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Resumo: Os efeitos adversos relacionados ao uso dos antioxidantes sintéticos a saude tém
exigido a substituicdo pelos antioxidantes naturais em produtos alimenticios. Neste trabalho
foi proposto o desenvolvimento de uma manteiga com a di¢éo de extrato de Curcuma longa
com o objetivo de melhorar a estabilidade oxidativa, como também, ser substituto do antio-
xidante artificial BHT. Os extratos foram obtidos com dois diferentes solventes (n-hexano,
etanol). Os extratos foram caracterizados, quanto ao rendimento, a concentracao de com-
postos fendlicos e a capacidade de sequestro do radical DPPH. Os extratos nas concentra-
¢oes de 0,01 e 0,05% (m/m) foram aplicados em uma manteiga a qual foi submetida ao teste
de oxidagé&o acelerada a 60°C por 40 dias. O rendimento foi de 17,3 e 7,7% (m/m), a con-
centragdo de compostos fendlicos de196,44 e 20,23 mg AG/g para a extragdo com etanol e
n-hexano respectivamente. A capacidade de sequestro do radical DPPH foi de 0,947 e 18,7
g de extrato/g de DPPH para os obtidos em etanol e n-hexano, e 0,304 g de BHT/g de DPPH
para o antioxidante artificial. O teste oxidacdo acelerada mostrou que os extratos de cur-
cuma atuaram na prevencao da oxidacao de lipidios da manteiga, sendo que o extrato em
etanol foi o mais efetivo, obtendo valor préximo ao resultado obtido com o BHT. Os resul-
tados evidenciam o potencial de uso da curcuma na prevengdo da oxidacao de alimentos.
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INTRODUCAO
Leite e produtos lacteos derivados, entre eles a manteiga fazem parte da dieta dos
brasileiros. Por se tratar de um produto gorduroso, a manteiga esta susceptivel a sofrer

rancidez oxidativa, a qual tem sido reconhecida como um dos principais fatores que limitam
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sua vida de prateleira, resultando na diminuic¢do da aceitabilidade do consumidor, alterando
suas propriedades sensoriais, degradando nutrientes essenciais e produzindo radicais livres
toxicos. Esse processo se deve principalmente a oxidacdo dos &cidos graxos insaturados,
com a formacdo de peroxidos.

A manteiga € uma emulsdo dgua em dleo produzida pelo batimento e malaxagem de
creme leite, por processos tecnologicamente adequados. A gordura representa 82% (m/m)
de matéria gorda, a qual deve ser composta exclusivamente de gordura lactea. Assim, em
virtude desse percentual, a manteiga é susceptivel a oxidacdo lipidica, sendo assim, é
necessario realizar procedimentos para minimizar essa reagdo, como o uso de antioxidantes
naturais proveniente de extratos e Oleos essenciais. Atualmente, diversas pesquisas
apontaram que extratos vegetais com alto teor de polifendis podem retardar os processos de
oxidacdo.

A Curcuma L., é um antioxidante natural, sendo o seu rizoma a principal parte
utilizada da planta. Os principais componentes ativos sdo os curcumindides ndo volateis e o
6leo volatil. Os curcumindides (curcumina, desmetoxicurcumina e bisdemetoxicurcumina)
sdo derivados de polifendlicos ndo toxicos da curcumina que exercem uma ampla gama de

atividades bioldgicas.

FUNDEMENTACAO TEORICA
Manteiga

Entende-se por manteiga o produto obtido pelo batimento e malaxagem do creme de
leite de vaca pasteurizado, obtido por processos tecnologicamente adequados e deve conter
matéria gorda somente de origem lactea. Além disso, pode ser adicionado cloreto de sddio
na concentracdo maxima de 2 g/100 g de manteiga e fermentos lacticos no caso da manteiga
maturada (BRASIL, 1996).

Na elaboracdo da manteiga e permitido o uso de aditivos, coadjuvantes e corantes.
Adicionalmente, também & permitida a adicdo de corantes naturais ou sintéticos, idénticos
aos naturais, em quantidade suficiente para obter o efeito desejado. Entre os corantes
permitidos estdo orelana, beta caroteno e clrcuma ou curcumina, em quantidade suficiente
para obter o efeito desejado (BRASIL, 1996).

