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RESUMO - O projeto “Seguranca na producéo de alimentos: a apicultura no Assentamento Estrela”,
que faz parte do Programa Universidade Sem Fronteiras visa promover a integracdo entre a
universidade e a comunidade do Assentamento Estrela localizado em Ortigueira- Pr. Uma das
atividades desenvolvidas no local é a apicultura e o mel produzido é comercializado como mel puro.
S&o comuns no mercado varejista méis adicionados de outros produtos da apicultura, como prépolis,
polen e geléia real e também com adi¢cdo de ingredientes ndo apicolas como extratos vegetais. O
fruto da palmeira jucara (Euterpe edulis Mart.), que possui grande similaridade na composicao e nas
caracteristicas sensoriais com o acai, € fonte de macronutrientes e de substancias fendlicas. O
objetivo do presente trabalho foi a elaboracao de protocolo para desenvolvimento de mel com adigéo
de extrato liofilizado de frutos da palmeira jucara (Euterpe edulis Mart.) visando a associacdo de
substancias fitoquimicas contidas nos alimentos, incluindo os polifendis, que se destacam pelas
propriedades antioxidantes. O protocolo sera disponibilizado para os apicultores, pois a regido na
qgual esta localizado o Assentamento Estrela é grande produtora de mel. Espera-se que a
diversificagcao de produtos possa proporcionar agregacédo de valor ao mel puro e geracao de renda.

PALAVRAS-CHAVE - desenvolvimento de produtos, agregacao de valor, atividade antioxidante.

! Académica do curso de Engenharia de Alimentos — UEPG, alecristinapedro@yahoo.com.br
2 Académica do curso de Engenharia de Alimentos — UEPG, ana_liebel@hotmail.com.

® Professora Departmento de Engenharia de Alimentos - UEPG, marecimal@yahoo.com.br

* Professora Departmento de Engenharia de Alimentos - UEPG, nccsilva@uepg.br.

®> Mestranda do Programa de Pés-graduacédo em Ciencia e Tecnologia de Alimentos — UEPG,
isisutf@yahoo.com.br .



8.° CONEX — Apresentacgdo Oral — Resumo Expandido 2

Introducéo

A criacdo de abelhas constitui-se em uma atividade em que se consegue obter bons
resultados econémicos e vem despertando interesse de muitos criadores e varias instituicdes do
Brasil (EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2005).

De acordo com a legislacéo brasileira, mel é o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou
de excrecBes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas préprias, armazenam e
deixam madurar nos favos da colméia (BRASIL, 2000).

Quimicamente o mel é composto por aglcares (70-80%), com predominancia de glicose e
frutose, agua (10-20%) e outros constituintes em propor¢cdes minimas como sais minerais, acidos
organicos, vitaminas, compostos fendlicos, proteinas e aminoacidos livres (TERRAB et al., 2001).

Alimento funcional é todo alimento que oferece um efeito benéfico, além do valor nutritivo
inerente a sua composicado quimica podendo contribuir na prevencédo e tratamento de doencas
(ANJO, 2004).

Segundo Anjo (2004), o mel é um alimento funcional que exerce a atividade prebidtica e tem
como efeito, a regulagdo do transito intestinal, regulacdo da pressao arterial, reducao do risco de
cancer e dos niveis de colesterol.

O fruto da palmeira jucara (Euterpe edulis Mart.) é rico em compostos bioativos como
carotenoides, antocianinas e compostos fendlicos.

O conhecimento da composicdo quimica de nutrientes em alimentos é de fundamental
importancia para o estabelecimento de dietas adequadas aos individuos, para a recomendacdo de
uma alimentacdo balanceada a grupos populacionais e desenvolvimento de novos produtos (Lajolo,
1995).

O Processo de Desenvolvimento de Produtos é uma importante fonte de vantagem
competitiva. E um processo que visa o desenvolvimento e aperfeicoamento de produtos, interagindo
com o mercado.

Méis adicionados de ingredientes ndo apicolas como extratos vegetais permitem a
associacdo de substancias fitoquimicas contidas nos alimentos, incluindo os polifendis, que se
destacam pelas propriedades antioxidantes e moduladoras do metabolismo.

Os compostos fendlicos estdo entre os compostos fitoquimicos que podem apresentar seus
efeitos antioxidantes, diminuindo o estresse oxidativo e suas consequéncias (SHAHIDI, 2004). O
efeito antioxidante dos compostos fendlicos (SHAHIDI, 1997) é devido, diretamente, a acgéo
seqlestrante de radicais livres (SHAHIDI, 2000, WETTASINGHE; SHAHIDI 1999a,b) e, indiretamente
a quelacdo de ions metalicos pro-oxidantes. A quelagdo do ion metalico exige, geralmente, a orto-
hidroxilacao do anel fenil nos acidos fendlicos e flavondides ou a presenca do grupo 3- ou 5-hidroxila
nos flavonéides (WETTASINGHE; SHAHIDI, 2002).

