. Enquanto que os demais
ingredientes, como polpas e acucar cristal, foram adquiridos no mercado varejista de
Teresina-PI.

O estudo foi realizado no periodo de agosto e setembro de 2017, na cidade

de Teresina, Piaui.

4.2 DELINEAMENTO

Este trabalho corresponde a um recorte de um projeto maior e, portanto, as 3
formulacbes, objetos do estudo, foram obtidas a partir do resultado de um
Delineamento Composto Central Rotacional - DCCR, de 11 formulagdes, que foram

submetidas a uma analise sensorial, e selecionadas as trés melhores formulacoes.

4.3 ELABORACAO DA BEBIDA

Foram elaboradas 3 (trés) formulacbes do extrato de arroz saborizado com
um blend de frutas e enriquecido com colageno hidrolisado, variando apenas a

concentragdo do mix de polpa e sélidos sollveis totais (SS) (Tabela 2).

Tabela 2. Variaveis independentes na formulacdo do extrato de arroz saborizado

com um blend de frutas e enriquecido com colageno hidrolisado.

. Formulacdes
Ingredientes
F1 F2 F3
SS (%)* 11 13,5 12
Mix de polpa (%) 40 44 44

*Solidos sollveis.
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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As principais etapas envolvidas na elaboragdo da bebida de arroz estéo
representadas na Figura 3. As bebidas foram elaboradas com diferentes proporc¢des
do mix de polpa, onde a proporcédo da polpa de acerola foi mantida constante na
elaboracdo do mix além de sacarose e agua, mantendo fixas as quantidades de

extrato de arroz e colageno.

Figura 3 - Fluxograma de producgéo da bebida de arroz.

Recebimento da matéria prima

Lavagem e desinfec¢do dos equipamentos (20ppm/20min)

Elaboracdo do blend de frutas ( aoiaba e acerola)

Elaboracéo do extrato de arroz

Pesagem de todos os ingredientes

Homogeneizagdo (5 min)

Envase

Tratamento térmico (65°/15 min)

Armazenamento sob
refrigeracao

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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Inicialmente foi realizada a lavagem e desinfeccao de todos os equipamentos
e demais materiais (facas, bacias, colheres, copo do liquidificador e panelas) com
agua e detergente neutro, seguido de enxague em agua corrente. Em seguida foi
feita a imersdo do material lavado, em agua clorada (20 ppm) por 20 minutos, com
posterior secagem natural.

Na esterilizacdo das garrafas foi utilizado detergente neutro para sua
lavagem, em seguida foram enxaguadas em agua corrente. As garrafas foram
imersas em uma panela com agua a 130°C por 15 minutos. Apos a esterilizacéo as
garrafas foram invertidas em bancada limpa e desinfectada para retirar o excesso de
agua.

4.3.1 Elaboracao do blend de frutas

Para a elaboracédo do blend de frutas, foram utilizadas diferentes proporcdes
de polpa de goiaba, sendo a proporcao da polpa de acerola mantida constantes nas
trés formulacbes. As polpas foram pesadas, obedecendo as proporcoes
estabelecidas pelo delineamento e pela analise sensorial, que destacaram as trés
formulagbes em estudo, como as mais bem aceitas. Em seguida, foram
homogeneizadas em liquidificador doméstico, a fim de obter o mix de polpa para o
preparo da bebida. Apés o preparo, o blend foi armazenado sob refrigeracdo até o
momento da mistura de todos os ingredientes, que ocorreu 10 minutos apos a

finalizacéo do blend.
4.3.2 Elaboracao do extrato de arroz

A quirera foi pesada e depois de lavada com agua potavel, foi cozida na
proporcao de 1:2 de agua por cerca de 30 minutos. Foi utilizado 500g de arroz para
llitro de agua.

ApoOs o cozimento, o material foi triturado em liquidificador doméstico, com
adicdo de 4gua na mesma proporcdo do cozimento. Para finalizar o extrato de arroz,
a massa formada, apos trituracdo em liquidificador, foi filtrada em gaze estéril até

obtencéo de um liquido branco, que corresponde ao extrato de arroz.
4.3.3 Elaboracao da bebida

Com o extrato ja elaborado, foi realizada a pesagem de todos os
componentes da bebida (extrato, colageno hidrolisado, acucar e blend de goiaba e
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acerola) e realizada a homogeneizacéo em liquidificador por 5 minutos. Em seguida
realizou-se o envase em garrafas de vidro de 250 mL, que foram vedadas com
tampa plastica de rosca, seguido de tratamento térmico, com pasteurizacdo a 65°C

por 15 minutos.

