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RESUMO

PERES, DAIANE. SOUSA. Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde - GO,
agosto de 2019 Butter oil com adi¢do de extratos vegetais de orégano (Origanum
vulgare L.) e manjericdo (Ocimum basilium L..) Orientadora: Dr.2 Priscila Alonso
dos Santos.

Quando se trata de laticinios, o Brasil possui um dos mais sofisticados parques
industriais do mundo. A manteiga/gordura é um derivado lacteo com grande potencial
para abranger cada vez mais o mercado, apesar de ser um alimento conhecido e
preparado pelo homem ha milhares de anos, nos ultimos tempos a manteiga foi
considerada a vild e inimiga da satde publica por ter um teor de gordura que chega a
ser mais de 80% de matéria lipidica. Butter oil é um derivado lacteo, comercializado e
produzido em varias partes do mundo, sendo diferenciada pela nomenclatura do seu
pais de origem. Na Turquia ¢ chamado como “urfa yagi1”, Oriente Médio “maslee” ou
“samn”, Ird “roghan”, e no Brasil gordura anidra do leite ou Butter oil. O consumidor
cada vez mais exigente esta atento e aberto a aceitabilidade de produtos no mercado
que contenham adicdo de ingredientes que possam enriquecer nutricionalmente e
sensorialmente. Extratos sdo preparacdes concentradas obtidos por esgotamento, a frio
ou a quente a partir de produtos de origem animal, vegetal ou microbiana por
processos envolvendo um solvente. O orégano e 0 manjericdo sdo empregados
medicinalmente, por varios séculos, em diferentes partes do mundo devido as suas
propriedades terapéuticas de forma que o seu resultado positivo sobre a saude humana
tem sido conferido a presenca de compostos antioxidantes na erva e, por conseguinte
em seus derivados. E também uma fonte de compostos biologicamente ativos com
propriedades pro-saide e caracteristicas sensoriais com alta aceitabilidade.

PALAVRAS CHAVES: manteiga, desenvolvimento, antioxidante.
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ABSTRACT

PERES, DAIANE. SOUSA., Institute Federal Goiano - Campus Rio Verde - GO,
August 2019 Butter oil with the oregano (Origanum vulgare L.) and basil (Ocimum
basilium L..) plant extracts addition. Advisor: Dr Priscila Alonso dos Santos.

When it comes to dairy, Brazil has one of the most sophisticated industrial parks in the
world. Butter / fat is a dairy product with great potential to reach the market even more.
Despite being known and prepared by man for thousands of years, butter has been
considered the villain and enemy of public health in recent times because it has a fat
content of up to 80%. Butter oil is a dairy derivative, marketed and produced in various
parts of the world, being differentiated by the nomenclature of its country of origin. In
Turkey it is called “urfa yag1”, Middle East “maslee” or “samn”, Iran “roghan”, and in
Brazil anhydrous milk fat or butter oil. The increasingly demanding consumer is aware
and open to accept products on the market that contain added ingredients that can enrich
nutritionally and sensorially. Extracts are concentrated preparations obtained by cold or
hot exhaustion from animal, plant or microbial products by solvent-based processes.
Oregano and basil have been used medicinally for several centuries in different parts of
the world because of their therapeutic properties and their positive effect on human
health has been conferred to the presence of antioxidant compounds in the herb and
therefore their derivatives. It is also a source of biologically active compounds with
prohealth properties and sensory characteristics with high acceptability.

KEYWORDS: butter, development, antioxidant.
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1. INTRODUCAO

Quando se trata de laticinios, o Brasil possui um dos mais sofisticados parques
industriais do mundo, cujas empresas transformam anualmente quase metade da
producdo leiteira do pais (aproximadamente 17 bilhGes de litros de leite) em produtos
lacteos diversos para consumo direto ou para uso como ingrediente pelas industrias em
geral (Cruz, Zacarchenco, Oliveira, & Corassin, 2017).

O desenvolvimento e a industrializacdo no setor lacteo trouxeram consigo
grandes inovacdes, tecnologias e geracdo de novos produtos, e vem agregando maior
valor aos derivados do leite e maior variedade na industria de laticinios. Os derivados
do leite vém ganhando cada vez mais opgdes e variedades para 0 consumidor, quanto a
texturas, sabores, tecnologia e inovacdes empregadas aos produtos lacteos.

A manteiga/gordura € um derivado lacteo com grande potencial para abranger
cada vez mais o mercado. Apesar de ser um alimento conhecido e preparado pelo
homem h& milhares de anos, nos ultimos tempos a manteiga foi considerada a vild e
inimiga da saude publica por ter um teor de gordura que chega a ser mais de 80% de
matéria lipidica. Sendo um dos produtos presentes na mesa dos brasileiros, é
comumente usada para acompanhar péo, torradas e derivados, ou empregada em artigos
de culinaria e confeitaria. No segmento de manteigas em nosso pais ainda had muitas
possibilidades para desenvolvimentos de novos produtos, como as manteigas de creme
maturado, manteigas aromatizadas e os chamados dairy spreads (Cruz et al., 2017).

A producédo, de modo geral, tem aumentado ao longo dos anos, com excecdo da
manteiga, cujo volume produzido tem se mantido em aproximadamente 80 mil
toneladas anuais desde 2001, considerando que seu consumo permaneceu estavel nesse

periodo (Cruz et al., 2017). Sabe-se que a gordura é um importante componente da
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dieta, ndo apenas por sua funcdo vital, como estrutura da membrana celular e por seu
contetdo energético (1g de gordura = 9 kcal), mas também por ser um veiculo de
vitaminas lipossoluveis e fornecer acidos graxos essenciais (Gurr et. al, 2002).

Gordura Anidra do Leite ou Butter oil, € definido pelo MAPA na Portaria n® 146
de 07 de marco de 1996, sendo um produto gorduroso obtido a partir de creme ou
manteiga pela eliminacdo quase total da &gua e os sélidos ndo gordurosos (Brasil,
1996). Butter oil € um derivado lacteo, comercializado e produzido em varias partes do
mundo, sendo diferenciada pela nomenclatura do seu pais de origem. Na Turquia é
chamado como “urfa yag1”, Oriente Médio “maslee” ou “samn”, Ira “roghan”(Atasoy &
Tiirkoglu, 2010). Nas regifes Sudeste e Leste da peninsula da Anatolia localizada na
Turquia, a manteiga é fundida em temperatura de 80°C ou em temperaturas um pouco
mais elevadas em que ocorre a evaporacdo da agua e a decantacdo da matéria sélida da
manteiga (Findik & Andig, 2017).

O consumidor cada vez mais exigente estd atento e aberto a aceitabilidade de
produtos no mercado que contenham adicdo de especiarias que possam enriquecer
nutricionalmente e a presenca de especiarias em alimentos, com intuito de melhorar o
sabor (Militello et al., 2010). Podem ser acrescentados nos alimentos inteiros, frescos,
secas, como 0Oleos essenciais e/ou como extratos isolados (Del Ré & Jorge, 2012).

Os extratos sdo produtos obtidos por esgotamento, a frio ou a quente, a partir de
produtos de origem animal, vegetal ou microbianos com solventes permitidos, conforme
a Resolucdo — RDC de n° 2, de 15 de janeiro de 2007, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria devem conter os principios sapidos aromaticos volateis e fixos
correspondentes ao respectivo produto natural (Brasil, 2007). Os extratos vegetais sdo
preparacdes concentradas, de diversas consisténcias, obtidos a partir de vegetais,
utilizando parte da planta como, raiz, caule, e/ou folha e preparados por processos
envolvendo extracdo com um solvente. Os extratos vegetais podem apresentar
propriedades especificas e trazer beneficios quando adicionado aos alimentos.

Os compostos fendlicos presentes em tecidos vegetais podem inibir o
desenvolvimento fungico e a produgdo de micotoxinas que se localizam especialmente
nos tecidos externos (Souza, Rocha, Oliveira, & Badiale-Furlong, 2012). Agentes
antifingicos presentes em vegetais sdo alternativas para substituir os aditivos quimicos
atualmente empregados, apresentando tais propriedades, destacam-se 0s acidos
fenolicos e seus derivados presentes em vegetais (Souza, Oliveira, Rocha, & Furlong,
2010).
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Entre a alimentac&o natural e o alimento saudavel, entre os remédios ancestrais e
0 modernismo, 0s produtos naturais a base de plantas e ervas suscitam grande interesse.
O orégano (Origanum vulgare L.) € uma herbacea perene, de caule de sec¢do quadrada,
ereta, de crescimento desalinhado, folhas ovais terminadas em ponta e flores bilabiadas
que vé@o do branco ao violeta e se desenvolvem em pequenas espigas apicais. Tem
aroma forte e picante e sabor que lembra especiarias, medicinalmente é recomendado
como bactericida, fungicida, carminativo e antiespasmodico. Até as flores sdo usadas
como emolientes. Na culinaria, € especialmente indicado para molho de tomate, pizzas,
saladas e até em carnes (Pereira & Santos, 2013).

As folhas secas tém sido usadas medicinalmente em diferentes partes do mundo
por varios séculos, o efeito positivo sobre a saide humana tem sido conferido tanto ao
o0leo essencial, como a fragdes soltveis de fenolicos presentes em toda a planta (Cervato
et al., 2000).0 orégano tem sido um importante objeto de estudo de muitos grupos de
pesquisa como um potente antioxidante para sistemas lipidicos. A espécie tem destaque
especial pela sua acdo antioxidante.

Entre os aditivos fitogénicos, destaca-se o0 extrato de orégano, visto que possui
dois dos principais fendis com propriedades antimicrobianas, o carvacrol e o timol, que
atuam sobre a membrana celular bacteriana, evitando a divisdo mitotica, ocasionando
desidratacdo nas células e impedindo a sobrevivéncia de bactérias patogénicas
(Fukayama, Bertechini, Geraldo, Kato, & Murgas, 2005).