A manteiga deve apresentar 0s seguintes aspectos fisico-quimicos: (i) minimo 82%

(m/m) de matéria gorda, (ii) méximo de 16% (m/m) umidade, (iii) maximo de 2% (m/m) de

Anais do VII WCTI SOVERNO FEDERAL 251

ISSN 2594-4541 M ueachs “.rl_

UNIAO E RECONSTRUGAO



extrato seco desengordurado, (iv) maximo de 3 mmol/100 g de matéria gorda de acidez na
gordura e (v) maximo de 1 mEq. de peroxido/kg de matéria gorda. (BRASIL, 1996).

A gordura lactea, matéria prima usada na elaboracdo da manteiga, apresenta 98,3%
de trigliceridios, 0,3% de digliceridios, 0,03% de monogliceridios, 0,1% de &cidos graxos
livres, 0,8% de fosfolipidios, 0,3% de esterdis e tracos de carotendides e vitaminas
lipossoluveis. Os &cidos graxos saturados de 4 a 18 carbonos constituem 70 — 75% do total
de acidos graxos, e 0s acidos graxos insaturados correspondem a 25 — 30% do total de acidos
graxos (MACGIBBON; TAYLOR, 2006).

Logo, em virtude da manteiga ser um produto rico em lipidios, a mesma esta
suscetivel a deterioracdo oxidativa, que pode ocorrer durante processamento e
armazenamento, causando modificacdo nas caracteristicas sensoriais do produto as quais
reduz o Shelf Life. A oxidacdo dos lipidios leva a formacdo de hidroperdxidos os quais se
decompdes em aldeidos saturados e insaturados, e em menor concentragdo, cetonas
insaturadas, hidrocarbonetos saturados e insaturados e &lcoois saturados e insaturados
(MIRANDA, 2010).

Uma das formas de evitar o processo de oxidacgdo é atuar nos fatores que favorecem
a reacdo, como manter a amostra ao abrigo de luz e calor, assim como, evitar a presenca de
tracos de metais e também evitar o contato com oxigénio (MIRANDA, 2010).
Adicionalmente, um dos modos mais simples de reduzir a oxidacdo é pela incorporacdo
antioxidantes sintéticos ou naturais, porém, a legislacdo restringe uso de aditivos sintéticos
em alimentos devido a natureza carcinogénica. Entdo uma alternativa seria o usa da curcuma
como antioxidante natural (CAMATARI 2017).

Carcuma (Curcuma longa L.)

A Curcuma (Curcuma longa L.) também conhecida no Brasil como batatinha amarela,
gengibre dourado, mangarataia, acafrdo da terra ou agafrdo da india, tem origem do sul da
india, dapertence a familia Zingiberacea e ao género Curcuma, consiste em centenas de
espécies de plantas que possuem rizomas ou raizes subterraneas como hastes. No Brasil a
producdo da circuma ocorre em quase todas as regides, sendo Sdo Paulo, Minas Gerais e
Goiéas os maiores produtores (NAGHETINI, 2006).

A parte utilizada da planta € o rizoma seco e moido que apresenta em sua composi¢ao

guimica, aproximadamente 7% de proteinas, entre 2 a 7% de lipidios, 7,2% de fibra alimentar,
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13,2% de cinzas, 3,5% de minerais e entre 60 a 70% de carboidratos. O 6leo essencial obtido
dos rizomas por destilagdo por arraste a vapor tem a-felandreno (1%), sabineno (0,6%),
cineol (1%), borneol (0,5%), zingibereno (25%) e sesquiterpenos (53%) (MARTINS &
RUSIG, 1992).