ApGs o tratamento térmico as garrafas contendo a bebida foram embaladas
individualmente com papel aluminio e resfriadas em geladeira. As formula¢Ges foram

elaboradas em 3 (trés) lotes, totalizando 9 amostras.
4.4 COMPOSTOS BIOATIVOS

A andlise de fendlicos totais foi realizada no Laboratério de Bromatologia e
Bioquimica de Alimentos, no Departamento de nutricdo do Centro de Ciéncias da
Saude na Universidade Federal do Piaui — UFPI. A andlise de vitamina C foi
realizada no laboratorio de bromatologia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e

Tecnologia do Piaui Campus Teresina Central.
4.4.1 Determinacgao de fendlicos totais
4.4.1.1 Preparo dos extratos

Para obter a melhor extracdo de fendlicos totais na bebida de arroz
saborizada e enriquecida com colageno hidrolisado, foi utilizado o extrato - Metanol /
Acetona / Agua (2:2:1), conforme metodologia adaptada de Rufino et al. (2007).
Inicialmente a amostra foi pesada em um tubo Falcon de 15 mL, em balanca
analitica modelo M124Ai, adicionada de 4 mL de metanol 50%, homogeneizada e
levada ao ultrassom UNIQUE® USC -1600A por 30 minutos & temperatura
ambiente. Em seguida foi levada & centrifuga (Centrifuga® 5702), a 4000g por 15
minutos, transferindo, logo ap6s a centrifugacdo, o sobrenadante para um baldo
volumétrico de 10 mL.

A partir do residuo da primeira extracdo, adicionou-se 4 mL de acetona 70%,
seguida de homogeneizacdo e de extracdo por 30 minutos em ultrassom a
temperatura ambiente. Posteriormente centrifugou-se a 4000g por 15 minutos,
transferindo o sobrenadante para um baldo de 10 mL e completando o volume para

10 mL com agua destilada. Para melhor leitura da absorbancia nas analises de
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fendlicos totais e atividade antioxidante foi feita uma diluicdo na proporcdo de
amostra e extrato (Metanol / Acetona / Agua) de 1:4.

4.4.1.2 Determinacéo dos fendlicos totais

A determinacéo de fendlicos totais foi realizada de acordo com a metodologia
descrita por Swain e Hillis (1959), adaptada por Lima (2008). Foram adicionados em
diferentes baldes volumétricos de 10mL, 100 uL do extrato (Metanol / Acetona /
Agua) separadamente, e em cada bal&o foi adicionado 0,5 mL do Reagente Folin-
Ciocalteau (puro) agitando com vigor, em agitador Vortex® Maxim lab. 5 minutos
apos a agitacao, foi adicionado 1,5 mL de carbonato de sodio a 20 % m/v. A solucéo
foi agitada manualmente e em seguida foi completado o volume do baldo com agua
destilada. A solucéo ficou em repouso por 2 horas ao abrigo da luz e logo apos
foram realizadas as leituras das absorbancias em espectrofotdmetro BEL® SP 1102,
a 765 nm. A mesma leitura também foi realizada com um branco contendo os
mesmos reagentes menos a amostra.

Foi utilizado como padrédo o acido gélico, nas concentracdes de 50, 100, 150,
250, e 500 mg/L para construcdo da curva de calibracdo, e através da reta obtida, foi
calculado o teor de fendlicos totais, em mg de acido gélico/g de amostra.

4.4.2 Determinacaoda vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado através do método de Tillmans, onde, a
amostra foi titulada com 2,6-diclorofenol indofenol obtendo-se o teor de vitamina C
em miligramas a partir do volume gasto na titulagdo. A amostra foi composta de 3g
da bebida, 50 mL de agua destilada e 50 mL de acido oxalico a 1%,e posteriormente
homogeneizada. Esta foi titulada até coloracdo rosa persistente durante 15
segundos, obtendo-se o volume gasto em mL (IAL, 2005). Para o calculo do teor de

vitamina C foi utilizada a equacéo I:

Equacéo (1)

Vitamina C( mg/100g) = Volume gasto x 100 x fator de correcéao

peso da amostra
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4.5 DETERMINACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A analise da atividade antioxidante foi realizada no laboratorio de
bromatologia e bioquimica de alimentos, no Departamento de nutricdo do Centro de
Ciéncias da Saude na Universidade Federal do Piaui — UFPI. A determinacdo da
atividade antioxidante foi realizada pelo método DPPH, segundo a metodologia de
Kim et al. (2002).