Os antioxidantes presentes no mel incluem enzimas (catalase, glucose oxidase e peroxidase)
e substancias ndo enzimaticas (acidos organicos, produtos da Reacdo de Maillard, aminoacidos,
proteinas, flavondéides, fendlicos, a-tocoferol, flavonéis, catequinas, acido ascorbico e carotendides)
(THE NATIONAL HONEY BOARD, 2003, apud MEDA et al., 2005).

Objetivo
Elaboracado de protocolo para desenvolvimento de mel com adicdo de extrato liofilizado de
frutos da palmeira jucara (Euterpe edulis mart.).

Metodologia

As analises das amostras de mel puro e mel com adicdo de extrato liofilizado de frutos da
palmeira jucara (Euterpe edulis mart.) foram realizadas no CTA — Centro de Tecnologia de Alimentos
do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa.

Materiais

As amostras de mel foram obtidas por doacdo dos produtores dos municipios de Ponta
Grossa e Ortigueira e armazenadas sob refrigeragdo. A polpa dos frutos foi fornecida pela Associacdo
de pequenos produtores rurais e artesanais de Antonina (ASPRAN) e foi liofilizada na UEPG. Foram
utilizados reagentes de grau analitico.
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Métodos
Formulacdo Mel com adicéo

As amostras de mel puro foram descristalizadas em banho maria a 45 °C por 6 horas. O
extrato foi adicionado conforme formulacdo da quadro 1, e a mistura foi homogeneizada.

Quadro 1 — Farmulacio Mel com adicio
Ingrediente %%

Mel puro {desoristalizado) =
Extrate licfiizado de frutos 1
da palmeirs jucars
Total 1

Ta

=

Analises fisico-quimicas
Cor

Para a determinacdo da cor das amostras foi utilizado o método de Bianchi (1981), que
consiste na medida da absorbancia em 635nm (Absgss) de uma solucdo 50% (m/v) de mel em agua.
Apo6s a diluicdo, a amostra permaneceu em repouso de 10 & 15 minutos antes da leitura. O aparelho
foi calibrado com agua deionizada. A cor foi expressa em mm Pfund, e calculada através da seguinte
férmula:

Cor = (371,39 x Absgss) — 38,70

A classificacdo é dada pela escala de Pfund (Quadro 2)

Quadro 2 — Clsssificacio do mel conforme coloracao

el mm Pfund AbSea

Branco-agua a-8 0,104 - 0,128
Extra-branco 8—-185 0,125-0,148
Branco 16,5-34 0,148 - 0,155
Amoar extra-clare | 24 -5 G155 — 0,238
Ambar claro Bl —E5 0238 -0,372
Ambar BE —114 0,333 -0.411
Ambar escuro 114 cu mais 02,411 cu mais

Fendlicos totais e atividade antioxidante
Método de extracdo

O método de extracéo foi realizado de acordo com Ferreres et al. (1991), com modificacdes.
De cada amostra de mel, 80 g foram completamente misturados com 5 partes de agua, sendo o pH
corrigido a 2,0 com HCI e, entdo, filtrados para a remocao de particulas soélidas. O filtrado foi
tranferido para um béquer contendo 80 g de resina Amberlite XAD-2 (Fluka Chemie; poro: 9 nm,
particula: 0,3-1,2 mm), permanecendo sob agitacdo por 15 minutos. O filtrado e a resina foram
trasferidos para uma coluna (25x2 cm). Dessa forma, os compostos fendlicos ficaram retidos na
resina, enquanto os agucares e 0s outros compostos polares foram eluidos com solvente aquoso. A
coluna foi lavada com 100 mL de agua acidificada e, em seguida, com 300 mL de agua destilada.
Toda a fracdo fendlica foi, entdo, eluida com aproximadamente 300 mL de metanol, até que
desaparecesse a coloragdo da eluicédo, e concentrada sob presséo reduzida a temperatura de 60 °C
(FERRERES et al., 1991), obtendo-se o extrato de fendlicos do mel (EFM).

Fendlicos totais

O conteldo total de fendlicos no EFM foi determinado pelo método colorimétrico de Folin-
Ciocalteau (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA, 1999). Esse método envolve a oxidacdo de
fendlicos por um reagente amarelo heteropoliacido de fosfomolibdato e fosfotungsténio (reagente de
Folin-Ciocalteau), com a medida colorimétrica do complexo azul Mo-W que se forma na reagcdo em
meio alcalino. Para a determinacéo de fendlicos totais, foram misturados 0,5 mL de EFM com 2,5 mL
do reagente Folin-Ciocalteau, diluido a 1:10, e com 2,0 mL de Na,COs; a 4 %. A absorvancia foi
medida a 740 nm depois de 2 h de incubagdo no escuro a temperatura ambiente. A quantidade total
de fendlicos foi expressa como mg de catequina equivalente (CE) por 100 g de mel.

