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AVALIACAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS E DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE
GELEIAS MISTAS DE PIMENTA BIQUINHO E MARACUJA ADICIONADAS DE MEL

RESUMO

O estudo avaliou os teores de compostos bioativos e a capacidade antioxidante de geleias mistas de
pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de mel. Foram avaliados os efeitos de dois fatores
(extrato de pimenta biguinho e polpa de maracuja-amarelo), considerando delineamento central
composto rotacional (DCCR) 22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais, totalizando 11 formulagGes.
Foram realizadas analises de compostos fenolicos totais, carotenoides totais, vitamina A, vitamina C
capacidade antioxidante (métodos ABTS, B-caroteno, DPPH e FRAP). Os resultados foram avaliados
por meio de ANOVA e teste de médias (Scott-Knott) a 5% de significancia. Verificou-se a utilizacdo de
diferentes concentragfes de pimenta biquinho e maracuja-amarelo influenciaram nos teores de
compostos bioativos e na capacidade antioxidante de geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-
amarelo adicionadas de mel, sendo que as geleias F2 e F8 foram aquelas que apresentaram maiores
valores. Desta forma, conclui-se que a utilizacdo de 35,66% a 45,83% de pimenta biquinho e de 5,12%
a 10% de maracuja-amarelo faz com que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo

adicionadas de mel tenham maiores teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante.

Palavras-chave: Capsicum chinense, Passiflora edulis Sims, novo produto, processamento,
delineamento central composto rotacional

11



1. Introducéo

De acordo com a RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005, geleias sdo produtos de frutas
elaboradas a partir de fruta (s), inteira (S) ou em parte (S) e ou semente (S), obtidos por secageme ou
desidratacéo e ou laminag&o e ou cocgdo e ou fermentagéo e ou concentragdo e ou congelamento e ou
outros processos tecnologicos considerados seguros para a producdo de alimentos (BRASIL, 2005).

A formacao da geleia ocorre quando ha precipitacdo da pectina em presenca de agucar, que atua
como um agente desidratante, e na presenca de ions de hidrogénio (provenientes dos acidos presentes),
sendo que o acgUcar auxilia no controle da consisténcia, incluido sabor e conservagdo (ALVES, 2006).
Segundo Vendruscolo et al. (2009), as condi¢des 6timas para formagéo do gel estdo proximas ao pH 3,2
e teor de solidos soluveis em torno de 65 °Brix.

O acucar mais comumente utilizado na elaboracdo de geleias de frutas é a sacarose na forma de
cristal branco (JACKIX, 1988), por ser mais econdmico. Contudo, este ingrediente, segundo a
publicacdo da Secretaria de Atengdo Primaria a Saude (SAPS) (2022), ndo possui substancias que
tragam beneficios a salde. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
(2020), a frequéncia do uso do acucar caiu de 90,8% para 85,4% em dez anos, porém o consumo ainda
é considerado alto. Portanto, a necessidade de reducao de agucar é de fato imprescindivel, e a oferta de
uma alimentagéo com elevados estimulos de palatabilidade € um exemplo do dilema que influencia nas
escolhas alimentares (QUAIOTI e ALMEIDA, 2006). Desta forma, a utilizagdo do mel como adogante
natural é uma alternativa de substituicdo saudavel para o agucar, visto que é um alimento funcional
produzido pelas abelhas (Apis mellifera) (GOMES; SANTOS, 2016; SILVA, BESSA, SILVA, 2017),
que possui grande variedade de substancias bioativos com propriedades antioxidantes, antimicrobianas,
anti-inflamatorias e anticarcinogénicas (AVILA et al., 2018; AVILA et al., 2019). E composto de
carboidratos, agua, proteinas, minerais, vitaminas, &cidos organicos, enzimas, acidos fendlicos e
flavonoides (KAYACIER e KARAMAN, 2008).