A Curcumina, é responsavel pela cor amarela, e compreende a curcumina I,
curcumina Il e a curcumina Ill. Dentre os principais compostos fenélicos encontrados no
rizoma da curcuma, tem-se a curcumina, desmetoxicurcumina e bisdesmetoxicurcumina.
Tais componentes apresentam estruturas semelhantes, diferenciando-se somente pela
quantidade de grupos metoxila (OCH3) em sua estrutura quimica. Contudo, a curcumina é o
mais importante desses fendis por estar presente em maior concentracdo. Além disso, por
ndo ser toxica, a curcumina é um composto altamente promissor como antioxidante natural

e apresenta amplo espectro de funcdes bioldgicas (CUSTODIO, 2014).

METODOLOGIA
Obtencdo e sanitizacdo dos rizomas da curcuma

Os rizomas curcuma foram colhidos no més de agosto de forma manual em uma
propriedade rural do municipio de Medianeira- PR. Apos a colheita, foram limpos com &gua
corrente, sendo eliminados as raizes pequenas dos rizomas. Em seguida, foram higienizados
e sanitizados em solugdo de hipoclorito de (10 mL L), por 15 min., sendo entdo imersos

em agua destilada por 3 vezes para remocao do residuo de hipoclorito.

Secagem e moagem dos rizomas da circuma
Os rizomas foram secos em estufa com circulacdo de ar forcada a 60°C durante 72
horas. Em seguida foram moidos em um liquidificador industrial até obter um p6 uniforme

e peneirados em peneira domestica de metal para padronizagdo da granulometria.

Obtencéao de extratos dos rizomas da carcuma

O extrato de acafrdo foi obtido em extrator Soxhlet com amostras individuais em
cartucho de celulose utilizando n-hexano e etanol como solvente. A temperatura do sistema
foi ajustada de acordo com a ebuli¢do do solvente mantendo um gotejamento constante sobre

a amostra. O tempo de extracdo foi de aproximadamente 6 horas para cada solvente. Apoés
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a extracdo, o solvente foi removido em evaporador rotativo sob vacuo a 50°C até massa

constante. A massa de extrato seco foi obtida por diferenca em relagéo ao baldo vazio.

Caracterizacao dos extratos de carcuma
A determinacdo dos compostos fendlicos foi realizada de acordo com o0 método Folin
Ciocalteu de acordo com Bucic-Kaojic et al., (2007) e a capacidade de sequestro do radical

DPPH, foi realizada pela metodologia proposta por Rufino et al (2007).

Elaboracédo da manteiga

O creme de leite pasteurizado com um teor de gordura entre 48%, foi batido em
processador até formar aglomerados e liberar o leitelho. O leitelho foi removido e foi
realizada a lavagem da manteiga com agua gelada, até eliminar a maior parte do leitelho.
Posteriormente, a massa gordurosa foi adicionada em um tigela de aco inox e realizada a
etapa de malaxagem até a completa uniformizacao dos glébulos de gordura. Em seguida, foi
realizada a incorporacdo do cloreto de sodio na propor¢cdo 2% (m/m). A massa total de
manteiga foi fracionada em seis partes iguais representando as diferentes formulacdes: (1)
controle (sem aditivos), (Il e I1l) com a adi¢do de extrato obtido com etanol (0,01 e 0,05%
m/m), (IV e V) com adicdo de extrato obtido com n-hexano (0,01 e 0,05% m/m) e (VI)
formulacdo com BHT na concentracdo de 200 ppm. As massas dos extratos foram medidas
sobre uma pequena por¢éo de manteiga, sendo esta posteriormente transferida para o restante

da massa de manteiga e homogeneizado até obter uma mistura homogénea.

Teste acelerado para avaliacdo da estabilidade oxidativa da manteiga

Por¢des de aproximadamente 30 g manteiga foram dispostas em béquer de vidro
abertos de 100 mL e incubados a 60°C em estufa com circulagdo e renovacdo de ar, na
auséncia de luz, por 40 dias. A cada dez dias, uma amostra de cada formulacéo foi retirada
da estufa e determinado o indice de perdxido usando o método titulométrico 326/1V do 1AL
(2008).