As folhas secas, o 6leo essencial e extratos de Origanum vulgare sdo
empregados medicinalmente, por véarios séculos, em diferentes partes do mundo devido
as suas propriedades terapéuticas (anti-inflamatodria, antisséptica, antiespasmaodica,
carminativa e tdnica), de forma que o seu resultado positivo sobre a saude humana tem
sido conferido a presenca de compostos antioxidantes na erva como o acido galico,
acido protocatequico, &cido gentisico, acido cafeico entre outros, por conseguinte, em
seus derivados (Cervato et al., 2000; Sokmen et al., 2004).

A familia Lamiaceae possui em torno de 200 géneros e aproximadamente 3.500
espécies. Entre as espécies com maior importancia econdmica, destaca-se 0 manjericdo
(Ocimum basilicum L.), também denominado de alfavaca, alfavaca-cheirosa, basilico ou
manjericdo comum, € a espécie mais fortemente cultivada (Yanishlieva, Marinova, &
Pokorny, 2006; Viuda-Martos, Ruiz-Navajas, Fernandez-Lopez, & Pérez-Alvarez,
2011)
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Apds a vinda de imigrantes italianos para o Brasil, esta especiaria foi vastamente
plantada, sendo empregada como folhas verdes em massas, condimento in natura e
processada como folhas secas inteiras ou moidas, sendo ainda utilizada como matéria-
prima para a industria de 6leos essenciais (Javanmardi, Stushnoff, Locke, & Vivanco,
2003).

Sabe-se que 0 manjericdo apresenta muitas atividades pro-saide, nomeadamente
propriedades  antialérgicas, anticancerigenas, antimicrobianas, antissépticas,
antiespasmadicas,  antifngicas,  antivirais,  anti-inflamatorias,  analgésicas,
imunoestimuladoras, sedativas e antioxidantes. Essas propriedades séo atribuidas ao seu
contetdo fitoquimico de polifendis ou compostos aromaticos (Taie, Salama, & Radwan,
2010).

Diversas sdo as finalidades para uso na culinaria, como planta ornamental,
medicinal e aromatica, sendo o Oleo essencial bastante valorizado no mercado
internacional pelo seu teor de linalol (Blank et al., 2004). Sendo também uma fonte de
aromas e Oleos essenciais que contém compostos biologicamente ativos com
propriedades antimicrobianas (Wannissorn, Jarikasem, Siriwangchai, & Thubthimthed,
2005; Gutierrez, Barry-Ryan, & Bourke, 2008).

Entre os aromaticos disponiveis para a industria alimenticia, o orégano e o
manjericdo tém efeitos benéficos promissores (Carocho et al., 2016).

Com este trabalho, objetivou-se o desenvolvimento e a caracterizacdo fisica,
quimica e sensorial da Butter Oil com adicdo de diferentes concentracdes de extratos

vegetais de orégano (Origanum vulgare L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.).



19

2. REFERENCIAS

Brasil. (2007). Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA. Regulamento
Técnico Sobre Aditivos Aromatizantes.

Blank, A. F., Carvalho Filho, J. L. S. de, Santos Neto, A. L. dos, Alves, P. B., Arrigoni-
Blank, M. de F., Silva-Mann, R., & Mendong¢a, M. da C. (2004). Caracterizacao
morfologica e agrondmica de acessos de manjericdo e alfavaca. Horticultura
Brasileira, 22(1), 113-116. https://doi.org/10.1590/s0102-05362004000100024

Carocho, M., Barros, L., Barreira, J. C. M., Calhelha, R. C., Sokovi¢, M., Fernandez-
Ruiz, V., ... Ferreira, I. C. F. R. (2016). Basil as functional and preserving
ingredient in “serra da Estrela” cheese. Food Chemistry, 207, 51-59.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.03.085

Cervato, G., Carabelli, M., Gervasio, S., Cittera, A., Cazzola, R., & Cestaro, B. (2000).
Antioxidant properties of oregano (ohganum vulgare) leaf extracts. Journal of
Food Biochemistry, 24, 453—465. https://doi.org/10.1089/jpm.2015.0135

Del Ré, P. V., & Jorge, N. (2012). Especiarias como antioxidantes naturais: Aplicacfes
em alimentos e implicacdo na salde. Revista Brasileira de Plantas Medicinais,
14(2), 389-399. https://doi.org/10.1590/S1516-05722012000200021

Findik, O., & Andig, S. (2017). Some chemical and microbiological properties of the
butter and the butter oil produced from the same raw material. LWT - Food Science
and Technology, 86, 233-239. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2017.08.002

Gutierrez, J., Barry-Ryan, C., & Bourke, P. (2008). The antimicrobial efficacy of plant
essential oil combinations and interactions with food ingredients. International
Journal of Food Microbiology, 124(1), 91-97.
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2008.02.028

Javanmardi, J., Stushnoff, C., Locke, E., & Vivanco, J. M. (2003). Antioxidant activity
and total phenolic content of Iranian Ocimum accessions. Food Chemistry, 83(4),
547-550. https://doi.org/10.1016/S0308-8146(03)00151-1

Militello, M., Settanni, L., Aleo, A., Mammina, C., Moschetti, G., Giammanco, G. M.,
... Carrubba, A. (2010). Chemical composition and antibacterial potential of
Artemisia arborescens L. essential oil. Current Microbiology, 62(4), 1274-1281.
https://doi.org/10.1007/s00284-010-9855-3

Pereira, R. de C. A., & Santos, O. G. dos. (2013). Plantas Condimentares: Cultivo e
Utilizacdo. Embrapa - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, 55.

Sokmen, M., Serkedjieva, J., Daferera, D., Gulluce, M., Polissiou, M., Tepe, B., ...
Sokmen, A. (2004). In vitro antioxidant, antimicrobial, and antiviral activities of
the essential oil and various extracts from herbal parts and callus cultures of



20

Origanum acutidens. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(11), 3309—
3312. https://doi.org/10.1021/jf049859¢g

Souza, M. M. de, Oliveira, M. dos S., Rocha, M. da, & Furlong, E. B. (2010). farelo de
arroz e microalga Chlorella phyrenoidosa. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
2009(003546), 680-685.

Souza, M. M. de, Rocha, M. da, Oliveira, M. dos S., & Badiale-Furlong, E. (2012).
Avaliacdo das atividades antifingica e antimicotoxina de extratos fendlicos de
farelo de arroz. Revista Intituti Adolfo Lutz, 71(3), 437-441.

Taie, H. A. A, Salama, Z. A.-E. R., & Radwan, S. (2010). Potential activity of basil
plants as a source of antioxidants and anticanc...: EBSCOhost. Notulae Botanicae
Horti Agrobotanici Cluj-Napoca, 38(1), 119-127.

Viuda-Martos, M., Ruiz-Navajas, Y., Fernandez-Lopez, J., & Pérez-Alvarez, J. A.
(2011). Spices as functional foods. Critical Reviews in Food Science and Nutrition,
51(1), 13-28. https://doi.org/10.1080/10408390903044271

Wannissorn, B., Jarikasem, S., Siriwangchai, T., & Thubthimthed, S. (2005).
Antibacterial properties of essential oils from Thai medicinal plants. Fitoterapia,
76(2), 233-236. https://doi.org/10.1016/j.fitote.2004.12.009

Yanishlieva, N. V., Marinova, E., & Pokorny, J. (2006). Natural antioxidants from
herbs and spices. European Journal of Lipid Science and Technology, 108(9), 776—
793. https://doi.org/10.1002/ej1t.200600127



21

3. OBJETIVOS

3.1 GERAL
Desenvolver e caracterizar Butter oil com adicéo de extratos vegetais de orégano
(Origanum vulgare L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.).
3.2 ESPECIFICO — CAPITULO |
e Desenvolvimento de extratos vegetais de orégano (Origanum vulgare L.) e
manjericao (Ocimum basilicum L.);
e Quantificacdo dos compostos bioativos (fendlicos totais) e a capacidade
antioxidante (DPPH, FRAP e ABTS) dos extratos vegetais;
e Caracterizacdo de cor dos extratos vegetais;
e Identificagdo dos grupos funcionais por infravermelho e compostos fendlicos
cromatografia liquida de alta eficiéncia;
e Desenvolvimento da Butter oil com incorporacdo dos extratos vegetais em
diferentes concentracdes (0,2%, 0,4% e 0,6%);
¢ Realizar andlises microbioldgicas e sensorial pela escala do ideal e intencdo de
compra da Bultter oil,
e Auvaliar os parametros de qualidade e verificar a vida Gtil da Butter oil produzida
nos dias 0, 60, 120 e 180;

e Verificar perfil dos &cidos graxos e caracterizagdo de cor da Butter oil.
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CAPITULO I - BUTTER OIL COM ADICAO DE EXTRATOS VEGETAIS DE
OREGANO (Origanum vulgare L.) E MANJERICAO (Ocimum basilium L.)