Além disso, diante de um mercado amplo e competitivo nos mais variados tipos de produtos
alimenticios, os consumidores procuram cada vez mais por novidades (GERMANO et al., 2017). A
busca por alimentos que apresentam boas caracteristicas sensoriais, aliada a praticidade, pode ser uma
alternativa para a elaboracéo de geleias mistas, que unem as caracteristicas nutricionais, sabor, aroma e
cores diferenciadas de duas ou mais frutas/vegetais (GERMANO et al., 2017). Esta combinacao de
elementos proporcionam o aumento ou o equilibrio entre nutrientes presentes na matéria-prima, sep
vitamina C ou os demais compostos bioativos (LEMES et al., 2019). Em estudos de Souza et al. (2018)
uma geleia mista de geleia de bocaiuva com maracuja reteve os compostos considerados bioativos em
sua composicdo, provenientes das polpas de bocaiuva e de maracuja.

Diante disso, as pimentas, que sao produzidas em todas as regides do Brasil, s&o uma alternativa
vidvel de produgcdo de geleias mistas (CARVALHO et al., 2017). Existem inOmeras variedades de

pimentas, porém, a pimenta biquinho (Capsicum chinense) tem ganhado destaque em pesquisas

12



cientificas, devido a utilizagdo das suas propriedades benéficas, como propriedades antioxidantes,
carotenoides e entre outros (DANTAS et al., 2017). Os autores Young e Lowe (2001) verificaram, em
seus estudos sobre propriedades antioxidantes e pro-oxidantes dos carotenoides, que as propriedades
antioxidantes dos carotenoides podem inativar os radicais livres devido aos seus sistemas de ligacdes
duplas conjugadas. De acordo com Chuah (2008) e Rosa (2002), os carotenoides encontrados nas
pimentas biquinho sdo predominantemente precursores da vitamina A (o- ¢ [-caroteno e P-
criptoxantina), e os niveis desses compostos podem variar dependendo do genétipo e da maturidade.

Jao maracuja-amarelo pertence a ordem Passiflorales, familia Passifloraceae, género Passiflora
(ALMEIDA et al., 2001). A atividade biologica mais estudada do fruto do maracuja € sua acdo
antioxidante atribuida aos polifendis, principalmente os flavondides (LIMA NETO et al., 2017),
possuindo componentes bioativos como a vitamina C, vitamina E e fitoquimicos com acéo antioxidante,
dentre os quais se destacam os compostos fenolicos, 3-caroteno e varios outros carotenoides (MELO et
al., 2006). Nos estudos de Agostini et al. (2020) que avaliaram a caracterizacdo fisico-quimica e
compostos bioativos em frutos de maracuja de duas cultivares e colhidos em duas épocas observaram
que o teor de compostos bioativos é amplamente influenciado por diversos fatores, dentre eles,
variedade, fatores genéticos, estadio de maturacdo, condi¢des climaticas e edaficas.

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi desenvolver geleias mista de pimenta biquinho e
maracuja-amarelo adicionadas de mel e avalia-las quantos aos teores de compostos bioativos e

capacidade antioxidante.

2. Materiais e métodos

2.1 Materiais

Para a elaboracdo das geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de
mel foram utilizados, extrato de pimenta biquinho in natura, polpa de maracuja-amarelo in natura,
acUcar tipo cristal (Eurogucar®), pectina de alto teor de metoxilagdo o (ATM) (Rica Nata®), mel puro
(Santa Barbara®), e acido citrico (GastronomyLab®), adquiridos em mercado local da cidade de Ouro
Preto, MG.

2.2 Métodos
As geleias foram elaboradas no Laboratorio da Anélise Sensorial e analisadas na planta piloto

de Produtos Cérneos e de Base Lipidica e no laboratério de Bromatologia e da Escola de Nutricdo da
Universidade Federal de Ouro Preto. Todas as analises foram realizadas em quadruplicata.
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2.2.1 Obtencé&o dos extratos de pimenta biquinho

As pimentas biquinho foram selecionadas e descartadas as impréprias para consumo. Em
seguida, foram lavadas em agua corrente para retirar as sujidades e higienizadas em solucdo de
Hidrosteril® (2,5%) por 15 minutos, e posteriormente lavadas em dgua corrente para retirada da solugéo
residual. Apds, as pimentas foram trituradas na propor¢cdo 1:0,5 (pimenta:dgua) em liquidificador
industrial (Tron Master, Catanduva, SP, Brasil) por 60 segundos, conforme a metodologia de Rezende
(2011). A polpa de pimenta biquinho obtida foi filtrada em peneira de nylon de 14 cm de didmetro, com
0 intuito de obter o extrato de pimenta biquinho e separagdo de cascas e sementes do extrato aquoso
final, sendo armazenado a -18 °C em potes de polipropileno, previamente sanitizados em solucéo de
Hidrosteril® por 15 minutos.