O método DPPH é baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picrildrazil) por antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbancia a 515nm.
O DPPH é um radical livre que pode ser obtido diretamente por dissolu¢cdo do

reagente em meio organico.

4.5.1 Preparo DPPH a 0,1mM (100 pM)

Para o preparo do DPPH a 0,1 mM (100uM) foi dissolvido 0,0394g de DPPH
em 10 mL de metanol, em seguida foi feita uma diluicdo 1:100 da solucdo em
metanol 80%v/v em baldo volumétrico, ajustando a absorcao inicial para o valor
proximo de 0,800 ( Apés a solucdo pronta, o baldo foi levado semiaberto ao extrator
ultrassom UNIQUE modelo USC -1600A, por 5min, para retirada do ar). A solugéo foi

conservada em geladeira a 10°C por 24h.

4.5.2 Determinagéo da atividade antioxidante

Em um tubo de ensaio foi pipetado 2,9 mL do radical DPPH a 0,1mM (usado
em temperatura ambiente) e realizada a leitura, em cubetas de vidro de 10 mm , da
absorbéancia a Asispm = Ap de cada padrao, individualmente, antes de adicionar a
amostra, em seguida foi adicionado 100uL do extrato da amostra. A solucéo foi
homogeneizada e colocada em repouso por 30min ao abrigo da luz. ApGs o repouso
foram transferidas para as cubetas de 10 mm e lidas em espectrofotbmetro, marca
BEL, modelo SP 1102, (Absorbéancia a Asi;snm= Af) obedecendo um tempo maximo
de 30 min no total, sendo que o intervalo entre as leituras das amostras foi de
aproximadamente 30 seg.

O poder de sequestro de radicais pela amostra foi calculado de acordo com a

equacao I
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Equacéo (II)

% de inibicéo do radical = (1 — (Af/Ag))x100

Onde:
Af : Absorbancia a 515nm do padrdo com a amostra.

Ao: Absorbancia a 515nm do padrdo sem a amostra.

Foi construida uma curva padrdo com Trolox em diferentes concentragdes (0-
100 mg/L) como referéncia. Os resultados foram expressos em pmol TEAC

(Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox) por 100 g de amostra.
4.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos das andlises foram submetidos a estatistica descritiva
basica para a avaliacdo da média e desvio padrdo, além da analise de variancia
(ANOVA), teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia e correlacdo de Pearson a
5%, utilizando o Statistical Analysis System (SAS, 1997).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para as analises de Fendlicos totais, Vitamina C e
Atividade antioxidante, em bebida a base de extrato de arroz, saborizado com um
blend de frutas e enriquecida com colageno hidrolisado, estdo representados na
Tabela 3.

Tabela 3 - Resultado das analises de fendlicos totais, vitamina C e atividade
antioxidante em bebida a base de extrato de arroz, saborizado com um blend de
frutas e enriquecida com colageno hidrolisado.

. Vitamina C Fenolicos totais | Atividade antioxidante
Formulacéao L
(mg/100mL™) (mgEAG/100q) (umol TEAC/1009)
F1 30,03° 563,00% 507,33%
F2 28,17 534,67° 536,33°
F3 27,48° 437,33" 664,00"

*Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem significativamente entre si. Foi aplicado o
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Em relacdo ao teor de vitamina C, houve diferenca estatistica entre as
formulacbes 1 e 3 (p<0,05). Observa-se que a formulagdo 3, com maior
porcentagem do mix de polpa, apresentou menor teor de vitamina C em relacdo a
formulacédo 1, aquela que possui menor porcentagem do mix de polpa. Considerando
gue a proporcao de polpa de acerola foi mantida constante no mix, 0 aumento na
porcentagem do mix de polpa nas diferentes formulacdes, corresponde a um
aumento na proporcdo de polpa de goiaba e, portanto, quem contribui para os
maiores teores de vitamina C é a polpa de acerola.

