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Resumo

Objetivou-se avaliar o comportamento de antioxidantes naturais do ora-pro-nébis minimamen-
te processado durante o armazenamento. As folhas foram selecionadas, lavadas, sanitizadas,
acondicionadas em embalagens rigidas de polietileno de baixa densidade e armazenadas a
5°C durante 12 dias. Foram avaliados os teores de carotenoides, fendlicos e a atividade an-
tioxidante no 1° dia e a cada 3 dias de armazenamento. Houve retencéo de 71,69% de caro-
tenoides, 60,52% da capacidade antioxidante e incremento de 3,87% de compostos fendlicos
em folhas de ora-pro-ndbis minimamente armazenadas por 12 dias a 5°C.
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Abstract

The objective of this study was to evaluate the behavior of natural antioxidants of the fresh cut
ora-pro-nobis during storage. The leaves were selected, washed, sanitized, packed in rigid
polyethylene packages of low density and stored at 5 ° C for 12 days. Carotenoids, phenoli-
cs and antioxidant activity were evaluated on day 1 and every 3 days of storage. There was
retention of 71.69% of carotenoids, 60.52% of antioxidant capacity and increase of 3.87% of
phenolic compounds in fresh cut ora-pro-nobis leaves stored for 12 days at 5 °C.

Keywords: Unconventional vegetables; antioxidant activity; natural antioxidants.

Introducgao

Vém sendo estimulado o consumo nos ultimos anos, de alimentos naturais ou que
sofreram processamentos menos drasticos especialmente os produtos derivados de
frutas e hortalicas. Estudos e pesquisas tem se tornado cada vez mais frequente na
area de desenvolvimento de produtos minimamente processados. O processamento
minimo de hortaligas abrange as atividades de selegédo e classificacdo da matéria
prima, pré-lavagem, processamento (corte, fatiamento, descasque), sanitizagao, enxa-
gue, centrifugacéo e embalagem (Moretti, 2007).
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Hortalicas ndo convencionais, sdo aquelas que exerceram grande influencia na ali-
mentacao de populagdes regionais, se fazendo presente em pratos tipicos diversos.
(Kinupp e Barros, 2007). Dentre as hortalicas ndo convencionais, grande numero de
espécies carece de informacdes técnico-cientificas sobre suas propriedades nutricio-
nais e comportamento pés-colheita. Conforme BRASIL (2010) pode citar como exem-
plo dessas hortalicas o ora-pro-nébis (Pereskia aculeata. Mill), também conhecido po-
pularmente como carne dos pobres, que é rico em proteinas, minerais e compostos
bioativos (Viana, 2013).

Nos ultimos anos o interesse por compostos bioativos como os compostos fendlicos,
vitamina C e carotenoides alcangou um novo patamar tanto na comunidade cientifica
como nos setores envolvidos na cadeia de produgao de alimentos, que esta buscando
acentuar a cada dia, estudos sobre estes componentes de maneira a agregar valor ao
alimento, principalmente com efeitos que tragam beneficios a saude (Silva, 2003).

Assim o presente trabalho objetivou avaliar o comportamento de antioxidantes naturais
em folhas de ora-pro-nébis minimamente processadas ao longo do periodo de arma-
zenamento sob temperatura comercial.

Materiais e Métodos

As folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) foram coletadas manualmente no
Banco de Hortalicas Nao Convencionais da EPAMIG Prudente de Morais-MG e trans-
portadas sob refrigeragcédo para o Laboratério Conservacéo de Alimentos da Universi-
dade Federal de Sao Joao del-Rei — Campus Sete Lagoas, onde foi preparado.

O processamento minimo seguiu o protocolo descrito por Moretti (2007), que envolve
as etapas de selegédo, lavagem, sanitizagdo em solugéo de cloro ativo a 200ppm, dre-
nagem e acondicionamento em embalagens rigidas de polietileno de baixa densidade
de 70 ym (PEBD-70). O armazenamento a 5 °C2 foi feito em estufas do tipo B.O.D.,
simulando a temperatura de comercializagdo. As amostras foram retiradas para anali-
se antes do armazenamento (tempo zero) e aos 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento.