2.2.2 Obtencéo da polpa de maracuja-amarelo

Os maracujas foram selecionados e lavados em agua corrente para a retirada de sujidades e
higienizados em solu¢do de Hidrosteril® (2,5%) por 15 minutos. Em seguida, os maracujas-amarelos
foram cortados ao meio com faca de a¢o inoxidavel retirando a polpa com as sementes do albedo.
Posteriormente, a polpa e as sementes foram trituradas e homogeneizadas em liquidificador industrial
(Tron, Tron Master 2L, Catanduva, SP, Brasil) por 60 segundos e armazenada a -18 °C em potes de

polipropileno, previamente sanitizados em solu¢do de Hidrosteril® por 15 minutos.

2.2.3 Delineamento experimental e elaboragéo das geleias mistas de pimentabiquinho e maracuja-
amarelo adicionadas de mel

Considerando o Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR) 22 + 4 pontos de eixo + 3
pontos centrais, foi avaliada a influéncia de dois fatores - extrato de pimenta biquinho e polpa de
maracuja amarelo.

A Tabela 1 mostra os valores codificados e reais para o delineamento central composto

rotacional para extrato de pimenta biquinho e polpa de maracuja amarelo.
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Tabela 1 Delineamento fatorial completo 22 para a otimizagdo da geleia mista de pimenta biquinho e

maracuja-amarelo adicionada de mel

N Variaveis Codificadas Variaveis Reais
Formulages

x1 x2 X1 (%) X2 (%)

1 -1 -1 2549 512
2 1 -1 4583 512
3 -1 1 2549 917
4 1 1 4583 917
5 -141 0 2132 715
6 141 0 50 715
7 0 141 3566 43

8 0 141 3566 10

9 0 0 3566 7,15
10 0 0 3566 7,15
11 0 0 3566 715

X1: Pimenta biquinho (%); X2: Maracuja-amarelo (%)

Foram produzidas onze formulaces de geleia mista de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel, variando a concentracdo de pimenta biquinho e maracuja-amarelo conforme foi
descrito na Tabela 1.

Inicialmente, para a elaboracdo das geleias mistas, foram misturados o extrato de pimenta
biquinho e a polpa de maracuja-amarelo. Logo apos, foi adicionado o agucar (23%) levando a mistura
para coccdo em tacho aberto de acgo inoxidavel até 45° Brix (medido com o refratbmetro manual RT-82
- Instrutemp). Em seguida, a pectina (1,5%) foi adicionada a mistura e mantida sob cocgéo até 58 °Brix.
Ao final da cocgdo foram adicionados o mel (20%) (para evitar a formacao de hidroximetilfurfural) e o
acido citrico (0,5%). As concentrac@es de ingredientes fixos foram definidas e por meio de testes prévios.
As geleias foram envasadas a quente em potes de vidro previamente esterilizados, fechados com tampa
de rosca esterilizada, resfriados em temperatura ambiente e armazenados em camara com controle de

temperaturaa 25 °C.

2.2.4 Avaliacdo dos compostos bioativos e capacidade antioxidante de geleias mistas de pimenta

biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de mel
Foram realizadas analises de vitamina C, carotenoides totais, compostos fendlicos totais e
capacidade antioxidante (métodos ABTS, DPPH, FRAP e sistema [3-caroteno/acido linoleico).
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2.2.4.1 Determinacao de acido ascorbico (Vitamina C)
A determinacdo do teor de acido ascorbico foi realizada de acordo com método padrdo da
AOAC (1984), adaptado por Benassie Antunes (1988), que substituiram a solucdo de extracao padréo
(&cido metafosforico) por acido oxalico. As diluicdes serdo feitas diretamente em acido oxalico.
As amostras foram diluidas para 100 mL com solugdo Acido oxalico a 2% e aliquotas de 25
mL foram tituladas com solu¢éo de DCFI (2,6-diclorofenolindofenol) a0,025% até alcancar a coloracao
rosa. A solucéao de 2,6-diclorofenolindofenol a0,025% foi calibrada como solugéo de &cido L-ascorbico
rapidamente antes da medi¢do teor de acido ascorbico em amostras de geleia mistas de pimenta
biquinho, maracuja amarelo adicionadas de mel. Os resultados sdo expressos por miligramas de acido
ascorbico / 100 mg.