Anélise estatistica
Todas as analises foram realizadas em triplicata, sendo os resultados expressos como

a média * intervalo de confianca calculado pelo teste t para 95% de confiabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Secagem e obtencdo dos extratos secos de carcuma

O rizoma in natura apresentou umidade de 80,7% (m/m), estando esta semelhante a
ao trabalho publicado por Vilela, (2008) que obteve umidade de 80,23% para a circuma. O
rendimento dos extratos foi de 17,34 e 7,70% (m/m) para o extrato em etanol e n-hexano,
respectivamente. Camatari (2017) em sua pesquisa sobre avaliacdo da capacidade
antioxidante de extrato de circuma longa obteve um rendimento de 15,95% para 0s extratos
com n-hexano e metanol, de 6,00% para o0s extratos hexanico, 9,95% para o0
extratometandlioco, 15,65% para o extrato etandlico e 20,36% para o extrato metandlico.
Segundo Braga et al. (2003) ao comparar o rendimento, composicdo, atividade antioxidante
de extratos de circuma obtido através de varias técnicas observou que o melhor rendimento
foi em extrator Soxhlet usando etanol como solvente, o qual obteve 27% em massa.

A diferenca de rendimento entre os extratos de etanol (17,34%) e n-hexano (7,70%)
se deve a composicao da matéria prima. Em virtude dos pigmentos (curcumindides) serem
predominantes e ndo serem volateis devido a alta polaridade, eles sdo preferencialmente
extraidos por etanol, logo obtemos maior rendimento. J& a fragdo menos abundante
representada por terpenos e sesquiterpenos, € mais volatil e menos polar, sendo desta forma
extraida preferencialmente com n-hexano, logo apresenta rendimento menor. Isso também
pode ser comprovado pela coloracdo dos extratos obtidos, sendo que a fracdo etanolica
apresenta cor amarela muito intensa, enquanto que a fracdo hexénica tem coloragdo

levemente amarela.

Compostos fendlicos e capacidade de sequestro do radical DPPH

Quanto ao teor de compostos fendlicos totais (Tabela 1), o extrato em etanol (196 +
6 mg AG g*) e em n-hexano (20 + 3 mg AG g*) apresentaram diferenca significativa entre
si. A elevada concentracdo de compostos fendlicos (19,6% de acido galico) para o extrato
em etanol é caracteristica do extrato alcodlico, visto que estes compostos sdo mais sollveis
em etanol do que em n-hexano por terem em sua estrutura um ou mais grupos OH, que
confere polaridade intermediéria e a possibilidade de realizar ligagdes de hidrogénio.

Barankevicz, (2015) ao realizar a extra¢do da curcuma em po, o autor observou que

quanto maior a concentracdo de etanol, maior foi a eficiéncia de extracdo dos compostos
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fendlicos sendo que a agitagdo da mistura também influenciou o processo. Ja Johnson et al
(2008) ao determinarem o teor de compostos fenolicos em diferentes plantas medicinais,

obtiveram para o extrato Circuma em pé o valor de 17,23 mg AG g

Tabela 1- Capacidade de sequestro do radical DPPH (CSR DPPH) e compostos fendlicos das amostras anali-

sadas. Resultados expressos como a média * Intervalo de Confianca (n = 3) para 95% de confiabilidade.

Amostra Fendis totais CSR DPPH

(mg AG g?) (g de extrato/g DPPH)
Extrato obtido com etanol 196 + 6 0,95+0,01
Extrato obtido com n-hexano 20+ 3 18,70 + 0,80
BHT -- 0,30 £0,01

Fonte: autoria prépria (2023)

A capacidade de sequestro do radical DPPH para as trés amostras analisadas apre-
sentou diferenca significativa, sendo que o extrato com etanol (0,95 g de extrato/g DPPH)
apresentou capacidade antioxidante de um tergo em relacdo ao BHT (0,30 g de extrato/g
DPPH), mas dezoito vezes maior do que o extrato obtido em n-hexano (18,70 g de extrato/g
DPPH).