No extrato saborizado em estudo, os teores de vitamina C tiveram valores
médios de 27,48 mg 100mL™a 30,03 mg 100mL™ e mesmo na formulacdo com
menor teor de vitamina C (F3), a porcdo de 200mL da bebida contribui com
122,13% da ingestao diaria recomendada de vitamina C para adulto, que segundo a
Resolucdo 269/05 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, € de 45mg (BRASIL,
2005) e, portanto, a bebida formulada pode ser considerada um produto com alto
conteudo de vitamina C (BRASIL, 2012).
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Estes resultados corroboram com os estudos que relatam que a acerola € um
importante agente enriqguecedor e pode ser utilizado em bebidas para aumentar o
teor de vitamina C (MATSUURA; ROLIM, 2002; FARAONI et al.,2012).

Matsura e Rollin (2000) observaram elevacfes no teor de vitamina C em
bebidas elaborados com abacaxi e acerola, encontrando médias superiores a
100mg/100mL™ da vitamina, enquanto que Faraoni et al. (2012), ao analisarem
bebida mista de acerola, manga e goiaba, também verificaram aumento nos valores
de vitamina C, principalmente pela adi¢cdo da acerola a mistura, com meédia geral de
45,90mg/100mL™.

Para os resultados do teor de fendlicos totais, a formulacdo F3 (com maior
porcentagem do mix de polpa), demonstrou ser estatisticamente diferente das
formulacbes F1 e F2. Apesar da maior porcentagem de mix de polpa pertencer a F3,
seus teores de fendlicos foram menores do que na formulacdo com menor
porcentagem do mix (F1), demonstrando que os teores de fendlicos podem ter
relacdo com a presenca da acerola, reforcando os estudos que relatam que a

acerola € um importante agente enriquecedor.

Pereira et al. (2014) encontraram teores de fendlicos variando de 104,63+1,45
mMgEAG/100g a 103,01+ 5,96 mgEAG/100g ao analisarem bebidas contendo acerola
e outras frutas tropicais em diferentes proporcdes, sendo a formulacdo com maior

proporcao de acerola a que teve destaque quanto ao teor de fendlicos totais.

A bebida elaborada em estudo, apresentou médias que variaram de 563
mgEAG/100g (F1) a 437,33 mgEAG/100g (F3), demonstrando que a bebida possui
boa quantidade de fendlicos e, portanto, pode ser considerada uma boa fonte deste
composto, podendo auxiliar na prevencdo de algumas doencas como cancer e
diabetes (HAMINIUK et al., 2012).

No que se refere a capacidade antioxidante da bebida em estudo (tabela 3), €
possivel observar que, os compostos bioativos presentes atuam como doadores de
hidrogénio ao radical, no entanto, essa acéo € diferenciada entre as formulacdes.
Foram encontrados valores variando de 507,33 a 664,00 umol TEAC/100g, sendo a

formulacdo 3 a que exibiu maior atividade antioxidante.

A capacidade antioxidante observada na bebida pode esta relacionada a
presenca da acerola e da goiaba, frutas que possui boa capacidade antioxidante,

devido a presenca de substéncias que desempenham essa funcdo (AGOSTINI-
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COSTA; ABREU; ROSSETTI, 2003; SILVA et al., 2016). Melo et al. (2008),
observaram que a acerola e a goiaba possuem elevada capacidade de sequestro do
radical DPPH, ambas, com percentual de sequestro superior a 90%. Ainda segundo
Melo et al. (2008), a elevada capacidade antioxidante dessas frutas se da pela
presenca de compostos bioativos, que potencializam essa acgéo.

A Tabela 4 apresenta a correlagdo entre os compostos bioativos, fendlicos

totais e vitamina C, e destes com a atividade antioxidante.

Tabela 4 - Correlacdo de Pearson entre os Fendlicos totais, Vitamina C e Atividade

antioxidante da bebida formulada.

Fendlicos Totais Vitamina C At_|V|q|ade
Antioxidante
Fendlicos 1 0,64 -0,77*
Vitamina C - 1 -0,67*
Atividade ] ) 1
Antioxidante

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

A correlacdo entre fendlicos totais e vitamina C (r = 0,64) foi positiva
moderada, onde, os teores de vitamina C e fendlicos mostraram-se diretamente
proporcionais, assim como o0s resultados de Rufino et al. (2010), que também
encontraram correlacdo positiva entre compostos fendlicos e vitamina C (r = 0,70) ao

analisar 18 espécies de frutas tropicais.