2.2.4.2 Determinagao de carotenoides totais

Os carotenoides totais foram extraidos e quantificados conforme a metodologia proposta por
Rodrigues-Amaya (2001). Para a extracéo, foi adicionada acetona a amostra, e a mistura resultante foi
agitada durante 1 hora com o auxilio de um agitador tipo Shake (marca ACBLabor®) a 200 rpm.
Posteriormente, a amostra foi filtrada a vacuo e o residuo lavado com acetona por mais 3 vezes.

Uma aliquota 45 mL de éter de petroleo foi vertida em funil de decantacéo, e logo ap6s os
pigmentos foram transferidos para esse funil em pequenas fragdes, seguidos de agua destilada. A fase
inferior foi descartada e a amostra foi lavada mais quatro vezes com agua destilada para a remocéo
completa da acetona.

A solugdo de pigmentos e éter de petréleo foi transferida para um baldo volumétrico e
completada, com éter de petroleo, para um volume final de 100 mL. As amostras foram analisadas em
espectrofotdmetro por meio de uma varredura entre 350 — 700 nm para cada amostra. O célculo foi
realizado utilizando-se os maiores picos de absorbancia apresentados para as geleias, que foi de 450
nm, que corresponde ao 3-caroteno. O coeficiente de extingdo para o -caroteno em éter de petroleo €
de 2592 (RODRIGUES-MAYA, 2001). Os resultados foram expressos em microgramas de
carotenoides totais por grama de geleia.

2.2.4.3 Célculo do valor de vitamina A

O valor de vitamina A foi expresso em retinol equivalente (RE)/100 gramas de amostra, sendo
que 0,6 ug de B-carotenoe 1,2 ug de a-caroteno correspondem a 1 Ul (Unidade Internacional) e 1 RE
corresponde a 10 Ul (NAS-NCR, 1980). Obteve-se a atividade vitaminica A do o ¢ do p-caroteno
segundo Bauernfeind (1972).
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2.2.4.4 Obtencdo dos extratos das amostras para a andlise de compostos fenolicos e para a
determinagao da capacidade antioxidante

A metodologia para obter o extrato foi adaptada de Larrauri et al. (1997). Foi pesado cerca de
5 g de amostra em erlenmeyers, adicionando-se 40 mL de solugdo de metanol/agua (50:50 v/v) e
mantendo sob agitagdo (200 rpm) & temperatura ambiente por 60 minutos. Em seguida, a solugdo de
cada geleia foi mantida em repouso em ambiente refrigerado (8 °C) por 30 minutos. O sobrenadante foi
filtrado, recuperado e transferido para um baldo de 100 mL. Seguidamente, 40 mL de acetona/agua
(70:30 v/v) foram adicionados ao residuo, sob agitagdo (200 rpm) a temperatura ambiente no tempo de
60 minutos. A solu¢do também foi mantida em repouso em ambiente refrigerado (8 °C) por 30 minutos.
Concluido o ciclo, o sobrenadante foi transferido para o baldo volumétrico que continha o primeiro
sobrenadante, completando o volume para 100 mL com agua destilada. Todo o processo foi realizado

ao abrigo da luz, e o extrato sera armazenado a temperatura de -18 °C.

Compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais das geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel foram quantificados conforme a metodologia adaptada de Folin-Ciocalteu
(WATERHOUSE, 2002). Uma aliquota de 0,5 mL da solugdo de cada extrato foi pipetada e transferida
para tubos de ensaio contendo 2,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteu 10% (v/v) e 2,0 mL da solu¢éo
de carbonato de sddio 4% (p/v). Os tubos foram homogeneizados e mantidos em repouso por 120
minutos, ao abrigo da luz. A absorbancia sera estabelecida a 750 nm, tendo o etanol absoluto como
branco.