O experimento foi realizado com trés repeti¢cdes e os Resultados submetidos a analise
estatistica, por meio de ANOVA e as médias analisadas pelo teste de Tukey, com de-
lineamento inteiramente casualizado, a 5% de probabilidade, utilizando-se o programa
SANEST
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Avaliagao de compostos bioativos

Os compostos fendlicos totais foram quantificados pelo método espectrofotométrico de
Folin-Denis, a 760 nm (SWAIN e HILLLS, 1959).

Os carotenoides totais foram avaliados por espectrofotometria a 450 nm (RODRIGUE-
Z-AMAYA, 1996). A concentracdo foi calculada utilizando a equacédo: CT (ug carote-
noides/g amostra) = (A x V x 104 /E1%1cm x m), onde A = absorbancia a 450nm, V =
volume final da amostra (mL), m = massa da amostra (g) e E1%1cm= coeficiente de
extingdo do B-caroteno em éter de petroleo = 2592.

Avaliagao da atividade Antioxidante

Para a avaliagado da atividade antioxidante foi utilizado o método espectrofotométrico
do radical livre estavel DPPH (1,1-difenil-2-picrilidrazila), que se baseia no sequestro do
radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazila (DPPH) e leitura da absor¢ao do DPPH em 515 nm
em um espectrofotdmetro UV-VIS Shimadzu Mini 1240. A capacidade de sequestrar
radical livre foi expressa como percentual de inibicdo de oxidagao do radical compara-
da com padrdes de referencia. Os Resultados foram calculados aplicando-se a equa-
¢&@o % Inibigao = ((Aypp, - Ac)/Apeen) 100, onde A, € a absorbancia da solugéo de
DPPH e A_ . _¢é a absorbancia da amostra em solugéo (ROESLER, et al., 2007).

Resultados e Discussao

Observou-se um decréscimo do referido do teor de carotenoides totais nas folhas de
ora-pro-noébis de 68,35 para 49,02 ug carotenoides/g amostra durante os 12 dias de
armazenamento a 5 °C, apresentando menor valor no 3° dia voltando a aumentar no
6° dia. Os conteudos de fendlicos ndo apresentaram comportamento com tendéncia
linear durante o armazenamento, sendo que ao final dos 12 dias, a concentragao des-
ses compostos foi significativamente superior a concentragdo apresentada antes do
armazenamento, conforme apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Conteudo de carotenoides totais (CT), compostos fendlicos totais (FT) e
atividade antioxidante (AO) do extrato metandlico (na concentragéo de 1,0 mg/mL) de
folhas de ora-pro-nébis minimamente processadas e armazenados a 5 °C por 12 dias.

Tempo (dias) CT (ng /g amostra)* FT (g EAG/100g)** AO (%)
0 68,35a 75,12b 44.41c
3 49,78¢c 73,81b 54,89b
6 52,55b 79,71a 31,41d
9 54,66b 73,62b 63,44a
12 49,02c 78,14a 26,88e
CV (5%) 6,94 6,03 8,33

*Expresso em base fresca; ** Expresso em base seca

Comparando-se o primeiro e o ultimo dia de armazenamento, observou-se uma re-
tencao de 71,69%, contudo a diminuicdo da concentragao deste componente foi sig-
nificativa. Ja os compostos fendlicos aumentaram significativamente levando-se em
consideragcdo o primeiro e ultimo dia de armazenamento, conforme apresentado na
Tabela 1.

Com relacao a atividade antioxidante, os extratos metandlicos de ora-pro-nébis na
concentracdo 1 mg/mL apresentaram valores inferiores quando comparados aos pa-
droes de referéncia BHT (83,85%), quercetina (86,61%) e vitamina C (91,72%) entre-
tanto ainda apresentaram valores possiveis para aplicagdo em produtos alimenticios
a fim de promover sua conservacao. Resultados semelhantes foram observados por
Viana e colaboradores (2015) para os extratos metandlicos de outras hortalicas néao
convencionais também na concentragdo de 1mg/mL, a saber bertalha (60%), beldroe-
ga (63,25%) e caruru (47,37%).

Conclusao

Houve retencéo de 71,69% de carotenoides, 60,52% da capacidade antioxicidante e in-
cremento de 3,87% de compostos fendlicos em folhas de ora-pro-ndbis minimamente
armazenadas por 12 dias a 5 °C. Estes Resultados apontam a viabilidade da produgéo
de ora-pro-nobis minimamente processados até 12 dias de armazenamento 5 °C, le-
vando-se em conta todos os parametros avaliados.
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