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RESUMO

O resveratrol € um composto fendlico presente em diversas espécies de plantas, sobretudo, nas uvas,
participando efetivamente da composic¢ao dos seus derivados como vinhos e sucos de uva integrais e
concentrados. Comprovadamente, o resveratrol € um redutor dos niveis de colesterol LDL auxiliando
no controle das dislipidemias e hiperlipidemias, podendo ser utilizado para este fim em especifico.
Baseado nos problemas de saude publica, em especial, a aterosclerose, o presente projeto buscou a
insercdo do resveratrol em uma bala de gelatina com sabor uva como alternativa ao combate das
dislipidemias enfocando os publicos infantil e adolescente. As pesquisas realizadas objetivaram a
comparacdo de amostras de balas padréo e balas enriquecidas com 2mg de resveratrol, com foco em
parametros texturiais, sensoriais, colorimétricos e bromatoldgicos, na busca de estabelecer uma
equivaléncia entre os dois produtos, o que garantiria uma maior facilidade de comercializacéo e
aceitacdo do resveratrol por estar em um veiculo ndo farmacoldgico. As pesquisas foram baseadas
em analises bromatoldgicas, microbiol6gicas em concordancia com a legislacdo vigente, aléem de
andlise sensorial do produto final, onde os provadores puderam comparar as duas amostras de balas
por meio de avaliacdo organoléptica. Por fim, o projeto foi capaz de apontar a aplicabilidade do
composto como principio ativo na bala de gelatina, sendo que a mesma foi bem avaliada
sensorialmente e os provadores ndo foram capazes de diferenciar a bala padrdo da bala enriquecida.
Os demais testes mostraram muitas semelhancas entre as balas, sendo a diferenca mais expressiva na
quantificacdo dos compostos fendlicos.

Palavras-Chave: Antioxidante; Farmaco; Inovacao.

ABSTRACT

Resveratrol is a phenolic compound present in several plant species, especially in grapes, effectively
participating in the composition of derivatives such as wines and whole grape juices and concentrates.
Resveratrol is able to reduce LDL cholesterol levels and assist in the control of dyslipidemia and
hyperlipidemia, being used for this purpose in specific. Based on public health problems, especially
atherosclerosis, the present project aimed to supplement a grape-flavored gelatin candy with
resveratrol to be used alternatively to combat dyslipidemia targeting children and adolescents. The
research carried out aimed at comparing samples of standard candies and candies enriched with 2mg
of resveratrol, analyzing textural, sensory, colorimetric and bromatological parameters, to verify
equivalence between the two products, seeking to facilitate the commercialization and acceptance of
resveratrol diluted in a non-pharmacological vehicle. The research was based on chemical,
microbiological analyzes in accordance with current legislation, in addition to sensory analysis of the
final product, where the tasters were able to compare the two samples of candies through organoleptic
evaluation. Finally, the project was able to point out the applicability of the compound as an active
ingredient in the gelatin candy, which was well evaluated sensorially and the tasters were not able to
differentiate the standard candy from the enriched candy. The other tests showed many similarities
between the candies, the most significant difference being in the quantification of phenolic
compounds.

Keywords: Antioxidant; Drug; Innovation.

1 INTRODUCAO

O aumento do colesterol plasmatico (LDL) é o maior indicativo do desenvolvimento de aterosclerose,
0 que potencializa os riscos de danos cardiacos. Para combater isso, as taxas de LDL séricas no sangue
devem ser reduzidas e o aumento dos niveis de HDL deve ser promovido. Para isso, tem-se

comprovadamente a aplicacdo do uso do resveratrol, uma vez que ele tem a capacidade de, quando
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suplementado a dieta, reduzir as taxas de LDL séricas e aumentar os niveis de HDL, diminuindo as
lesbes aterosclerdticas (RENAUD et al, 2004).