(Food Science and Technology - LWT)

RESUMO: Butter oil é um derivado lacteo, comercializado e produzido em varias
partes do mundo, sendo diferenciada pela nomenclatura do seu pais de origem.
Geralmente preparado a partir de leite de vaca, podendo ainda ser obtida de outras
espécies de animais. Diante disto, objetivou com este trabalho desenvolver uma Butter
oil adicionada de extratos vegetais de orégano e manjericdo em diferentes
concentracgdes, avaliando caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais. Nas analises dos
extratos vegetais 0 OR obteve melhores resultados para composto bioativo e atividade
antioxidante analisada diferindo significativamente de MJ, para CLAE utilizando 15
padrBes de compostos fendlicos foi possivel detectar seis compostos para OR e oito para
MJ. Avaliando as amostras de Butter oil com extratos vegetais sensorialmente obteve-se
boa intencdo de compra para todos os tratamentos sendo MJ 0,2% a amostra preferida
entre os provados. Para os pardmetros minimos de qualidade todas as analises se
encontravam dentro do permitido em legislacéo vigente. Os valores de umidade variou
entre 0,010 a 0,044% e acidez de 0,035 a 0,082%, para indice de perdxido obteve-se
valor de 0% e para kreis, valores negativos para todos os tratamentos durante toda a
vida til analisada, para o valor de extrato etéreo obteve-se valor de 99,862 ¢/100g,
seguidos de quantificacdo dos acidos graxos essenciais por cromatografia gasosa e
analise de cor das amostras por todos os dias analisados durante a vida util. Conclui-se
que o desenvolvimento de Butter oil com adigcdo dos extratos vegetais de OR e MJ, teve
boa aceitacdo sensorial sendo os parametros minimos de qualidade e estando dentro do

preconizado em legislacdo por toda vida util analisada.

PALAVRAS-CHAVE: derivado lacteo, orégano, manjericéo.
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CHAPTERI I -
CHAPTER | - BUTTER OIL WITH ADDED VEGETABLE EXTRACTS FROM
ORGANO (Origanum vulgare L.) AND BASIL (Ocimum basilium L.)

(Food Science and Technology - LWT)

ABSTRACT: Butter oil is a dairy derivative, marketed and produced in various parts of
the world, and is distinguished by the nomenclature of its country of origin. Allowed to
prepare from cow's milk, it can still be used for other animal species. Given this, we aim
with this work to develop a butter oil added to oregano (OR) and basil (MJ) plant
extracts at different levels, avaluating chemical characteristics, variables and sensors. In
the plant extracts analysis, the OR had better results for bioactive compound and
antoxicity activity differing from MJ, for HPLC using 15 phenolic compound standards
it was possible found six compounds for OR and eight for MJ. Evaluating Butter oil
samples with extracts sensory they obtained good purchase intention for all treatments
with MJ 0.2% being the preferred one. For the minimum quality parameters all analyzes
are within the allowed in the current legislation. The humidity values range from 0.010
to 0.044% and acidity from 0.035 to 0.082%, for peroxide index was 0% and for kreis
negative values for all tests over the analyzed useful life, for ether extraction the value
was of 99.862 ¢g/100g, followed by quantification of the essential chemical effects by
gas chromatography and color analysis of the samples for all the days analyzed during
the useful life. It was concluded that the development of butter oil with the addition of
OR and MJ plant extracts had a good sensory sensitivity and the minimum quality
values allowed within the legislation for the whole useful life analyzed.

KEY WORDS: dairy derivative, oregano, basil.



24

1. INTRODUCAO

Butter oil é um derivado lacteo, comercializado e produzido em varias partes do
mundo, sendo diferenciada pela nomenclatura do seu pais de origem. Na india €
chamado de “ghee”, na Turquia como “urfa yag1”, Oriente Médio “maslee” ou “samn”,
Ird “roghan” (Atasoy & Tiirkoglu, 2010). Geralmente preparado a partir de leite de
vaca, podendo ainda ser obtida de outras espécies de animais como a cabra, ovelha ou
camelo (Sserunjogi, Abrahamsen, & Narvhus, 1998).

Butter oil, é definido na Portaria do MAPA com o n° 146 de 07 de margo de
1996, sendo um produto gorduroso obtido a partir de creme ou manteiga pela
eliminacio quase total da agua e dos solidos ndo gordurosos (Brasil, 1996). E a gordura
mais cara tendo o seu valor de 6 a 7 vezes mais cara entre todas as outras gorduras e 0s
Oleos vegetais comestiveis (Upadhyay, Jaiswal, & Jha, 2018), reconhecido por suas
propriedades funcionais, organolépticas e nutricionais que faz deste produto
caracteristicas Unicas (Gosewade, Gandhi, Ranvir, Kumar, & Lal, 2017).

Os extratos sdo preparacfes concentradas, de diversas consisténcias, obtidos a
partir de vegetais e preparados por processos envolvendo um solvente, que devem
conter os principios sapidos aromaticos volateis e fixos correspondentes ao respectivo
produto natural (Brasil, 2007).

As ervas aromdticas tém uma longa historia na culindria e sdo usadas
extensivamente para adicionar aromas distintos e sabores para varios tipos de pratos
(Sonmezdag, Amanpour, Kelebek, & Selli, 2018), dentre estas pode-se citar o orégano e
0 manjericdo. Além de serem conhecidos por exibir varias atividades pro-satde. O
orégano com propriedades antimicrobianas, antiparasitarias, antioxidantes, analgésicos,
anti-flamatdrias, antiespamaodicos, imunoestimulantes, antimutagénicos, enriquecimento
nutricional, e dietéticos (Giannenas, Bonos, Christaki, & Florou-Paneri, 2018); e o
manjericdo apresenta propriedades analgésicas, imunoestimulantes, antialérgicas,
antiespasmadicos, anticancerigenos, antimicrobianos, antifingicos, anti-inflamatorios,
antivirais, antisseptico, além de propriedades sedativas e antioxidantes (Ztotek, 2018).

O crescente conhecimento e as preocupagdes em relagéo a estilos de vida mais
saudaveis aumenta consideravelmente, fazendo com que os consumidores venham a ter
maior sensibilizacdo, fazendo com que as industrias alimenticias alterem muitos
ingredientes ou reduzam a carga dos constituintes prejudiciais a saude (Carocho et al.,

2016). Desta forma, os vegetais se apresentam como alternativa de substituicdo de
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aditivos quimicos que sao prejudiciais a saude, além de apresentar diversos beneficios
(Souza et al., 2010).

Diante do exposto, objetivou-se o desenvolvimento e a caracterizacdo fisica,
quimica e sensorial da Butter Oil com adi¢cdo de diferentes concentracdes de extratos

vegetais de orégano (Origanum vulgare L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.).

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido nos Laboratorios de Leite e Derivados, Fisico-
Quimica do Leite, Biotecnologia, Central Analitica, Biocompostos e Bioprocessos, no
Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde e na

Universidade Federal de Goias.
2.1 OBTENCAO DOS EXTRATOS VEGETAIS

Para a obtencdo dos extratos vegetais as especiarias de orégano (OR) e
manjericdo (MJ) foram adquiridas comercialmente em sachés ja higienizadas e secas,
por terem padrdo de processamento e além de ser o tipo que é comumente utilizado
pelos consumidores no cotidiano, sendo da mesma marca e do mesmo lote na
quantidade necessaria para toda a execucao do projeto.

Os extratos vegetais foram obtidos pelo método de decocgdo. O material vegetal
seco foi triturado com auxilio de um multiprocessador para se obter um material com
menor granulometria e maior area de contato com o solvente (agua) permitindo melhor
extracdo dos compostos existentes nas especiarias.

Para o preparo do extrato foi utilizado 1g da especiaria para cada 100 mL de
agua destilada. O extrato foi preparado em uma chapa aquecedora, e a mistura de
material vegetal e solvente foi aquecida até ebulicdo da dgua e se manteve a decoccao
por periodo de 5 min., controlando para que ndo houvesse transbordamento e perda de
material.

A mistura permaneceu em repouso por mais 5 min., e em seguida foi filtrada sob
pressdo reduzida com auxilio de uma bomba a vacuo. Apéds a filtragem, as amostras
foram colocadas em embalagens estéreis e armazenadas em ultrafreezer a temperatura
de -80°. As amostras congeladas foram submetidas ao processo de liofilizacdo, obtendo-

se assim o extrato vegetal em po.



26

2.1.1 Composto Bioativo e Capacidade Antioxidade

O preparo da amostra foi realizado segundo a metodologia de Larrauri et al.,
(1997) com algumas modificacbes, 1g de extrato vegetal foi adicionado de 40 mL de
metanol 50%, homogeneizado e apds 60 minutos foi realizada a filtragdo. O
sobrenadante foi transferido para baldo (100 mL). Ao residuo da primeira extracdo
adicionou-se 40 mL de acetona 70% e ap6s 60 min., transferiu-se o filtrado para o baldo
contendo o primeiro sobrenadante e o volume completado para 100 mL com agua

destilada.
2.1.1.1 Compostos Fendlicos Totais

Para a quantificacdo do composto bioativo de fenolicos totais, 200 uL do extrato
de OR e MJ foi adicionado de 1,9 mL do reagente Follin-Ciocalteau 1:9 em agua
destilada recém-preparada. O mesmo volume (1,9 mL) da solucdo aquosa de carbonato
de sddio (60 g.L ™) foi usada para neutralizar a mistura. Apos 120 minutos da reagdo na
auséncia de luz e temperatura ambiente, a absorbancia foi medida em 725 pm. O célculo
foi realizado utilizando a curva padrdo e os resultados expressos em ¢ equivalentes de
acido ferulico (EAF) por 100 g de extrato vegetal de OR e MJ (Li et al., 2009).

2.1.1.2 ABTS™ (2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico)

A capacidade de capturar o radical ABTS*(2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-
6-sulfénico) foi determinada de acordo com o proposto por Miller et al. (1993), com
modificacdo de Rufino et al. (2010). O radical ABTS™ foi preparado a partir da reagéo
de 7 mM de solucdo aquosa de ABTS com 145 mM de persulfato de potassio, deixando
a mistura em repouso de 12-16 horas, na auséncia de luz e temperatura ambiente.