A determinacéo do teor de fendlicos totais foi feita por meio da interpolacédo da absorbancia da
amostra contra a curva de calibracdo construida com padrdes de &cido gélico (5, 10, 15, 20, 30 e 40
pg/mL). Os resultados obtidos foram expressos em mg de &cido gélico equivalente (AGE)/g de geleia.

Avaliagdo da Capacidade Antioxidante
Capacidade antioxidantes pelo método DPPH

A capacidade antioxidante das geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel foi analisada conforme a metodologia descrita por Rufino et al. (2007a), com a
utilizacdo do DPPH (2,2-difenil-1-picrihidrazila).

Aliquotas de 0,1 mL dos extratos foram adicionados a 3,9 mL da solugdo de DPPH (0,06 mM),
e mantidos a temperatura ambiente, ao abrigo da luz, por 120 minutos. A leitura da absorbancia foi
definida a 515 nm em espectrofotdmetro. A curva padréo foi construida com diferentes solugdes de
DPPH (10 uM, 20 uM, 30 uM, 40 uM, 50 uM e 60 uM). Os resultados foram expressos em ECs, (g de
geleia/g DPPH).
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Capacidade antioxidantes pelo método ABTS

A atividade antioxidante pelo método ABTS foi realizada segundo Rufino et al. (2007b) com
pequenas modificacdes. O radical ABTS (ABTS*) foi gerado pela reagéo de 5mL de solugédo aquosa de
ABTS (7mM) com 88pL de persulfato de potassio 140 mM (concentracao final 2,45 mM). A mistura
foi mantida no escuro durante 16 horas antes da utilizacdo e, em seguida, diluida com etanol para obter-
se uma absorbancia de 0,7 + 0,05 unidades a 734 nm, utilizando um espectrofotémetro. Os extratos (30
pL) ou uma substancia de referéncia (Trolox) foram colocados para reagir com 3mL da solucdo radical
azul-verde ABTS no escuro. A reducdo de absorbancia a 734 nm foi medida apos 6 min. SolucGes
etandlicas de concentragdes conhecidas de Trolox serdo utilizados para a calibragdo. Os resultados
foram expressos como micromole de Trolox equivalente (TE) por grama de peso fresco (umol/g de
geleia).

Capacidade Antioxidante pelo método sistema B-Caroteno/acido linoleico

A capacidade antioxidante também foi determinada pelo método [-caroteno/acido linoleico,
seguindo o procedimento relatado por Marco (1968), com algumas modificacGes. Para o preparo da
solugdo sistema B-caroteno/acido linoleico, foi utilizado 20 mg de (-caroteno e para solubilizar, foi
adicionado 1 mL de cloroférmio, homogeneizado e, posteriormente, evaporado o cloroférmio com o
auxilio do oxigenador.

Apos, foram adicionados 40 pL de &cido linoleico e 530 pL de tween 40. Em seguida, foi
adicionada agua saturada de oxigénio (Agua destilada tratada com oxigénio por 30 minutos) até obter
absorbancia entre 0,6 nm e 0,7 nm a 470 nm. A solucdo sistema apresentara colora¢do amarelo-
alaranjada. Apos, misturou 0,4 mL de cada diluicdo do extrato com 5 mL da solugéo sistema (sistema
[3-caroteno/acido linoleico).

Foi utilizado como controle 04 mL da solugdo de trolox com 5 mL da solucdo sistema 3
caroteno/acido linoleico, sendo homogeneizados os tubos de ensaio em agitador e mantidos em banho-
maria a 40 °C. Em seguida, foi realizada a primeira leitura (470 nm) apos 2 minutos de efetuada a
mistura e depois em intervalos de 15 minutos até 120 minutos. O espectrofotémetro foi calibrado com
agua destilada. Os resultados foram expressos em percentagem de inibicdo da oxidacéao.

Capacidade Antioxidante pelo método FRAP

O metodo FRAP é baseado na reducdo de 2,4,6-tris (2-piridil) -1,3,5-triazina [Fe (I1l) - TPTZ]
férrico ao complexo ferroso em um pH baixo, seguido por analise espectrofotométrica (BENZIE &
STRAIN, 1996). Resumidamente, o reagente foi preparado misturando 10 mmol do reagente 2,4,6-Tris
(2-piridil) -s-triazina (TPTZ)/L com 20 mmol/L de cloreto férrico em tampé&o de acetato (pH 3,6).
As andlises quantitativas foram realizadas usando sulfato ferroso (20 mmol/L) como padrdo de
referéncia. Amostras de exatamente 0,09 mL de geleia foram misturadas com 0,27 mL de &gua destilada
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e 2,7 mL de reagente FRAP. Apds 30 minutos, a absorbancia foi medida a 595 nm. Os resultados foram

calculados e expressos como micromoles de sulfato ferroso uM por g de geleia.