O resveratrol é classificado como um composto fendlico ndo-flavondide, do grupo estilbeno,
encontrado em diversas espécies de plantas, como amendoim, amora e gengibre, destacando-se,
sobretudo, nas uvas. Nas uvas o resveratrol € retido, em sua grande maioria, nas cascas, atuando como
mecanismo de defesa contra danos fisicos externos, parasitas microbiol6gicos e raios ultravioletas
(PRADO & BALDASSO, 2016). Dentre todos os compostos fenolicos das uvas, o resveratrol tem
atraido atencdo especial nas Gltimas décadas em decorréncia de estudos epidemiol6gicos que mostram
correlacdo inversa entre o consumo moderado de vinho, que contempla as quantidades recomendaveis
de resveratrol, e a incidéncia de doencas cardiovasculares (ABE, et. al., 2007).

A somatoria de todos esses quesitos norteou, portanto, a iniciativa de adicionar este farmaco
a uma bala de gelatina com sabor de uva, para que as criangas suscetiveis ou ja diagnosticadas com a
aterosclerose tenham acesso a substancia sem o contato com a bebida alcoolica ou sem a necessidade
de uma alta ingesta de suco de uva devido aos niveis de agucares do produto. Desta forma as pesquisas
realizadas objetivaram a comparacéo de amostras de balas padrdo e balas enriquecidas com 2mg de
resveratrol enfocando parametros texturiais, sensoriais, colorimétricos e bromatologicos na busca de
estabelecer uma equivaléncia entre os dois produtos, 0 que garantiria uma maior facilidade de

comercializacdo e aceitacdo do resveratrol por estar em um veiculo ndo farmacolégico.

2 MATERIAIS E METODOS

A preparacdo das amostras para a realizacdo de todas as andlises seguiu o procedimento
convencional, onde foram misturados a 150mL de agua o conteudo de um pacote de gelatina sem
sabor e um pacote de gelatina com sabor de uva. A mistura foi deixada em repouso por dez minutos,
depois levada ao micro-ondas por trinta segundos em poténcia maxima e entdo enformada nos moldes
utilizados. Para as amostras com resveratrol, a adicdo do farmaco ocorria enquanto se enformava o
produto, misturando-o para a completa solubilizac&o.

Os testes realizados neste projeto enfocaram as analises bromatologicas, texturiais e de cor do
produto, para que qualquer alteracdo proveniente do resveratrol pudesse ser identificada. A realizacédo
do teste de determinacdo de fendlicos também se fez presente, uma vez que por este método
determina-se biologicamente o resveratrol na amostra. Também foram realizados os testes
microbioldgicos seguindo a legislagdo vigente, para garantir as condi¢des sanitarias satisfatorias para
0 procedimento sensorial.

As analises bromatoldgicas texturiais foram realizadas por meio do texturémetro digital TA.

XTEXxpress da Stable Micro Systems. Os testes foram realizados utilizando-se 10 replicatas de cada
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amostra, analisando pardmetros de consisténcia, firmeza, coesividade e indice de viscosidade. As
analises de cor foram realizadas por meio do colorimetro digital KONICA-MINOLTA modelo CR-
400, utilizando-se 5 replicatas de cada amostra.

Para a quantificacdo de compostos fendlicos, utilizou-se a metodologia proposta por
GRANATO et al., (2015), onde inicialmente, 1mL da amostra liquida foi diluida em 9mL de &gua
destilada. Posteriormente, 1mL dessa dilui¢do foi adicionada a 1mL de FeCls.6H.O na concentracdo
de 0,5 mol. L diluido em HCI 0,01 mol. L, sendo entéo agitada por 20 segundos e deixada em
repouso por 2 minutos. Na sequéncia, adicionou-se 1mL de Ks[Fe (CN)s] 0,5 mol. L™ aos tubos,
agitando-os por mais 20 segundos, seguido de repouso em ambiente escuro por 15 minutos. A partir
disso, realizou-se a leitura espectrofotométrica em 725 nandmetros.

As analises microbioldgicas por sua vez, foram realizadas seguindo as orientacdes da
Legislacdo: RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001 que, para amostras de gelatina, preconizam
testes para quantificagdo de Coliformes e Salmonella. Os resultados foram expressos em UFC/g
(Unidade formadora de col6nia/g).