Em seguida, a solugdo de ABTS™ foi diluida em etanol para obter uma
absorbancia de 0,70 nm £ 0,05 nm a 734 nm (comprimento de onda de absor¢do
maxima). Aliquotas de 30 pL dos extratos foram adicionados a 3 mL de solucéo diluida
de radical ABTS", e as absorbancias das misturas foram registradas ao final de seis
minutos. A capacidade antioxidante foi calculada utilizando curva padréo de Trolox e
suas respectivas porcentagens de inibigéo, e os resultados do ensaio foram expressos de

acordo com a Equacéo 1.
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Abs controle—Abs amostra

% de eliminac¢do do radical ABTS = ( )X 100 [1]

Abs controle
2.1.1.3 DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazila)

O sequestro do radical DPPHe (2,2-difenil-1picril-hidrazila) foi determinado
conforme proposto por Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995), com modificacdes.
Aliquotas de 0,1 mL dos extratos foram adicionados a 3,9 mL de solucdo metanoica de
DPPH (25 mg.L ™), e mantidas a temperatura ambiente, com luminosidade controlada,
por 30 minutos. A absorbancia das amostras foi determinada a 515 pm, em
espectrofotometro UV/Visivel (UV-5100 Spectrophotometer, Metash,) e percentual de

descoloracéo calculado pela Equacéo 2.

abosrbincia amostra—absorbincia do branco

% descoloracdo = [1 - ( )] x 100 [2]

absorbancia controle

2.1.1.4 FRAP

O método de reducdo de ferro (FRAP) descrito por Benzie e Strain (1996) e
modificado por Pulido et al. (2000) foi utilizado. A solugédo de FRAP foi preparada
misturando tampéao de acetato (25 mL), solucdo de TPTZ (2,4,6-tripiridil-s-triazina) (2,5
mL) e solucdo de FeCls (2,5 mL). 90 puL de extrato foi adicionado de 270 pL de agua
destilada e 2,7 mL solucdo FRAP e ficou em repouso durante 30 min. na auséncia de
luz a 37°C. A absorbancia foi medida a 595 pm utilizando um espectrofotdometro
UV/Visivel (UV-5100 Spectrophotometer, Metash,). Uma curva padrdo foi preparada
usando diferentes concentrac6es de sulfato ferroso. Os resultados foram expressos como

miligramas de equivalente de sulfato ferroso (SF) por grama de amostra (mg SF.g™%)

2.1.2 Parametros Colorimétricos dos extratos

A avaliagdo de cor dos extratos foi realizada com colorimetro digital portatil
Konica Minolta (CR400, JAPAO), calibrado de acordo com os pardmetros de
iluminancia D65 e a leitura realizada diretamente na amostra através de feixe disparado
pelo equipamento. Os parametros L* (luminosidade), C* (Chroma: saturacdo) e hap
(angulo hue: tonalidade) que foram obtidos pelo préprio equipamento, através das

coordenadas do espago de cor CIE (Commission Internationale de I’Eclairage).
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2.1.3 Infravermelho

As analises de espectroscopia de absor¢do na regido do infravermelho com
transformada de Fourier (FTIR) foram realizadas em um equipamento PerkinElmer
modelo (FT-IR /NIR Spectrometer, Frontier), seguindo as seguintes condicdes de
operagdo: regido 650-400cm~t, com 8 varreduras e resolugdo de 2 cm™, para que
pudesse identificar quais 0s possiveis grupos funcionais existente nas amostras dos

extratos.

2.1.4 Cromatografia liquida de alta eficiéncia - CLAE

Para o preparo das amostras utilizou-se (2 mg) de extrato vegetal solubilizado
em 1 mL de 4gua deionizada. Em seguida as amostras foram filtradas com membrana
Poliester (0,45 pm).

Os equipamentos utilizados foram Cromatografo Liquido Ultimate 3000,
Thermo Scientific, com coluna Agilent - C18 (4,6 x 100mm; 3um), acoplado ao
espectrometro de Massas de Alta Resolucdo Q-Exactive, Thermo Scientific, com fonte
H-ESI, operando em modo negativo, utilizando voltagem do spray 3,5 kV, géas de
bainha 30, gas auxiliar 10, temperatura do capilar 350°C, temperatura de gas auxiliar
250 °C, tube lens 55 e faixa de massas m/z 150-700.

A anélise por CLAE foi realizada com 4gua deonizada acidificada com 0,1 % de
acido férmico (Fase movel A, v/v) e metanol acidificado com 0,1% de acido férmico
(Fase movel B — v/v). A programacéo gradiente realizada iniciou com 93:07 (A:B %),
70:30 (A:B %) em 10 minutos, 50:50 (A:B %) em 5 minutos, 30:70 (A:B %) em 3
minutos, 20:80 (A:B %) em 2 minutos, 100 (B %) em 3 minutos, permanecendo por 7
minutos. O tempo de corrida foi 30 minutos com fluxo de 0,3 mL/min, volume injecdo
10 uL e temperatura da coluna 20°C. Para o estudo de fragmentacdo foi utilizado o
experimento PRM (Parallel Reaction Monitoring — Monitoramento de Reacdes
Paralelas) com energia de colisdo igual 30 (NCE).

Para identificar os compostos fendlicos utilizou-se uma solugdo estoque com
padrdes em metanol na concentragdo de 1 mg.mL™. A partir das solugBes estoque foi
preparada a solugdo da mistura dos padrdes na concentragdo de 50 pg mL™. A andlise
para mistura dos padrdes foi realizada nas mesmas condi¢fes das amostras.

Os padroes de compostos fenolicos utilizados foram: acido galico, acido

protocatequinico, acido gentisico, &cido cafeico, acido p-cumarico, acido vanilico, acido



29

fertlico, éacido elagico, catequina, epicatequina, rutina, quercetina, naringenina,

luteolina e kaempferol. Os dados foram processados no software Xcalibur™,

2.2 BUTTEROIL

Foi utilizada como base para desenvolvimento uma manteiga adquirida em um
comércio local na cidade de Rio Verde — GO, sendo em tabletes, sem adi¢do de corantes
e cloreto de sddio, de uma mesma marca e mesmo lote em quantidade suficiente para
toda realizacdo do presente trabalho, considerando todos os parametros de identidade e
qualidade para o determinado produto. Todos os utensilios foram higienizados e
esterilizados para que ndo houvesse contaminacdo, perfazendo assim com todos 0s
cuidados higiénico sanitéarios de boas praticas.

Para obtencdo da Butter oil, as manteigas foram higienizadas todas as
embalagens com auxilio de alcool 70°GL, retiradas de sua embalagem original e 4009
foram colocados em Beckeres que foram levados para aquecimento e a temperatura foi
controlada entre 80 — 90°C. Foi realizada a homogeneizagdo continuamente com auxilio
de um bastéo de vidro, para que houvesse a eliminacdo quase total da 4gua e a formacéo
dos solidos ndo gordurosos nao queimasse.

A manteiga foi filtrada com um pedaco de tecido com membrana Poliéster (0,45
pm) para que ndo ocorresse desperdicio de material e nem a passagem de sélidos néo
gordurosos na etapa final. Logo apos a filtragem, as amostras de Butter oil foram
colocadas em potes herméticos de vidro previamente tarados e apds o resfriamento da

mesma, foi realizada a incorporacdo dos extratos obtidos conforme o item 2.1.

2.2.1 Incorporagéo dos extratos vegetais na Butter oil

Cada tratamento foi incorporado nas concentracdes de 0,2%, 0,4% e 0,6% do
extrato vegetal de OR e nas mesmas concentragdes para 0 extrato vegetal de MJ, de
acordo com os pesos das amostras, e armazenados sob refrigeragdo para execucao das
analises de controle de vida dtil, 0, 60, 120 e 180 dias tendo em vista que a Butter oil
comercial tem periodo de vida util de seis meses.

Apos a incorporagdo dos estratos vegetais na Butter oil, as amostras foram
armazenadas em BOD (6 — 7°C), por todo o periodo de anélise de vida dtil do produto,
mantendo assim sempre as mesmas condi¢des e nos dias das analises as amostras eram

retiradas da BOD com 30 minutos de antecedéncia.
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2.2.2 Analises Microbiologicas

Com o objetivo de respeitar os critérios microbiologicos definidos na Resolucéo
RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001) que descreve o Regulamento Técnico
Sobre os Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, no topico 8c — (a) manteiga, gordura
lactea (gordura anidra do leite ou butter oil) as analises de Coliformes a 45°C/g,
Estafilococos coagulase positivo e Salmonella sp. e na Portaria N° 146, de 07 de marco
de 1996, que descreve o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Butter oil
do MAPA, na Tabela 1 pode-se observar os valores maximos permitidos (Brasil, 2001).

As andlises foram realizadas seguindo as metodologias descritas pela American
Public Health Association — APHA (2001).
Tabela 1 Valor maximo permitido para padrGes microbiol6gicos na Butter oil.

Anélises Microbioldgicas Valor Maximo Permitido
(BRASIL, 2001)
Coliformes a 45°C 2x10UFC/g
Estafilococos coagulase positivo 103 UFC / g
Salmonella sp. Ausénciaem 25 g

Para as analises microbioldgicas os ensaios foram realizados até a diluicdo de
102, considerando as boas condicdes higiénicas sanitaria de desenvolvimento das

amostras.

2.2.3 Andlise Sensorial

Apbs a aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos —
CEP, com o numero de parecer: 3.137.207, deu-se o inicio de todo processo de
desenvolvimento do produto supracitado.

As analises microbioldgicas foram realizadas para garantir a seguranca dos
provadores da analise sensorial. Sendo que a mesma s6 foi realizada ap6s os laudos das
analises microbiologicas com os resultados dentro do preconizado pela legislagdo
vigente.

Os participantes da pesquisa assinaram um termo de livre consentimento e
esclarecimento. A andlise sensorial foi realizada em duas etapas. No primeiro momento,
0 grupo de pessoas (alunos e colaboradores do IFGoiano - Campus Rio Verde/GO)
responderam a um questionario de autopreenchimento, contendo questfes estruturadas,

aplicado com o intuito de avaliar o conhecimento e a atitude com relagdo ao consumo
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de Butter oil. Em complemento, foram levantadas questdes sobre caracteristicas
sociodemogréficas (sexo, idade e escolaridade).