2.2.4.5 Analise dos resultados
As diferentes formulacbes de geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel foram avaliadas por anélise de variancia (ANOVA) e teste de médias Scott-Knott (p
<0,05), utilizando software Sisvar (FERREIRA, 2014).

3. Resultados e discussao

3.1 Avaliacéo dos teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante das geleias mistas de
pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de mel
A Tabela 2 demonstra os resultados médios de carotenoides totais, vitamina A, vitamina C e
compostos fenolicos totais das geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de
mel.

Tabela 2 Valores médios dos teores de carotenoides totais, vitamina A, vitamina C e compostos
fendlicos totais das diferentes formulagcdes de geleia mista de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel

Carotenoides Vitamina A Vitamina C Compostos fenolicos
Formulagdes )
(mg/g) (RE/1009) (mg/100g) totais (mg GAE/Q)

F1 6487,96 b 1081,33 b 150,97 b 501c
F2 6656,70 a 110945 a 12581 ¢ 6,44 a
F3 475386 d 79231 d 15554 b 547 b
Fa 3828,27 g 642,35 g 279,36 a 6,92 a
F5 433182 f 72197 f 16391 b 6,63 a
F6 4590,05 e 76501 e 128,18 ¢ 559 b
F7 5293,72 ¢ 882,29 ¢ 142,09 c 459 c
F8 476737 d 794,56 d 92,26 d 367d
F9 364821 h 608,04 h 84,08 d 561b

Nota: n=4. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo
Teste Scott-Knotta 5 % de significAncia. *Formulacdo F9: média dos valores obtidos pelas formulacdes
F9, F10 e F11. F1: 25,49% de pimenta biquinho e 5,12% de maracuja-amarelo; F2: 45,83% de pimenta
biquinho e 5,12% de maracuja-amarelo; F3: 25,49% de pimenta biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo;
F4: 45,83% de pimenta biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo; F5: 21,32% de pimenta biquinho e
7,15% de maracuja-amarelo; F6: 50,00% de pimenta biquinho e 7,15% de maracuja-amarelo; F7:
35,66% de pimenta biquinho e 4,30% de maracuja-amarelo; F8: 35,66% de pimenta biquinho e 10,00%
de maracuja-amarelo; F9,F10 e F11: 35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de maracuja-amarelo.
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Os principais compostos bioativos analisados em relacdo a estabilidade em alimentos séo os
antioxidantes, dentre eles, a vitamina C, os compostos fendlicos e os carotenoides, sendo que as perdas
desses compostos podem acontecer desde o processamento até o armazenamento do produto (IGUAL
etal., 2005).

Observou-se que os teores de carotenoides totais e de vitamina A variaram de 3828,27 mg/g a
6656,70 mg/g e de 608,04 RE/100 g a 110945 RE/100 g (Tabela 2). As formulacdes F2 (45,83% de
pimenta biquinho e 5,12% de maracuja-amarelo) e F9 (35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de
maracuja-amarelo) apresentaram maiores e menores médias destes parametros, respectivamente (p
<0,05). Carvalho et al (2014) verificaram que 0s gendtipos de pimenta maduras apresentaram alta
variabilidade de carotenoides, com valores de 59,86 a 1349,97 mg.g-1. Além disso, alguns autores como
Markus et al. (1999), Howard et al. (2000) e Deepa et al. (2007) relatam que a coloragédo intensa e
caracteristica de frutos Capsicum ocorre devido ao contetdo de carotenoides, € que 0S mesmos sao
sintetizados principalmente durante o amadurecimento dos frutos. J4 em relacdo ao maracuja-amarelo,
Couto et al. (2011) encontraram uma quantidade de carotenoides no fruto convencional e se destacou
por apresentar valores médios de 1750,59 ug B-caroteno.100g-1. Diante disso, pode-se definir que a
combinacdo de maiores concentragdes de pimenta biquinho e menores de maracuja-amarelo pode ter
contribuido para o0 aumento dos teores de carotenoides totais e de vitamina A.