A vitamina C demonstrou correlacdo negativa (r = -0,67) com a atividade
antioxidante. Em alguns casos, a presenca da vitamina C pode apresentar um
comportamento inverso e atuar como pré-oxidante. Em situacdes in vitro a reacdo de
Fenton (reducdo de peréxido de hidrogénio por Cu'* ou Fe®" livres em excesso a
radical hidroxila) pode ser favorecida pela presenca da vitamina C, ja in vivo o efeito
pré-oxidante da vitamina C ocorre principalmente em situacdes patoldgicas, onde o
ferro ou cobre livre estdo elevados, levando a vitamina C a uma atividade pro-
oxidante. Em situagbes normais in vivo, esses metais encontram-se ligados as
proteinas de transporte ou armazenamento e, portanto, a propriedade antioxidante
da vitamina C supera sua propriedade pro-oxidante (BARREIROS; DAVID, 2006;
CERQUEIRA; MEDEIROS; AUGUSTO, 2007).

A adicao de vitamina C em produtos visando aumentar a vida util ou os niveis

nutricionais também pode acelerar a degradacao de alguns compostos (KONDAKCI,


http://www.sciencedirect.com.ez117.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0039914013005067#!
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et al. 2013). Roidoung, Dolan, Siddiq (2017) analisaram sucos de Cranberries
fortificado com vitamina C e observaram um aumento na degradacdo de
antocianinas. Segundo os autores a presenca de vitamina C pode aumentar a
formacéo de espécies reativas de oxigénio e aumentar a degradacdo das estruturas
das antocianinas, que segundo, Kuskoski et al. (2006), s&o compostos com

influéncia na atividade antioxidante de muitos alimentos.

J& a correlagéo entre a atividade antioxidante e fendlicos totais (r = - 0,77) foi
negativa e forte, indicando influéncia inversa dos fendlicos totais sobre a atividade

antioxidante.

Rufino et al. (2010) observaram correlagdo negativa entre compostos
fendlicos e atividade antioxidante, pelo método DPPH, corroborando com o presente
estudo e demonstrando que outros componentes bioativos da matriz alimentar
podem influenciar a atividade antioxidante total. SUN et al. ( 2002), observaram em
seu estudo que o conteudo fendlico e a atividade antioxidante de frutas foram
subestimados na literatura, uma vez que ndo foram incluidos fendis vinculados.
Portanto, é da sinergia dos compostos fitoquimicos a maior contribuicdo para a
atividade antioxidante em frutas e nos produtos que as contém e ndo, apenas, de um
anico composto.

Compostos como os carotendides, encontrados em outros estudos, tanto na
goiaba quanto na acerola, podem ter contribuido para a elevada acdo antioxidante
da F3, pois, assim como os compostos fendlicos e a vitamina C, os carotendides
também possuem acao de inibicdo e sequestro dos radicais livres (AGOSTINI-
COSTA; ABREU; ROSSETTI, 2003; ARAUJO; MENEZES, 2010; PEREIRA et al.,
2014; SILVA et al., 2016).

Sendo assim, é possivel que a acdo de outros componentes fitoquimicos com
acao antioxidante possam ter influenciado nos resultados ou mesmo uma possivel
acdo pro-oxidante da vitamina C, sendo necesséria a determinacdo da presenca
desses compostos e da atuagdo da vitamina C para melhor esclarecimento do

comportamento antioxidante da bebida em estudo.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel a elaboracdo das 3 formulacdes da bebida a base de extrato de
arroz saborizada com um blend de frutas tropicas e enriqguecida com colageno
hidrolisado. Todas as amostras apresentaram compostos fendlicos, alto conteudo de
vitamina C e atividade antioxidante, no entanto a atividade antioxidante identificada
nao tem correlacdo positiva com os compostos bioativos avaliados, podendo esta,
ser em decorréncia da presenca de outros compostos presentes na bebida.
Portanto, € necesséria uma avaliacdo mais completa dos compostos presentes na

bebida para elucidar qual deles afeta, de forma positiva, a atividade antioxidante.
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