A andlise sensorial foi realizada por meio de teste afetivo de aceitacdo por escala
do ideal, e foram avaliados os atributos aparéncia, odor e sabor. As amostras foram
servidas com aproximadamente 5 g de cada amostra, a 5 + 1°C em bandejas, com
nameros de trés digitos aleatorios juntamente com &gua e pdo de forma sem casca para
uma limpeza do palato entre as amostras (Dutcoski, 2011).

Para evitar a fadiga do julgador, os tratamentos/amostras ndo foram provadas
juntas, sendo a anélise sensorial realizada em duas etapas, em que primeiramente o
julgador avaliou 4 tratamentos (controle e as concentracdes de orégano), e ap6s 30
minutos, avaliou os outros 4 tratamentos (controle e as concentracfes de manjericéo),
totalizando 8 tratamentos, porém dividindo em duas etapas, avaliando também a
intencdo de compra. As amostras avaliadas foram elaboradas uma semana antes da
avaliacdo sensorial, de acordo com metodologia descrita por Meilgaard, Civille e Carr
(2007). Séo apresentados na Tabela 2 os parametros avaliados de acordo com a escala

do ideal.

Tabela 2 Escala do ideal para aparéncia, odor e sabor.

Parametros Aparéncia, Odor e Sabor
+3 Muito melhor que o ideal
+2 Moderadamente melhor que o ideal
+1 Ligeiramente melhor que o ideal
0 Ideal
-1 Ligeiramente pior que o ideal
-2 Moderadamente pior que o ideal
-3 Muito pior que o ideal

J& para a avaliacdo da intengdo de compra, foi utilizada uma escala estruturada
de cinco pontos (1: certamente compraria; 5: nunca compraria), como mostrado na
Tabela 3.
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Tabela 3 Escala de intencdo de compra das amostras de Butter oil.

Parametros Intencéo de compra
1 Certamente compraria
2 Provavelmente compraria
3 Né&o tenho certeza se compraria
4 Provavelmente ndo compraria
5 Nunca compraria

2.2.4 Avaliacdo dos Parametros Minimos de Qualidade Butter oil

Foram realizados analises de umidade e volateis (g/100g), acidez na gordura
(%), indice de peroxidos (meg/kg), seguindo as metodologias oficiais da AOAC (2010),
e extrato etéreo (g/100 g) pelo método 920.39 AOAC (2007) a fim de garantir os
parametros fisico-quimicos para Butter oil, propostos pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Butter oil descritos na Portaria n® 146 (Brasil, 1996).

2.2.4.1 Umidade e Matéria Volatil

A determinacdo da umidade e matéria volatil € um dos pardmetros legais para a
avaliagdo da qualidade de o6leos e gorduras, o teor de umidade (g 100g™) foi
determinado por secagem de 2 g de amostra em estufa com circulacdo de ar a 105°C até

peso constante. A determinacéo foi obtida pela Equacéo 3.

(P amostra umida+cadinho)—(P amostra seca+cadinho)

Umidade =

x 100 [3]

P amostra umida

2.2.4.2 Acidez Titulavel

Pesou-se 2 g da amostra bem homogénea e completamente liquidas em frasco
Erlenmeyer de 125 mL. Adicionou 25 mL de solucéo de éter-alcool neutra. Adicionou
duas gotas do indicador fenolftaleina. Foi titulado com solugdo de hidroxido de sédio
0,1 M até o aparecimento da coloracdo rosea, a qual deverd persistir por 30 segundos
(AOAC, 2001). A determinacéo foi obtida pela Equacéo 4.

Acidez = (52227100 [4]
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Em que, V é o volume de NaOH gasto na titula¢do, F € o fator de correcdo do NaOH, N
é a normalidade do NaOH, P é o peso da amostra e 282 a massa molecular do &cido

oleico. O resultado foi obtido mg/100g.
2.2.4.3 Indice de Perdxido

Pesou 5g da amostra em um frasco Erlenmeyer de 125 mL. Adicionou 30 mL da
solucdo &cido aceético-cloroférmio e agitou até a dissolugdo da amostra. Adicionou 0,5
mL da solucdo saturada de Kl e deixou em repouso ao abrigo da luz por exatamente um
minuto.

Foram acrescentados 30 mL de agua e 0,5 mL de solu¢do de amido indicadora
titulou com solucdo de tiossulfato de sodio 0,01 N, com constante agitacdo até o
completo desaparecimento da coloracdo azul, de acordo com a AOAC (2005) pelo

método Cd 8-53. A determinacdo foi obtida pela Equacdo 5.

(A-B)xN x1000 xf
X [5]

indice de peréxidos =

Em que A = n° de mL da solucédo de tiossulfato de sddio 0,01 N gasto na titulacdo da
amostra, B = n° de mL da solugdo de tiossulfato de sddio 0,01 N gasto na titulagdo do
branco, N = normalidade da solucdo de tiossulfato de sddio f = fator da solucdo de
tiossulfato de sédio e P = n° de g da amostra.

O indice de peroxido € expresso em meq/Kg quando ocorre a oxidacao lipidica

ocasionando a rancidez da amostra.
2.2.4.4 Extrato Etéreo

Os resultados do extrato etéreo foram expressos em g de acidos graxos por 100 g
de lipidios totais, e foi determinado pelo método 920.39 (AOAC,2007).

2.2.5 Kreis

A andlise de Kreis € um método de analise colorimétrica em que a amostra
analisada quando acontece a mudanca de cor da camada inferior apresenta uma
coloracdo résea ou vermelha, demonstrando assim resultado positivo da presenga de

substancias rangosas que alteram o sabor e o odor dos 6leos e gorduras que se denomina
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como oxidacdo lipidica (rancidez), podendo ser provocada pela agdo do ar que é a
rancidez oxidativa ou provocada pelos micro-organismos que é a rancidez cetonica.

Para a realizacdo da analise de Kreis as amostras de Butter oil foram fundidas
em estufa com circulacdo de ar forcado com uma temperatura de 40°C e com auxilio de
uma pipeta volumétrica, 5SmL da amostra foi transferida para uma proveta de 50mL
adicionou-se 5mL de &cido cloridrico e agitou-se por 30 segundos, apds adicionou 5mL
de solucdo de floroglucina a 0,1% em éter agitando novamente por mais 30 segundos e
deixando em repouso por 10 minutos (IAL,2008). Ap6s o repouso da amostra, foi

observada se apresentava a coloragdo rosea ou vermelha.

2.2.6 Perfil de acidos graxos

O perfil de &cidos graxos da amostra de Butter oil foi realizada pelo método de
hidrolise acida através do método 996.06 (AOAC, 2005). A transformacdo em ésteres
metilicos e a composicdo de acidos graxos foram determinadas utilizando cromatdgrafo
Thermo Fischer, modelo GC, série 12550060, coluna TR-FAME 120m x 0,25mm, ID x
0,25 micra Part number: 260M166L.

As condicBes cromatogréaficas utilizadas foram temperatura inicial da coluna
igual a 100°C por 4 min., temperatura final da coluna a 240°C com velocidade de
3°C.mint. A temperatura do injetor foi de 225°C, e a do detector 285°C. O gas de
arraste usado foi o hélio utilizando uma coluna capilar SP2560 100 m x 0,25 mm.

2.2.7 Cor das Butter oil com os extratos vegetais

A avaliacdo de cor foi realizada com colorimetro digital portatil Konica Minolta
(CR400, JAPAO), calibrado de acordo com os parametros de iluminancia Dgs € a leitura
realizada diretamente na amostra através de feixe disparado pelo equipamento, 0s
parametros L* (luminosidade), C* (Chroma: saturacdo) e ha, (&ngulo hue: tonalidade)
que foram obtidos pelo préprio equipamento, atraves das coordenadas do espaco de cor

CIE (Commission Internationale de I’Eclairage).

2.2.8 Andlise Estatistica

Os resultados foram avaliados atraves da andlise de variancia (ANOVA),
seguido pelo teste de Tukey para comparacdo de médias entre as amostras (5% de

significancia), através de software estatistico Sisvar 5.6 (Ferreira, 2014).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Extratos Vegetais
Os valores do composto bioativo por CFT e atividade antioxidante dos extratos

vegetais de OR e MJ podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 4 Composto bioativo e atividade antioxidante dos extratos vegetais de orégano
e manjericao.

Andlises OR MJ
CFT (mg GAE/q) 217,00% + 10,92 165,31° + 8,17
ABTS (% descoloracdo) 88,36 + 2,46 71,27° + 3,48
DPPH (% descolorac&o) 90,512 + 0,44 88,52° + 0,98
FRAP (mM de SF/g) 7,60% + 0,09 6,15° + 0,16

*Média sequida de desvio padrao, letras na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo
teste T a 5% de significancia; CFT — Compostos fendlicos totais; SF — sulfato ferroso; AGE —
acido galico equivalente.

O valor de compostos fenolicos encontrado 217,00 + 10,92 mg GAE/g para OR
foi préoximo ao descrito por Alvarez et al., (2019) que, avaliando amostra de 6leo
essencial de orégano obtiveram valor de 263,4 + 12.0 para CFT mg GAE/g Gleo. Para 0s
compostos fendlicos no MJ o resultado obtido foi 165,31 + 8,17 cerca de dez vezes
maior que no trabalho de Ztotek et al. (2017), 16.21 + 0.51 para extrato etandlico de
manjericao.

Os compostos fendlicos sdo um grupo de metabdlitos secundarios vastamente
distribuidos em plantas (Ztotek et al., 2017), encontram-se tanto nas cascas, quanto nas
sementes, polpas de frutas e hortalicas ou nas folhas e talos de diversos produtos
naturais, como as ervas (Granato & Nunes, 2016).