Ja em relacéo aos teores de vitamina C, observou-se que a formulagdo F4 (45,83% de pimenta
biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo) e F9 (35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de maracuja-
amarelo) apresentou maior e menor valores médio (p <0,05), respectivamente (Tabela 2), variando de
84,08 mg/100g a 279,36 mg/100g. De acordo com Reifschneider (2000) o género Capsicum é
considerado uma boa fonte de &cido ascorbico. O mesmo autor relata que o conteudo de acido ascorbico
nas pimentas brasileiras varia de 52 a 134 mg/100g nos frutos frescos, sendo que a pimenta biquinho
contém, segundo Lutz e Freitas (2008), 99 mg /100g de produto fresco. Ja o maracuja-amarelo, de acordo
com Vinci et al. (1995), apresenta teores de vitamina C em torno de 64,78 mg/100g, 0 que permite
considerar o maracuja como uma fonte adicional de vitamina C na dieta. Segundo a RDC n°269, de 22
de setembro de 2005, recomenda a ingestéo diaria de vitamina C para adultos de 45 mg e para criangas
de 1 a 6 anos de 30 mg, respectivamente. Além disso, Manela-Azulay et al. (2003), relata que a dose
recomendada para manutencdo do nivel de saturacdo da vitamina C no organismo é de cerca de 100mg
por dia. Diante disso, nota-se que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas
de mel podem ser consideradas uma boa fonte desta vitamina.

Os valores médios de compostos fendlicos variam entre 3,67 mgAGE/g a 6,92 mgAGE/g. As
formulagdes F2 (45,83% de pimenta biquinho e 5,12% de maracuja-amarelo), F4 (45,83% de pimenta
biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo) e F5 (21,32% de pimenta biquinho e 7,15% de maracuja-
amarelo) apresentaram maior valor médio, ndo diferindo entre si (p >0,05). Pode-se inferir que a
pimenta biquinho contribuiu mais para 0 aumento dos compostos fendlicos nas formulacGes de geleia
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em comparagdo com 0 maracuja. 1sso ocorre porque a pimenta biquinho, segundo Santos (2018)
apresenta teor de 41,31 mgAGE.100g-t. Cohen et al. (2008) detectaram menores teores de compostos
fendlicos em polpa de maracuja amarelo (1,7 mg GAE/100g) em amostra fresca. Para frutas, VVasco et
al. (2008) propdem a seguinte classificagdo, sdo considerados teores baixo (<1 mg GAE/g), médio (1-
5 mg de GAE/g) e alto ( > 5 mg GAE/g), entdo seguindo a proposta deste autor, podemos classificar as
geleias elaboradas como teor médio a alto para compostos fendlicos.

A Tabela 3 apresenta os valores médios da capacidade antioxidante das diferentes formulacdes
de geleia mista de pimenta biquinho, maracuja-amarelo adicionadas de mel.

Tabela 3 Valores médios da capacidade antioxidante das diferentes formulaces de geleia mista de

pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de mel

Formulacdes Antioxidante — Antioxidante —p- Antioxidante — Antioxidante —
ABTS caroteno DPPH FRAP
F1 2093 e 63,86 ¢ 1390,20 e 0,05 c
F2 20,67 e 58,82 d 8406,84 b 0,06 b
F3 2417 d 64,33 ¢ 752437 b 005c
F4 3148 ¢ 63,46 ¢ 714942 ¢ 005c
F5 16,11 f 62,25 ¢ 775153 b 005c
F6 17,70 f 6341 ¢ 789445 b 0,05 ¢
F7 1243 g 60,08 d 11889,24 a 007 a
F8 4359 a 72,24 a 6098,16 d 005c
F9 3756 b 66,68 b 6953,65 ¢ 005c