Embora tanto o extrato obtido com etanol (0,95 g de extrato/g DPPH) como aquele
obtido com n-hexano (18,70 g de extrato/g DPPH) apresentaram capacidade de sequestro do
radical DPPH inferior ao antioxidante artificial BHT (0,304 g de extrato/g DPPH) é impor-
tante destacar que os extratos se tratam de um produto natural, sem procedimentos de puri-

ficacéo.

Estabilidade oxidativa da manteiga

A estabilidade oxidativa da manteiga sem e com diferentes aditivos, extratos de cur-
cuma (obtidos com etanol e com n-hexano) e BHT foi avaliada por meio da medida do indice
de peroxido em relacdo ao tempo de armazenamento da manteiga quando submetida a tem-
peratura de 60°C.

Os resultados mostram que desde o tempo inicial (data de elaboracdo das formula-
cOes e andlise) o indice de perdxidos foi maior nas formulagdes com aditivos (Tabela 2).
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Supostamente a incorporagdo do aditivo também levou a maior exposi¢do da manteiga ao

oxigénio, o que pode ter promovido a oxidagdo de lipidios desde 0 momento inicial.

Tabela 2 - Variacdo no indice de peréxido em funcéo do tempo para as amostras de manteiga com
diferentes aditivos submetidas a temperatura de 60°C. Resultados expressos como a média + intervalo de

confianca (n = 3) para 95% de confiabilidade.

Tempo Indice de peroxido (mEq kg?)
(dias) Etanol Etanol Hexano Hexano BHT
0,01% 0,05% 0,01% 0,05% 200 ppm Controle

0 09+03 10+01 07+01 09%03 0,7%0,1 05+0,1
10 10+01 10+01 08%+01 1,1+01 08%0,1 08+0,1
20 12+01 1,8+01 12+01 1,8%+01 12%0,1 1,2+0,2
30 29+01 32+03 30+02 31+03 11%01 43+0,1
40 31+01 34+£02 69+04 928+04 13+x01 1940%24

Fonte: autoria prépria (2023)

Foi observado um aumento constante do indice de per6xidos com o tempo até o qua-
dragésimo dia, sendo que a formulacdo controle foi a que apresentou maior aumento deste
parametro. As formulagdes com diferentes quantidades de extrato em n-hexano ou em etanol
apresentaram valores estatisticamente iguais até o trigésimo dia, mostrando que entre elas
houve a formacéo de peroxidos (oxidacgdo de lipidios) na mesma proporc¢do. J& nos ultimos
dez dias, houve uma diferenciacéo do teor de peroxidos para as formulacdes com diferentes
concentracOes de extrato obtido em n-hexano. Além disso, fica evidente que o extrato com
maior atividade antioxidante (extrato obtido com etanol) teve maior influéncia na prevencao
da oxidac&o lipidica, entretanto quando comparado o efeito das concentragdes, a maior con-
centracdo teve menor efeito, o qual pode ser atribuido a substancias ou ions presentes nesse
extrato que possam promover ou catalisar a oxidacéo.

De maneira geral os extratos obtidos em n-hexano e em etanol, ndo foram t&o efici-
entes quanto o BHT, o qual apresentou baixa formac&o de peréxido. Entretanto quando com-
parado com o controle é possivel observar que os extratos preveniram de maneira significa-
tiva a oxidacgdo dos lipidios da manteiga, principalmente o extrato em etanol, mostrando o

potencial da aplicacdo da circuma para este fim.
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CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados é possivel concluir que o rizoma da circuma apresentou alto
rendimento de matéria seca no processo de secagem. Além disso, foi possivel obter o extrato
seco em etanol e n-hexano com rendimento satisfatorio para realizar aplica¢cfes em alimentos.
Os extratos elaborados apresentaram alta concentragdo de compostos fenolicos e capacidade
de sequestro do radical DPPH, sendo estes proximos a do antioxidante artificial BHT.

A aplicacdo dos extratos em manteiga apresentou viavel quanto utilizados como
substitutos de antioxidantes artificiais visto que preveniu de maneira significativa a oxidagéo

lipidica a qual foi mensurada pelo indice de peroxidos.
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