Os resultados de ABTS e DPPH foram calculados em porcentagem de
descoloragdo. Estes sdo radicais livres que em contato com amostras que apresentam
potencial antioxidante ocorre a descoloracdo que é a captura dos radicais, portanto
guanto maior o valor encontrado consequentemente maior serad sua capacidade de atuar
como antioxidante.

Foram obtidos valores maiores para OR em todas as analises, que diferem
estatisticamente de MJ. Pode-se observar que houve descoloracdo de 88,36 + 2,46 para
ABTS e 90,51 + 0,44 para DPPH nas amostras de OR e 71,27 + 3,48 e 88,52 + 0,98

para as amostras de MJ, ambos os extratos estudados foram capazes de reduzir o ABTS
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e DPPH atingindo o radical. No trabalho de Ztotek, Szychowski, & Swieca (2017),
avaliando ABTS e DPPH do extrato etandlico de manjericdo encontraram valores de
15,57 £ 1,86 e 3,70 + 0,66.

Kwee & Niemeyer (2011) no seu trabalho avaliando propriedades antioxidantes
para FRAP de 15 cultivares de manjericdo extraidas com metanol, apenas duas das
amostras avaliadas obtiveram resultados acima do analisado no presente estudo sendo
elas a espécie Spice, possivel Ocimum basilicum e Ocimum americanum hybrid com
7,64 £ 0,71 e Gecofure, Ocimum basilicum ‘Gecofure’ com 11,46 + 3,86 as 13 restantes
obtiveram valores abaixo, variando de 0,28 £ 0,18 a 7,20 + 1,56. O que demonstra que a
variedade comercial utilizada na Butter oil tem valores em destaque ao equivalente de
sulfato ferroso tendo assim bom potencial antioxidante.

A diferenca entre o valor encontrado na literatura com o descrito neste trabalho
pode estar relacionada ao preparo dos extratos, e as amostras de OR e MJ foram
liofilizadas concentrando assim 0s compostos.

Deve-se notar, no entanto, que a variacdo dos polifendis na natureza, encontrado
principalmente em materiais vegetais é afetado por fatores como, condicdes fisioldgicas,
genéticas, ambientais, de crescimento e armazenamento, dentre outras, embora o
tratamento de plantas, 0 método de extracdo, de andlise e solventes utilizados também
devam ser considerados (Skendi, Irakli, & Chatzopoulou, 2017).

Na Tabela 5, encontram-se os valores dos parametros de L* (luminosidade),
Chroma e Hue dos extratos vegetais.

Tabela 5 Luminosidade, Chroma e Hue dos extratos vegetais de orégano e manjericao.

Cor dos extratos

Extrato L* Chroma Hue
OR 53,152 + 0,65 25,122+ 0,15 76,792 + 0,05
MJ 49,50° + 0,47 24,70° + 0,21 74,22° + 0,03

* Médias com letras iguais na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste T a 5% de
significancia.

Para as amostras de cor dos extratos pode-se observar que todos os parametros
diferenciam entre si quando comparamos OR com MJ.

Para os parametros de luminosidade, chroma e hue, o valor das amostras de OR
tendem a ser mais claras por ter um valor mais alto quando comparadas as amostras de

MJ, esta diferenca significativa foi observada desde o inicio ao final do processamento.


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/polyphenol
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Através do espectro no infravermelho (1V) foi possivel detectar grupos funcionais presentes nas amostras, na Figura 1, tem-se bandas
caracteristicas de compostos aromaticos (1, C=C), ligacdo de éster (2 e 3, C-O), alcenos (4 e 5 C-Hy), alcanos (6, C-Hz3) e alcodis ou fenois (7, O-

H) para OR.
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Figura 1 Espectro infravermelho de extrato vegetal de OR
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Figura 2 Espectro infravermelho de extrato vegetal de MJ.
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A Figura 2 apresentou bandas caracteristicas de compostos aromaticos (1, C=C),
ligagdo de éster (2, 3 e 4, C-0O), alcenos (5, C-H>), alcano (6, C-Hs) e alcoodis ou fenois
(7, O-H) para MJ.

Estes grupos funcionais obtidos por IV podem ser corroborados nas estruturas
das Tabelas 6 dos compostos fenolicos presentes nas amostras de OR e MJ. Pode-se
observar que as bandas encontradas nas amostras de OR e MJ sdo basicamente as
mesmas.

Na analise de CLAE foi possivel identificar seis compostos fenolicos no extrato
de OR e oito no extrato de MJ dentre os 15 padrbes analisados, sendo que apenas 0
acido gélico e a rutina foram identificados no MJ, os demais compostos sdo comuns
entre os dois extratos vegetais.

Na Tabela 6, pode-se observar os compostos fendlicos identificados para o
extrato de OR e MJ.

Pode-se observar que nas estruturas moleculares dos compostos, existe pelo
menos um anel aromatico ligado a uma hidroxila, que é a caracteristica dos compostos
fenolicos. Os compostos fendlicos constituem uma das classes importantes de
metabdlitos secundarios nas plantas, os flavonoides sdo compostos fendlicos primarios
encontrados em drogas naturais (Joshi, Kulkarni, & Wairkar, 2018). Alguns compostos
antioxidantes especificos podem ter seu potencial elevado com o aumento da
temperatura, como o que foi observado em acidos cafeico, galico e protocatequinico por
Gadow et al. (1997).

Amplamente distribuidos de interesse especial pelas suas propriedades
antioxidantes, bem como seu papel na prevencdo de varias doencas, como cancer,
doencas cardiovasculares, doencas neurodegenerativas, diabetes, osteoporose (Gullon,
LG-Chau, Moreira, Lema, & Eibes, 2017) anti-inflamatérios, antidiabéticos,
hipolipidémicos, anticarcinogénicos (Rashidinejad, Loveday, Jameson, Hindmarsh, &
Singh, 2019), podendo ainda atuar como agentes quimiopreventivo (Yamashita &
Kawanishi, 2000).

As especiarias ou seus derivados como 0s extratos vegetais além de adicionados
aos alimentos para agregar e melhorar as caracteristicas sensoriais tambem s&o

empregados no uso pro-salde citado anteriormente.


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/phenol-derivative

Tabela 6 Compostos fendlicos identificados no OR e no MJ.
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Nome Férmula Massa Estrutura OR MJ
molecular molecular
Acido gélico  C7HeOs  170,02153 X
Acido C7H6O4 154,02661
Protocatequico X X
Acido C7Hs04 154,02661
Gentisico X X
Acido cafeico  CgHgOs 180,04226 X X
Acido p- CoHsOs  164,04735 X X
cumarico
Rutina C27H30015 610,15339
X
Naringenina CisH1205  272,06848 X X
Luteolina CisH100s 286,04774 X X
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3.2 Butter Oil

Quando um alimento € produzido e armazenado com todos os cuidados
higiénicos sanitarios a margem de contaminacéo cruzada diminui drasticamente ou néo
ocorre, evitando assim a proliferacdo e crescimento descontroladamente dos micro-
organismaos.

Os valores microbioldgicos das amostras de Butter oil encontraram-se abaixo
dos valores méaximos preconizados na RDC n° 12 da ANVISA a qual pré-estabelece os
valores microbiolédgicos de alimentos. Quando se trata de manipulacdo de alimentos
deve haver todo o cuidado higiénico sanitario na manipulacédo, desde o pré-preparo até o
produto final com o armazenamento garantindo a seguranca e principalmente a
qualidade do alimento.

A analise sensorial foi realizada com 78 julgadores sendo 61 mulheres e 17
homens com faixa etaria de (18-47) e idade média de 23 anos, 0s quesitos de odor,
aparéncia e sabor foram obtidos pela escala do ideal. Na Figura 3, pode-se observar 0s
resultados obtidos para o quesito de aparéncia das amostras.
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Figura 3 Escala do ideal para aparéncia das amostras de Butter oil.
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Para a aparéncia das amostras pode-se observar que 0s pardmetros negativos
tiveram destaque nas amostras que continham maior concentracdo de extratos vegetais
(OR 0,4% e 0,6%; MJ 0,4% e 0,6%).

Os quesitos avaliados como ligeiramente pior que o ideal, moderadamente pior
que o ideal e muito pior que o ideal, quando agrupados com os valores obtidos da
aparéncia do produto pode-se correlacionar com a adicdo dos extratos vegetais, pois 0s
mesmos ap0os o processo de liofilizacdo interferiu na aparéncia da Butter oil, e a maior
concentracdo fez com que a cor se destacasse, pois 0s provadores possivelmente
associaram a Butter oil com produtos similares.

Na aparéncia das amostras 29,49% dos provadores avaliaram como ideal a
amostra controle, para a amostra de OR 0,2% 34,62% dos provadores avaliaram como
ideal, sequido de 24,36% sendo muito melhor que o ideal, para OR 0,4% obteve 19,23%
como ideal e 17,95 para ligeiramente melhor que o ideal, 25,64% dos provadores
avaliaram 0 OR 0,6% como moderadamente melhor que o ideal.

Para a amostra MJ 0,2% obteve 33,33% dos provadores assinalando que era a
ideal, seguido de 25,64% como muito melhor do que o ideal, para MJ 0,4% 21,79% dos
provadores marcaram como ligeiramente pior que o ideal, seguido de 19,23% como
ligeiramente melhor que o ideal e 21,79% dos provadores avaliaram que a amostra MJ
0,6% ¢ ligeiramente melhor que o ideal, seguido de 17,95% para moderadamente
melhor que o ideal.

Na Figura 4, pode-se observar os valores obtidos para o quesito de odor das
amostras de Butter oil com a adi¢@o dos extratos vegetais de OR e MJ.
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Figura 4 Escala do ideal para odor das amostras de Butter oil.