Nota: n=4. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo
Teste Scott-Knott a 5 % de significancia. Capacidade antioxidante — ABTS (uMtrolox/g geleia);
Capacidade antioxidante —p-caroteno (% protecéo); Capacidade antioxidante — DPPH (EC50 g geleia/g
DPPH); Capacidade antioxidante — FRAP (UM sulfato ferroso/g geleia). *Formulacdo F9: média dos
valores obtidos pelas formula¢des F9, F10 e F11. F1: 25,49% de pimenta biquinho e 5,12% de maracuja-
amarelo; F2: 45,83% de pimenta biquinho e 512% de maracuja-amarelo; F3: 2549% de pimenta
biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo; F4: 45,83% de pimenta biquinho e 9,17% de maracuja-amarelo;
F5: 21,32% de pimenta biquinho e 7,15% de maracuja-amarelo; F6: 50,00% de pimenta biquinho e
7,15% de maracuja-amarelo; F7: 35,66% de pimenta biquinho e 4,30% de maracuja-amarelo; F8:
35,66% de pimenta biquinho e 10,00% de maracuja-amarelo; FO,F10 e F11: 35,66% de pimenta
biquinho e 7,15% de maracuja-amarelo.

Geralmente, a capacidade antioxidante € avaliada por meio de diferentes métodos, uma vez que
emalimentos de origem vegetal e seus subprodutos hé a presenca de diversos compostos bioativos com
diferentes mecanismos antioxidantes, podendo fornecer uma avaliagdo mais abrangente da capacidade
antioxidante visto que cada método apresenta um principio diferente, utilizando diferentes radicais e/ou
padrbes (SOUSA etal., 2011).
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Observou-se que a formulacéo F8 (35,66% de pimenta biquinho e 10,00% de maracuja-amarelo)
apresentou maior capacidade antioxidante pelos métodos de ABTS, sistema [3-caroteno/acido linoleico
e DPPH (p <0,05). Cada método apresenta uma particularidade, sendo assim, o método ABTS é
limitante devido a diferengas no tempo de incubacdo e a pouca seletividade do radical na reagdo com
atomos doadores de hidrogénio e osresultados podem ser divergentes de outras metodologias (BORGES
et al., 2011). O sistema B-caroteno/acido linoleico baseia-se na descoloragao do B-caroteno induzida
pelos produtos da oxidagdo do &cido linoleico. A utilizacdo de antioxidantes retarda a queda da
absorbancia do -caroteno, protegendo os substratos lipidicos da oxidagdo (SOKMEN et al., 2004). Ja
0 método DPPH consiste na reducdo do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), de coloracédo
parpura, que, ao receber um elétron ou um radical hidrogénio, muda sua coloracdo de violeta para
amarelo (difenil-picril-hidrazina), ficando estavel e com o desaparecimento da absor¢ao que pode ser
avaliada pelo decréscimo da absorbancia (ROGINSKY:; LISSI, 2005).

A formulagdo F8 apresentou a maior concentragdo de maracuja-amarelo. Para o autor Nachbar
(2013) o maracuja-amarelo possui um elevado teor de compostos fenolicos, flavonoides, carotenoides,
vitamina C.

Segundo Mishra e Gupta (2016) o FRAP mede a capacidade da amostra reduzir o ion férrico
Fe3*para o ion ferroso Fe?*. Este processo ocorre na presenca de um agente redutor (como o TPTZ,
acido 24 6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina). Observou-se que a formulacdo F7 (35,66% de pimenta
biquinho e 4,30% de maracuja-amarelo) apresentou maior capacidade antioxidante pelo método FRAP,
sendo o comportamento contrario em relagdo ao DPPH. De acordo com Hassimoto et al. (2005) e Souza
etal. (2014) um dos principais problemas com a capacidade antioxidante de materiais biolégicos é a

escolha do método de analise, pois a analise geralmente é especifica para apenas uma propriedade.

4, Conclusao

Verificou-se a utilizacdo de diferentes concentragdes de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
influenciaram nos teores de compostos bioativos e na capacidade antioxidante de geleias mistas de
pimenta biquinho e maracuja-amarelo adicionadas de mel, sendo que as geleias F2 e F8 foram aquelas
gue apresentaram maiores valores.

Desta forma, conclui-se que a utilizagédo de 35,66% a 45,83% de pimenta biquinho e de 5,12%
a 10% de maracuja-amarelo faz com que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracuja-amarelo
adicionadas de mel tenham maiores teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante.
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