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Resumo:

Os processos oxidativos sdo responsaveis por alteracfes indesejaveis nos
alimentos, principalmente em alimentos ricos em gordura, como 0 queijo
processado. Desse modo o objetivo do trabalho foi avaliar a utilizagdo do extrato
amargo em p6é (EAP) como um antioxidante natural na elaboracdo de queijo
processado retardando processos oxidativos. Foi elaborada uma formulagcéo Padrao
(sem adicao de EAP) e trés formulacdes com adicdo do EAP em concentracdes de
0,5% (F50), 0,75% (F75) e 1,0% (F100). As analises fisico-quimicas realizadas a fim
de avaliar a atividade antioxidante do extrato amargo em po6, demostraram que o
EAP reduziu a formacdo de radicais livres e a oxidacdo lipidica do queijo
processado. Foi possivel observar que o extrato amargo oriundo do trub pode ser
utilizado como um novo antioxidante natural em alimentos.

Introducgao

A oxidacao lipidica € capaz de alterar significativamente os componentes do
alimento produzindo efeitos indesejaveis, que sao facilmente reconhecidos pelos
consumidores, como altera¢cées no sabor, odor e textura, além da reducéo do tempo
de vida util do alimento e do teor nutricional, pois carboidratos, lipideos e proteinas
também s&o sensiveis a oxidacdo (ARAUJO, 2015). Uma das formas de controlar a
oxidacdo ndo desejada em alimentos € por meio da adicdo de antioxidantes,
compostos capazes de evitar a ocorréncia dessas reagfes indesejaveis
(DAMODARAN et al.,, 2008). O trub € um subproduto oriundo da producédo de
cerveja, sua composicdo é rica em nutrientes, proteinas e carboidratos, e em
compostos bioativos, como os polifenéis (SARAIVA et al., 2019%). Esses compostos
sdo provenientes da matéria-prima utilizada, principalmente o lUpulo. O queijo
processo é uma matriz lactea passivel para avaliacdo de processos oxidativos e do
potencial antioxidante de novos ingredientes. O objetivo do trabalho foi avaliar a
utilizacao do trub como um antioxidante natural na elaboracdo de queijo processado
e seu efeito nas propriedades antioxidantes do produto.
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Materiais e Métodos
Extracdo dos compostos amargos do trub

O processo de extracdo dos compostos amargos do trub foi realizado conforme
descrito por Saraiva et al. (2022). Trub e agua destilada (25 g/L) foram aquecidos a
90 °C e o pH ajustado para 10. A extracéo foi realizada em duas etapas de 40 min
cada uma. ApoOs as extracdes consecutivas, 0 material foi centrifugado (9650 xg por 10
min) e o precipitado foi descartado. O sobrenadante foi recuperado, desidratado a
55 °C por 24 h e denominado como extrato amargo em po6 (EAP).

Elaboracao do requeijao

O queijo processado foi realizado conforme descrito por Felix da Silva et al.
(2016) com modificacdes. Para a elaboracdo da formulacdo padrédo (sem adi¢do de
EAP), a massa de queijo (51,70%) e sal fundente (1%) foram homogeneizados e
aguecidos até 80 °C, logo apés, adicionou-se a manteiga sem sal (19,30%). A mistura
permaneceu sob aquecimento por aproximadamente 4 min até atingir £ 85 °C e entéao
realizou-se a adicdo da agua (28%). As amostras foram armazenadas em potes
opacos (40 mL) sob refrigeracéo (4 °C) durante 48 h antes das analises. O EAP foi
adicionado em substituicdo a dgua em concentracdes de 0,5% (F50), 0,75% (F75) e
1,00% (F100).

Atividade antioxidante pelo método DPPH e método ABTS

Os compostos bioativos foram extraidos em metanol 100% (1:5 p/v) por 15 min.
A mistura foi centrifugada a 3000 rpm por 10 mim e o sobrenadante foi coletado para a
realizacdo das andlises abaixo. A atividade antioxidante foi determinada pelo sequestro
do radical livre DPPH (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) e ABTS (2,2 azino bis (3-
ethylbenzo thiazoline 6 sulfonic acid) diammoninum salt), sendo expressos em
porcentagem (SARAIVA et al., 2019P).

Andlise das substancias reativas ao acido tiobarbitlrico — TBARS

Para a analise de TBARS (SOUZA et al., 2011) a amostra e a solugdo extratora
(6 mL; 7,5% TCA, 0,1% acido galico, 0,1% EDTA) foram homogeneizados (1:5 p/v) por
15 min e centrifugados por 10 min a 3000 rpm. O extrato foi filtrado e misturado com a
solucdo de TBA (TBA 1%, TCA 15% e HCI) na proporcdo 1:1 (v/v). A mistura foi
aguecida a 100 °C por 15 min, foi resfriada e lida 532 nm. Os resultados foram
expressos em mg de malonaldeido (MDA)/kg de amostra.

Andlise estatistica

Os dados foram analisados pelo programa IBM SPSS Statistics e as meédias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Resultados e Discussao

A adicdo do EAP resultou no aumento da atividade antioxidante pelos métodos
DPPH e ABTS (Tabela 1). O aumento do potencial antioxidante em alimentos pode
atuar na reducao de radicais livres, uma vez que, sdo componentes conhecidos pela
deterioracdo de alimentos (SILVA et al., 1999). A analise realizada demonstrou que
conforme a formulacao se altera e a concentracdo de antioxidantes aumenta, o valor
de TBARS diminui, assim como citado por Malheiros et al. (2013) e Pieniz et. al.
(2009), que utilizaram Aloe Vera, frutas e hortalicas, como antioxidantes naturais,
uma vez que os antioxidantes sdo capazes de interromper a formacao de radicais
livres e reduzir a velocidade das reacdes (BIANCHI et al., 1999)

Tabela 1. Atividade antioxidante e oxidacdo lipidica pelo ensaio de acido
tiobarbittrico (TBARS) do queijo processado padréao e adicionado de extrato amargo
em po (EAP).

Amostra DPPH (%) ABTS (%) TBARS (mg MDA/KQ)
Padrao 4,18 +0,17¢ 5,14 +0,14¢ 1,16 + 0,062
F50 5,44 +0,27° 6,54 +0,24° 0,91 +0,06"
F75 6,39 +0,04" 8,37 +0,34" 0,60 +0,01°
F100 7,21 + 0,022 9,18 + 0,152 0,53 +0,57°

Padréo= formulagcdo sem adicdo de EAP. F50= formulagdo com adi¢do de 0,50% de EAP. F75= formulagdo com adi¢éo de
0,75% de EAP. F100= formulag&o com adicdo de 1,00% de EAP. DPPH= sequestro do radical livre DPPH; ABTS= sequestro
do radical livre ABTS. MDA= malondialdeido. Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras diferentes na
mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0,05).

Conclusoes

A utilizacdo do extrato amargo em po resultante do subproduto de cervejaria (trub)
foi capaz de atuar como um antioxidante natural em queijos processados,
aumentando sua atividade antioxidante e reduzindo o avanco do processo de
oxidacao lipidica, conhecido pelo desenvolvimento de ranco em alimentos. O extrato
amargo, obtido como coproduto da concentracdo proteica do trub, apresenta
potencial para as industrias que buscam novas fontes de antioxidantes naturais.
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