Para o critério de odor das amostras, pode-se observar na Figura 4 que 0s
parametros positivos sdo superiores aos parametros negativos. Tamanha aceitabilidade
dar-se-a adicdo dos extratos vegetais adicionados na Butter oil, que sdo os principais
responsaveis por tais caracteristicas devido aos seus compostos aromaticos, e por se
tratar de extratos proveniente de especiarias usuais e conhecidas, o0 reconhecimento e a
aceitabilidade é maior.

Avaliando o odor das amostras pode-se observar valores de 43,59% dos
provadores classificaram a amostra controle como ideal, seguida de 32,0% para OR
0,2%; 17,95 % para OR 0,4%; 20,51% para OR 0,6%; 30,77 para MJ 0,2%; 29,49%
para MJ 0,4%; e 25,64 para MJ 0,6%.

Houve um empate de 24,36% dos provadores julgaram que as amostras OR
0,6% e MJ 0,2% ligeiramente melhor que o ideal, para 17,95% dos provadores julgaram
que as amostras de MJ 0,4% e MJ 0,6% eram moderadamente melhor que o ideal, e
24,36% dos provadores afirmaram que OR 0,2% e OR 0,6% eram muito melhor que o
ideal.

Apbs avaliar a aparéncia e o odor os provadores experimentaram as amostras e
avaliaram quanto ao sabor, na Figura 5, tém os valores do quesito sabor das amostras de

Butter oil com adicéo de extratos vegetais de OR e MJ.
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Figura 5 Escala do ideal para sabor das amostras de Butter oil.

Avaliando o quesito sabor pode-se destacar que as amostras mais concentradas
(OR 0,4% e 0,6%; MJ 0,4% e 0,6%) obtiveram valor significativo para o parametro de
ligeiramente pior que o ideal, o qual pode-se correlacionar com o quesito aparéncia que
apresentou este mesmo resultado.

Um fator a ser avaliado € que as amostras estavam com uma concentracdo mais
elevada, o que ocasionou um sabor amargo residual. Em alimentos e bebidas muitas
vezes 0 sabor amargo € o resultado da presenca de compostos fendlicos, por exemplo, a
naringenina, flavanona intensamente amarga (Alexander, de Beer, Muller, van der Rijst,
& Joubert, 2019) e que esta presente nas amostras dos extratos vegetais de OR e MJ.

Avaliando a Butter oil com adi¢do de extratos vegetais de OR e MJ, para
amostra MJ 0,2% obteve 26,92% dos provadores avaliaram como ideal, e empatando
21,79% avaliou como moderadamente melhor que a ideal e muito melhor que a ideal,
sendo a amostra preferida entre os provadores no quesito sabor, e pode ser observada na
Figura 6 na intencdo de compra entre as amostras.

Quando se adicionou especiarias ou provenientes da mesma, como 0s extratos

vegetais que contribuem para atividades pré-saide devido a caracterizacdo estrutural
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dos compostos presente, além de agregar 0 aroma e 0s principios sapidos juntos em um
produto, obtém-se um resultado sensorial satisfatorio.

Na Figura 6, pode-se observar a intencdo de compra da Butter oil com a adicéo
dos extratos vegetais. As seguintes escalas estdo apresentadas como, certamente
compraria, provavelmete compraria, ndo tenho certeza se compraria, provavelmente néo

compraria e nunca compraria.
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m Nunca compraria

Figura 6 Intencdo de compra das amostras de Butter oil.

E possivel observar que os tratamentos OR 0,2% e MJ 0,2% foram as Gnicas
amostras que apresentaram um declinio gradativo entre as escalas avaliadas do
certamente compraria ao nunca compraria. Para as amostras de MJ 0,2%, 38 provadores
assinalaram que certamente comprariam e para OR 0,2% 30 provadores, sendo assim,
as amostras preferidas entre os provadores.

Na Figura 7, tem a atitude de compra das amostras de OR e MJ.
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Figura 7 Atitude de compras das amostras de Butter oil.

A atitude de compra foi separada em atitude positiva de compra que € o
certamente compraria com provavelmente compraria, o indiferente e atitude negativa de
compra que é o provavelmente ndo comprariam com 0 nunca compraria.

Pode-se observar que os valores da atitude positiva de compra predomina em
todos os tratamentos, tendo valores maiores do que a soma do percentual do indiferente
juntamente da atitude negativa de compra, sendo em alguns casos esse valor até o dodro
da soma.

Para a atitude negativa de compra observou-se que as amostras OR 0,6% e MJ
0,6% obtiveram os maiores indices de rejeicdo, o que esta correlacionado ao sabor das
amostras, e ao volume maior de extrato por causa da contracentracdo que apresentou
sabor residual amargo pela presenca de compostos fendlicos com essa caracteristica.

Considerando que a diferenca dos tratamentos € a concentracdo dos extratos
adicionados nas amostras de Butter oil pode-se afirmar que o produto apresentou uma
atitude positiva de compra.

Na Tabela 7, pode-se observar os valores obtidos para o teor de umidade das
amostras de Butter oil com adicdo de extratos vegetais que foram realizadas no dia 0,
tratando-se de uma amostra com baixo teor de 4gua a analise de umidade foi realizada

apenas no primeiro dia.
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Tabela 7 VValores de umidade das amostras de Butter oil com extratos vegetais.

Tratamentos (%) Umidade (g/100g)
Controle 0,010+ 0,000
ORO0,2 0,039+ 0,010
OR 0,4 0,010+ 0,000
OR 0,6 0,044% + 0,005
MJ 0,2 0,010° + 0,000
MJ 0,4 0,010+ 0,000
MJ 0,6 0,023+ 0,006

* Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste Tukey a 5%
de significancia.

Os valores obtidos variaram de 0,010 para o controle e 0,044 para OR 0,6%,
sendo que OR 0,2% ndo diferiu significativamente do OR 0,4%, porém ambos se
diferiram dos demais tratamentos, todos os resultados obtidos estdo dentro do permitido
pela legislacdo para esse tipo de produto, podendo sua umidade ser de até 0,2%.

A determinacdo do teor de agua na Butter oil por métodos de secagem em estufa
com circulagdo de ar é praticamente impossivel (Isengard & Kerwin, 2003), pois o0
baixo valor de umidade neste tipo de amostra se torna uma execucdo dificil e
susceptivel a erros devido aos seus valores extremamente baixos.

Pode-se observar na Tabela 8 os valores do indice de acidez em &cido oleico

durante a vida Gtil da Butter oil com extratos vegetais de OR e MJ.

Tabela 8 indice de acidez durante a vida Util da Butter oil.

(%)Acidez em acido oleico - tempo (dias)

T 0 60 120 180

Controle  0,042°+0,006 0,0822+0,024 0,042°+0,007 0,045P+0,01
OR0,2%  0,045%+0,008 0,055%+0,001 0,040°+0,002  0,0375%+0,01
OR0,4%  0,050%+0,001 0,055%+0,003 0,035°+0,005 0,040°°+0,05
ORO0,6%  0,050%+0,002 0,055%+0,004 0,042¢+0,004 0,037°+0,02
MJ0,2%  0,050°+0,001 0,060%+0,002 0,035°+0,002 0,037°+0,02
MJ0,4%  0,050%°+0,006 0,0522+0,003 0,037°°+0,005 0,035°+0,02
MJ0,6%  0,052%+0,004 0,055%+0,003 0,040°+0,002 0,040° +0,01

* Médias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste Tukey a 5%

de significancia.

Os valores de acidez oscilaram entre 0,035 e 0,082 durante a vida util analisada.

No entanto, valores de acidez titulavel em &cido oleico obtidos estdo de acordo com o

estabelecido na legislagdo vigente para este tipo de produto que é de no maximo 0,4%.

Butter oil é um produto de alto teor lipidico que deve conter valor minimo de

99,7 g/100g de matéria gorda, o valor de extrato etéreo encontrado no presente trabalho
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foi de 99,862 ¢g/100g. O resultado obtido esta acima do preconizado pela legislacao
vigente para este tipo de produto.

Os peroxidos sdo os primeiros compostos formados na oxidacdo dos acidos
graxos podendo ocorrer durante o processamento e armazenamento dos alimentos ou
durante 0 uso de Oleos e gorduras como as frituras (Granato & Nunes, 2016). O
processo deteriorativo que ocorre nos 6leos e gorduras ocasiona a perda da qualidade
nutricional e sensorial e sdo chamados de reacdes de oxidacéo.

E importante evitar o desenvolvimento de sabores desagradaveis em produtos
lacteos, & luz natural promove um efeito catalitico, sendo que essa deterioracdo
dependente do comprimento de onda da luz envolvida, da intensidade e do tempo que
este produto estara em exposicdo podendo ser além da luz natural, a luz fluorescente
empregada nas geladeiras podem promover essas reacdes que deterioram e acaba
desenvolvendo os sabores desagradaveis (Cruz, Zacarchenco, Oliveira, & Corassin,
2016).

Para a analise de indice de peroxido e kreis que sdo analises em que é possivel
averiguar substancias resultantes de oxidacdo lipidica. Os valores obtidos para todos os
dias de andlise da vida util foram de 0% para indice de perdxido, e é uma anélise
quantitativa, e para kreis que é uma analise qualitativa obteve valor negativo, sendo
estes resultados para todos os tratamentos.

A auto-oxidacdo pode ocorrer por trés mecanismos de processo, envolvendo
reacdo do oxigénio com &cidos graxos insaturados formando, inicialmente, radicais
livres, e, posteriormente peroxidos e produtos de sua decomposicao; a foto-oxidagdo
que envolve a reacdo direta do oxigénio pela luz com os &cidos graxos insaturados e a
acdo enzimatica das lipoxigenases, as quais sdo capazes de catalisar a adi¢do oxigénio
molecular aos &cidos graxos poli-insaturados formando hidroperéxidos (Granato &
Nunes, 2016).