A andlise sensorial ocorreu com a participacdo de cento e seis (106) voluntarios, que
assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e receberem instrucdes sobre o
objetivo da analise e demais orientacdes. Apds a degustacao, os provadores foram submetidos a um
questionario que abordou as caracteristicas fundamentais do produto com base na opinido de cada um
(DUTCOSKY, S.D, 1996).

A andlise estatistica de todos os resultados foi efetuada pelo teste de variancia (ANOVA) e as
diferencas entre médias pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p<0,05), utilizando-se para isso
0 programa ASSISTAT - Statistical Assistance (7.6 Beta).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados das analises texturiais e de cor (Tabelas 1 e 2), mostram a semelhanca entre as

balas, comprovando gque ndo houve diferenca entre a formulacédo padrao e a acrescida de resveratrol.

Tabela 1: Resultados das analises texturiais Tabela 2: Resultados das analises colorimétricas

Amostra Firmeza Consist. Coesiv. ind. Amostra Cor L* Cor a* Cor b*
Visc.
Balas/  10505% 216,072  -4,773 -0,17° Bala s/ 3513 14,58 -0,79
resv.
resv.
Balac/ 85,76  20529%  -563* -0,25% Balac/ 34,402 14,432 -0,802
resv. resv.
Fonte: Autor, 2019. Fonte: Autor, 2019.
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As analises das amostras para determinacdo de fenolicos demonstraram resultados relativos a
composicao das duas balas, isto €, por meio da leitura espectrofométrica, contabilizou-se a presenca
do resveratrol na amostra devido a identificacdo de fendis. Os valores obtidos s&o de 0,57733%" de
resveratrol para as amostras sem o farmaco e de 0,82267%? de resveratrol para as amostras com o
farmaco (GRANATO et al. 2015). A identificagdo realizada da substancia expressou resultados com
letras diferentes, o que indica uma grande variagdo estatistica identificado pelo teste de Tukey 5% de
probabilidade. Dessa forma, conforme a insercdo do resveratrol a amostra, tem-se 0 aumento
significativo dos valores da quantificacdo fenolica, mostrando estatisticamente a maior presenca
desses compostos na amostra enriquecida (Sautter et al. 2005).

Como preconizado pela composicdo polifendlica do resveratrol, isto é, estando o fenol
essencialmente presente no farmaco, o indicativo de variancia nos resultados entre as amostras foi
comprovado, reforcando, portanto, a composi¢éo bioldgica especifica e natural do resveratrol, bem
COMO sua presenca na amostra.

Os resultados das analises microbioldgicas obrigatérias para a avaliagdo das condicdes
higiénico-sanitarias de fabricacdo de balas, produtos para confeitar, gomas de mascar e similares
(Tabela 3) demonstraram que as duas formulacdes se encontram em perfeitas condi¢es de consumo,

ndo representando riscos para 0s consumidores.

Tabela 3: Resultados das andlises microbioldgicas

. _ 5 Resultados
Andlises Legislacao
Bala s/ resv. Bala c/ resv.

Coliformes Termotolerantes
a 45°C (NMP/g) RDC n° 12, de

02/01/2001 Ausente Ausente
Salmonella sp. (em 25g) RDC n° 12, de

02/01/2001 Ausente Ausente

A progressdo das amostras sobre as analises bromatologicas e a qualidade sanitaria
comprovada pelos testes microbiologicos permitiram que as amostras fossem submetidas a analise
sensorial. Os cento e seis voluntarios presentes nesta analise avaliaram os atributos de cor, aroma,
textura, sabor e aspecto geral, através da escala estruturada de nove pontos (desde a categoria “gostei
extremamente” até “desgostei extremamente”) (SILVA, M, 1997).

Para avaliacdo da intencdo de compra, foi utilizada a escala estruturada de 5 pontos, na qual
5 representava a nota maxima “certamente compraria”, e 1 representava a nota minima “certamente
nao compraria”, empregando-Se para isso, 0s procedimentos descritos para analise sensorial. (SILVA,
M, 1997), (DUTCOSKY, S.D, 1996). Todos os resultados indicam um alto indice de aceitabilidade
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da amostra acrescida de resveratrol comparada com a amostra tradicional. A Tabela 4, demonstra que
todos os quesitos obtiveram nimeros superiores a média, contabilizando boa credibilidade e aceitacdo
do produto.

