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RESUMO

O iogurte ¢ um alimento amplamente consumido devido ao seu agradédvel sabor, textura
e propriedades nutritivas, podendo ser enriquecido com diversos ingredientes
fisiologicamente ativos (p. ex. antioxidantes), que tém como principal objetivo melhorar
a sua funcionalidade e fornecer beneficios para a satide, nomeadamente no combate ao
stresse oxidativo e doencas cronicas relacionadas, tais como cancro e doengas
cardiovasculares [1,2].

O objetivo deste trabalho foi avaliar a relevancia da informagao “antioxidante” no rétulo
de iogurtes de amora. Para tal, elaborou-se um estudo comparativo do potencial
antioxidante de trés iogurtes: amora (controlo), amora “antioxidante” e amora, morango
e framboesa “antioxidante”. Avaliou-se a sua atividade captadora de radicais DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazilo), poder redutor e inibi¢do da peroxidacgao lipidica. Foram
ainda quantificadas os seguintes compostos antioxidantes: fenois e flavonodides por
métodos espetrofotométricos, aguicares por cromatografia liquida de alta eficiéncia
acoplada a detecdo por indice de refracdo (HPLC-RI) e tocoferois por HPLC-
fluorescéncia.

Foi o iogurte de amora (controlo) que apresentou maior concentracdo em fenois (6,29
mg/g extrato) e flavonoides (0,76 mg/g extrato), assim como, também se destacou no
ensaio da inibi¢ao da peroxidagdo lipidica. Nos restantes ensaios (atividade captadora de
DPPH e poder redutor), os iogurtes com informagao “antioxidante” no rotulo, foram os
que revelaram valores de ECsy mais baixos (maior atividade antioxidante). Destaca-se o
iogurte de amora “antioxidante” com valores de ECsy entre 7 ¢ 19 mg/mL, e que
apresentou a quantidade mais elevada de agucares (frutose, glucose, galactose, sacarose
e lactose; total 14,90 g/100 g) e de tocoferdis (a-, B-, y- € - tocoferol- total 0,94 mg/100
g). Perante os resultados obtidos, a informagdo ‘“antioxidante” patente no rdétulo pode

ser uma indicacao de beneficios antioxidantes.



I. INTRODUCAO

O iogurte ¢ formado durante a fermentacdo lactica lenta de lactose do leite por bactérias
lacticas termofilicas [3], sendo um dos mais populares alimentos fermentados e
tradicionalmente consumidos em muitos paises [4]. E amplamente consumido como
alimento funcional devido as suas propriedades organoléticas, nutritivas (ricas em
potéssio, calcio, proteinas e vitaminas) e excelente veiculo no fornecimento de
probidticos aos consumidores [5].

O consumo regular de iogurte € pensado para ser benéfico no fortalecimento do sistema
imunologico, melhora na digestdo de lactose, gestdo de glucose do sangue e na reducgdo
da constipagdo, diarreia, prevenc¢ao de cancro, doeng¢a inflamatoria intestinal e alergias
[5]. Diversos estudos tém mostrado que os radicais livres presentes no organismo
humano causa danos oxidativos a diferentes moléculas, tais como lipidios, proteinas e
acidos nucleicos e, assim, estdo envolvidos na fase inicial de algumas doengas
degenerativas. Desta forma, os compostos antioxidantes sdo capazes de neutralizar os
radicais livres podendo desempenhar um papel importante na prevengao destas doencas.
Os frutos contém diferentes compostos antioxidantes, como vitaminas e carotenoides,
cujas propriedades ativas foram estabelecidas nos ultimos anos. No entanto, estes
compostos ndo sdo os unicos a contribuir para a atividade antioxidante de frutos, ha
também a presenga de compostos polifendlicos, como flavondides (antocianinas,
catequinas, flavonas e flavanonas), que também contribuem para efeitos benéficos deste

grupo [6].
1L MATERIAL E METODOS

Avaliagdo de propriedades antioxidantes

O teor de fendis totais e flavonoides foi determinado por espectrofotometria a diferentes
comprimentos de onda. O efeito captador de radicais livres de DPPH foi avaliado
medindo o decréscimo da absorvancia a 515 nm, devido a redu¢ao do radical DPPH, e
calculado em percentagem a partir de [(Apppu-Ar)/Apppu] X 100; Ag- absorvancia da
solug¢do apds a adicdo da amostra; Apppy- absorvancia da solu¢do de DPPH. O poder
redutor foi determinado medindo a absorvancia a 690 nm, apds mistura das amostras
com compostos férricos; uma absorvancia alta indica um elevado poder redutor. A
inibicdo da peroxidacdo lipidica foi avaliada espetrofotometricamente pelo ensaio da
descoloragdo do PB-caroteno na presenga de acido linoleico (B-caroteno apo6s 2h de
ensaio/ B-caroteno inicial) x 100.