Atividade Antioxidante
A medida da atividade sequestrante do radical DPPH foi realizada de acordo com o método
descrito por Yen e Wu (1999) e Chen et al. (2003). DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazila) ¢ um radical
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livre estavel que é capaz de aceitar um radical hidrogénio para tornar-se uma molécula diamagnética
estavel e, dessa forma, sofrer reducéo na presenca de um antioxidante.

Para a avaliagdo da atividade antioxidante, o EFM reagiu com o radical estavel DPPH em
uma solucdo de etanol. Na forma de radical, o DPPH possui uma coloracéo violeta intensa e uma
absorcéo caracteristica a 517 nm, a qual desaparece apos a redugéo pelo hidrogénio retirado de um
composto antioxidante. A mistura reacional foi constituida da adi¢cdo de 0,5 mL do EFM, diluido a 10
% (V/V), de cada amostra, 3,0 mL de etanol e 0,3 mL da solucdo do radical DPPH, a 0,5 mmol.L-1 em
etanol.

A atividade antioxidante (AA) foi determinada sob a forma de porcentagem, calculada através
da taxa de declinio da absorvancia da solucdo etandlica de DPPH-EFM, apds 40 minutos de reacao
(fase estavel), em relacdo a solucéo de referéncia (DPPH em etanol) de acordo com a Equacao 1:

AA = {JA(0) — A(t)] / A(0)} x 100 (Equacao 1)
onde:
A(0) = absorvancia da solucgédo referéncia de DPPH-etanol
A(t) = absorvancia da solugdo DPPH-EFM

Resultados
Determinacgéao de cor

As amostras analisadas apresentaram colorag6es variando de &mbar claro & &mbar escuro.

A diferenca de tonalidade entre as amostras pdde ser visivelmente notada. A amostra de mel
puro foi classificada como ambar claro e a amostra de mel com adigéo foi classificada como ambar
escuro.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2000) ndo estabelece limites de coloracao para mel puro e
mel com adicao de ingredientes ndo apicolas, ndo ocasionando problemas na alteragéo da cor do mel
com a adicao do extrato liofilizado.

A cor do mel pode influenciar na preferéncia do consumidor, que na maioria das vezes
escolhe o produto apenas pela aparéncia, relacionando cor com qualidade. No mercado mundial, o
mel é avaliado por sua cor e méis claros alcancam um pre¢co mais alto que os escuros. Méis com um
sabor delicado sdo geralmente claros, enquanto que os méis escuros tém, normalmente, um sabor
forte. Paises com consumo de mel geralmente preferem cores claras e sabor suave. (CRANE, 1983)

Fendlicos totais e atividade antioxidante

O conteudo total de fendlicos no extrato fendlico das amostras foi determinado pelo método
colorimétrico de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA, 1999).

Para determinacdo de compostos fendlicos foi utilizada a reta padrdo de catequina conforme
grafico 1.

Reta Padrdo de Catequina
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Gréfico 1 — Reta de calibracédo para determinagdo de compostos fenélicos

A quantidade total de fendlicos, expresso em miligramas de catequina em 100 gramas de mel
(mg CE.100g™) de amostra variando de 19,73 (+0,010) no mel puro a 48,13 (+0,011) no mel com
adicdo. O mel puro possui grande quantidade de compostos fendlicos, os quais sdo intensificados
com adicdo de extrato.

A medida da atividade sequestrante do DPPH, em porcentagem, foi realizada de acordo com
0 método descrito por Yen e Wu (1999) e Chen et al. (2003).
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Para os extratos de fendlicos dos méis diluidos a 10% (V/V), a atividade antioxidante foi de
66,39% (+0,002) no mel puro, e 83,03% (+0,011) no mel com adicdo, que apresentou maior
capacidade antioxidante que o mel puro, significando uma tendéncia de aumento da atividade
antioxidante conforme a concentracao de fendlicos na amostra.

Conclusbes

O mel pode ser considerado funcional, pela presenca de compostos antioxidantes. Isto se
deve a correlagdo positiva e significativa entre a atividade antioxidante e os compostos fendlicos
presentes em grande quantidade no mel. A adicdo de extrato potencializou a capacidade antioxidante
no mel devido a alta concentracédo de compostos fendlicos presentes no extrato.

O protocolo permitira que o produto possa ser desenvolvido pelos apicultores.
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