Tabela 4: Resultados da analise sensorial

Amostra Aparéncia Aroma Cor Sabor Textura Geral Intengdo de
compra
Bala s/ 7,942 7,602 8,152 7,832 7,502 7,872 4,022
resv.
Balac/ 7,802 7,602 8,002 7,832 7,262 7,742 3,962

resv.
Fonte: Autor, 2019

4 CONSIDERAQOES FINAIS

Por meio do estudo da atuagéo do resveratrol sobre a formulacéo da bala, concluiu-se que a
adicdo do farmaco a receita do produto ndo alterou significativamente qualquer parametro
bromatologico analisado, em especial, aspectos texturiais e de cor. Satisfatoriamente, as analises para
determinacédo de fenois entre as amostras, obtiveram expressiva diferenca em seus resultados, visto
que, sendo o resveratrol um composto fendlico, sua contabilizacdo deve ser registrada nesta analise.

Os testes microbioldgicos mostraram condicGes sanitarias satisfatdrias para o procedimento
sensorial, que se deu pela degustacdo de balas normais e das balas acrescidas de resveratrol pelos
voluntarios. A alta aceitabilidade do produto enfatizou a teoria norteadora do projeto, ressaltando sua
aplicabilidade ao seu intuito inicial, isto é, de ser uma alternativa no combater a aterosclerose infantil,

por meio de um produto chamativo e acrescido de uma substancia biologicamente eficaz para isso.

REFERENCIAS

HAYEK, T. et al. Reduced Progression of Atherosclerosis in Apolipoprotein E—
DeficientMiceFollowingConsumptionofRedWine, or Its PolyphenolsQuercetinorCatechin, Is
Associated WithReducedSusceptibilityof LDL toOxidationandAggregation. Arterioscler. Thromb.
Vasc. Biol., v. 17, p. 2744-2752, 1997.

PRADO, M. M.; BALDASSO, C. Resveratrol: Influencia dos processos de vinificacdo tradicional e
termovinificacdo no vinho merlot. In: CONGRESSO DE PESQUISA E EXTENSAO FSG, 1V, 2016,
Caxias do Sul.

Sautter, Claudia K. et al. Determinacdo de resveratrol em sucos de wuva no
Brasil . Ciénc. Tecnol. Aliment. Conjunto 2005, vol.25, no.3, p.437-442. ISSN 0101-2061

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 2, p. 8585-8591, feb. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

RENAUD SC.; GUEGNEN, R.; CONARD, P.; LANZMANN-PETITHORY, D.; Orgogozo JM.
Moderate wine drinkers have lowe hypertension-related mortality: a prospective cohort study in
French men. Am. J ClinNutr 2004;80:621-25.

ABE, L. T.; DA MOTA, R. V.; LAJIOLO, F. M.; GENOVESE, M. I. Compostos fenolicos e
capacidade antioxidante de cultivares de uvas Vitislabrusca L. e Vitis vinifera L. Ciénc. Tecnol.
Aliment., Campinas, v.27, n.2, p. 394-400, abr-jun. 2007

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996. 123p.
MARGRAF, T., KARNOPP, A. R., ROSSO, N. D., & GRANATO, D. (2015). Comparison between
folin-ciocalteu and prussian blue assays to estimate the total phenolic content of juices and teas using
96-well microplates. Journal of Food Science.

BRASIL. Resolugao RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova o “Regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos”. Orgdo emissor: ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Disponivel em: www.anvisa.gov.br

Kursvietiené, L.; Staneviciené, I; Mongirdiené, A.; Bernatoniené,
J.Multiplicityofeffectsandhealthbenefitsof resveratrol. The LithuanianUniversityof Health Sciences,
2016.

SILVA, M. A. A. P. Métodos de avaliacdo sensorial de alimentos. Campinas: Escola de Extenséo da
UNICAMP, 1997. 13 p. (Apostila).

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 2, p. 8585-8591, feb. 2020. ISSN 2525-8761