Analise de moléculas individuais

Os agticares livres foram determinados por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
acoplada a um detetor de indice de refracdo (HPLC-RI). O teor de tocoferdis foi
determinado por HPLC acoplado a um detetor de fluorescéncia [7].

III. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os agucares encontrados nas amostras de iogurte estudadas foram frutose, glucose,
galactose, sacarose e lactose, sendo a maior quantidade de agucares totais obtida no
iogurte de amora “antioxidante”, que também revelou o valor mais elevado de
galactose, sacarose e lactose (Tabela 1). Por outro lado, o iogurte que revelou um valor

mais baixo de agucares totais foi o iogurte com pedagos de amora.

Tabela 1. Composi¢do em agucares (g/100 g) das amostras estudadas.

Frutose Glucose Galactose Sacarose  Lactose Total
Amora 1,22+0,12 1,38+0,11 0,31+0,09 4,88+0,25 225+0,11 10,04+0,68
Amora “antioxidante” 0,75+0,13 1,23+0,21 0,66+0,10 8,09+1,53 4,17+0,67 14,90 +2,64

Amora, morango e framboesa 0,39+0,11 0,75+0,22 0,50+0,13 5,69+183 308+0,69 1041+2098

Foram detetados tocofer6is em todas as amostras estudadas (Tabela 2). O iogurte com
pedacos de amora e com a informagao antioxidante no rétulo foi o que apresentou maior
quantidade de tocoferdis totais revelando, também, um valor maior das isoformas a-, -,
Y - e d-tocoferol.

Tabela 2. Composi¢do em tocoferdis (mg/100 g) das amostras estudadas.

a-tocoferol ~ B-tocoferol  y-tocoferol  d-tocoferol  Total

Amora 0,14 £ 0,01 0,01+£0,00 0,11+£0,00 0,12+0,01 0,38 +£0,01
Amora “antioxidante” 0,29+0,03 0,02+0,00 0,29+0,01 0,34+0,00 0,94+ 0,02
Amora, morango e framboesa 0,10 £ 0,01 vestigios 0,11+0,00 0,10+0,01 0,31 +0,00

A maior concentragdo de fendis e flavonoides foi obtida no iogurte com pedagos de
amora; por outro lado, a concentragdo mais baixa manifestou-se no iogurte com pedacos
de amora, morango e framboesa com informagdo “antioxidante” no rétulo. Para os
ensaios da atividade captadora de radicais DPPH, poder redutor e inibicdo da
descolora¢do do B-caroteno nenhuma amostra obteve os melhores resultados em todos
os testes. Foi o iogurte com pedagos de amora com informacao “antioxidante” no rétulo
que obteve os melhores resultados para os ensaios da atividade captadora de radicais
DPPH e poder redutor; no entanto, no ensaio do inibi¢do da descoloragdo do p-caroteno
foi 0 iogurte com pedagos de amora que obteve melhores resultados.



Tabela 3. Composi¢do em fendis (mg GAE/g extrato), flavonoides /mg CE/g extrato) e propriedades
antioxidantes (valores de ECsp, mg/mL) das amostras estudadas.

B-carotene bleaching

Fenois Flavonoides DPPH Poder Redutor inhibition
Amora 6,29+ 0,09 0,76 0,51 43,61 +6,07 17,24+0,09 1,37+0,10
Amora “antioxidante” 4,15+0,23 0,39+0,03 19,09 + 0,97 7,77 £ 0,48 38,57+ 3,15
Amora, morango e framboesa 3,32+0,05 0,13+0,02 28,34 £ 1,60 8,56 + 0,39 71,09 + 8,73

IV. CONCLUSAO

Segundo os resultados obtidos neste estudo, verificou-se a auséncia de sinergismos na
mistura de vérios frutos no mesmo iogurte, no entanto a informacao “antioxidante”
patente no rétulo pode ser uma indicacdo de beneficios antioxidantes, tal como ¢
demonstrado através dos resultados obtidos relativamente a efeitos captadores de
radicais livres e poder redutor.
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