Uma preocupagéo das industrias estd na auto-oxidagdo dos lipidios em produtos
lacteos, dentre esses problemas de destaque, esta a necessidade de refrigeracdo a baixas
temperaturas da Butter oil, sendo que os fatores que influenciam a deterioragéo
oxidativa estdo a temperatura de estocagem, tratamento térmico, a homogeneizacao,
entre outros (Cruz et al., 2016).

H& diversas formas de proteger os lipidios da oxidacdo, dentre elas a utilizacdo

de embalagens com barreira de luz e ao oxigénio, usando baixas temperaturas, sendo o



48

método mais utilizado, é o uso de aditivos que inibem a oxidacdo, sdo os chamados
antioxidantes (Granato & Nunes, 2016).

Devido a ampla variedade de acidos graxos, o sabor da gordura do leite é
superior a outras gorduras acarretando sabor e propriedades organolépticas ao produto,
sendo a gordura a maior responsavel pelo sabor dos alimentos e também tem importante
funcdo na definicdo de caracteristicas de textura e consisténcia (Cruz et al., 2016).

Foram identificados 30 acidos graxos por CG (Método MA-006), sendo os que
obtiveram valores acima de 1% podem ser observados na segunda coluna da Tabela 9,
na terceira coluna pode-se observar os valores encontrados por Dorni, Sharma, Saikia,
& Longvah (2018) que avaliaram a manteiga Ghee no seu trabalho determinando o
perfil de &cidos graxos de Gleos e gorduras comestiveis consumidos na india, e ja na
quarta coluna temos os valores dos principais acidos graxos citados por Cruz et
al.(2016).

Tabela 9 Perfil de &cidos graxos.

Acido graxo (%) % (Dorni et al., % (Cruz et al.,
2018) 2016)
Acido Palmitico (C16:0) 36,52 39,13 27
Acido Miristico (C14:0) 13,44 11,81 14
Acido Oleico (C18:1n9c) 13,01 23,19 28
Acido Esteérico (C18:0) 8,93 13,89 13
Acido Laurico (C12:0) 4,42 2,81 5
Acido Céprico (C10:0) 4,12 1,87 3
Acido Butirico (C4:0) 3,81 0,22 3
Acido Caproico (C6:0) 3,15 0,30 2
Acido Caprilico (C8:0) 1,96 0,47 1
Acido Palmitoleico (C16:1n7) 1,89 1,86 3
Acido Miristoleico (C14:1) 1,68 0,95 -
Acido Pentadecanoico (C15:0) 1,30 - -
Acido Linoleico LA (C18:2n6c) 1,02 2,00 1

O resultado da analise do perfil de acidos graxos mostrou que 0s compostos
majoritarios da butter oil s&o: acido palmitico com 36,52 %, seguido do acido miristico
(13,44%) e acido oleico (13,01%).
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Como pode ser observado na Tabela 9 houve algumas variagdes de &cidos
graxos entre o presente estudo com Dorni et al.,( 2018) e Cruz et al.,( 2016), alguns
desses pode ocorrer em relacdo a fatores extrinsecos e intrinsecos como o clima,
sazonalidade de época que o leite foi coletado, alimentacdo do gado, raca do animal,
entre outros.

Dentre os valores encontrados obtiveram valores abaixo de 1% para 0s seguintes
4cidos graxos: Acido Undecanoico (C11:0) , Acido 10-Pentadecenoico (C15:1), Acido
Margarico (C17:0), Acido Elaidico (C18:1n9t), Acido Linolelaidico (C18:2n6t), Acido
Gama-Linolénico GLA (C18:3n6), Acido Alfa Linolenico LNA (C18:3n3), Acido
Araquidico (C20:0), Acido Cis-11-Eicosendico (C20:1n9), Acido Heneicosanoico
(C21:0), Acido cis-8,11,14-Eicosatriendico (C20:3n6), Acido Araquiddnico AA
(C20:4n6), Acido Behenico (C22:0), Acido 5,8,11,14,17- EPA (C20:5n3).

Na Tabela 10, pode-se observar a porcentagem e especificacdo das gorduras
encontradas na Butter oil.

Tabela 10 Tipos de gordura da Butter oil.

Tipos de gorduras Resultados (%)
Método MA-006
Gordura Monoinsaturada 17,03
Gordura Poli-insaturada 1,93
Gorduras Trans 0,24
Omega 3 0,36
Omega 6 1,57
Omega 9 13,15

A recomendacdo da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) é que a ingestdo diaria
de acidos graxos saturados ndo ultrapasse 10% do valor energético total.

Foram encontrados valores de Omega-3 e Omega-6 (0,36 e 1,57
respectivamente), que sdo os dois acidos graxos essenciais para o homem. Deficiéncias
nesses acidos graxos levam a uma série de sintomas e disturbios, incluindo: anomalias
no figado e nos rins, taxas reduzidas de crescimento, diminuicdo da fungdo
imunologica, depressdo e ressecamento da pele (Patent No. US 2019/0216762 Al,

2019). Substancias presentes nos alimentos, como os derivados de &cido linoleico,
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familia -3 e além dos acidos graxos poli-insaturados mostram evidéncias de que agem
na modulagdo dos processos inflamatdrios (Cruz et al., 2016).

De acordo com a Ayurveda (que é uma filosofia médica oriental que foi de
desenvolvida no subcontinente indiano ha milhares de anos ) o Butter oil previne varias
doencas e d& longevidade ao humano, vem sendo utilizado também para o tratamento de

certas doencas, incluindo alergias, doencas respiratdrias e doencas da pele, combinando

com algumas ervas (Dorni et al., 2018).

Na Tabela 11, podem-se observar os valores da analise de cor para o parametro

de luminosidade na sua vida Util.

Tabela 11 Andlise de cor das Butter oil- Luminosidade.

Cor — Luminosidade (L*)

T 0 60 120 180
Controle 54,96° +4,49 56,02° +3,35  64,87% +6,28 71,16 +11,85
OR 0,2% 54,22 +2 83 52,31° +2,08 50,99° +8,31 66,282 +3,28
OR 0,4% 51,59¢ +2,75 52,65¢ +2,74 59,74° +0,88 68,522 +1,12
OR 0,6% 51,06 +1,43 51,09° +£3,03 57,06 +5,61 59,572 +1,48
MJ 0,2% 56,14% +2 51 52,28" +2,26 60,822 +3,26 53,63° +3,38
MJ 0,4% 51,93 +1,13 A7,64° +2,77 60,382 +2,02 51,30° +2,24
MJ 0,6% 46,65° +1,78 47,18° +1,00 59,112 +1,25 52,500 +2,22

*Médias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste Tukey a 5%
de significancia.

Todos os tratamentos ndo diferiram significativamente do dia 0 para o dia 60,
exceto a amostra MJ 0,4%. Do dia 60 ao dia 120 apenas as amostras controle e OR
0,2% mantiveram o mesmo valor de luminosidade, do dia 120 para o 180 o tratamento
controle e 0 OR 0,6% ndo apresentaram diferenca significativa. Analisando o primeiro
para o Ultimo de andlise apenas MJ 0,2% e MJ 0,4% ndo demonstrou diferenca
estatisticamente.

Na Tabela 12, podem-se observar os valores da anélise de cor para o parametro
de Chroma - saturacdo na sua vida Util.

Todos os tratamentos diferiram significativamente do dia 0 para o dia 60, exceto
a amostra controle. Do dia 60 ao dia 120 apenas as amostras controle e OR 0,2%
mantiveram o0 mesmo valor de chroma, do dia 120 para o0 180 o tratamento controle, OR
0,6% e MJ 0,2% né&o apresentaram diferenca significativa. Analisando o primeiro para o
ultimo de analise apenas OR 0,4%; MJ 0,4% e MJ 0,6% demonstraram diferencga

estatisticamente.
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Tabela 12 Anélise de cor das Butter oil - Chroma.

Cor — Chroma (C¥*)

T 0 60 120 180
Controle 26,752 +1,92 23,052 +0,95 24,252 +2 40 28,482 +12,27
OR 0,2% 24,662 +0,52 20,30° +0,81 21,26° +1,97 26,402 +1,11
OR 0,4% 21,99° +1,15 20,04° +1,40 22,40° +0,42 26,162 0,22
OR 0,6% 21,882 +0,87 18,32°¢ +0,52 20,17° +1,23 20,91% +0,50
MJ 0,2% 22,892 +0,55 20,49° +0,74 22,142 40,96 21,852 +1,03
MJ 0,4% 22,292 +1,11 17,75 +0,96 20,61° +0,75 18,29° +0,56
MJ 0,6% 20,772 +1,44 17,30¢ +0,54 21,542 +0,56 19,19 +0,66

*Médias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste Tukey a 5%

de significancia.

Na Tabela 13, podem-se observar os valores da analise de cor para o parametro

de Hue — tonalidade na sua vida util.

Tabela 13 Andlise de cor das Butter oil - Hue.

Cor — Hue (h*)

T 0 60 120 180

Controle 102,47° +0,36 106,19 +0,71  99,75° +0,89 96,949 +0,77
OR 0,2% 97,972 +0,51 09,34°+130  94,54°+1,65 95,79 +0,21
OR 0,4% 95,62° +0,75 97,202 +1,27 95,00° +0,43 92,59¢ +0,63
OR 0,6% 98,952 +0,63 95,88° +1,07 95,68° +1,12 96,30° +0,65
MJ 0,2% 97,462 +0,35 97,532 +1,26 96,322 +0,61 94,38 +0,93
MJ 0,4% 91,98° +0,69 03,59% +1.81 94,832 +0,44 92,65° +0,40
MJ 0,6% 95,362 +0,72 89,05 +0,81 89,71 +0,45  88,41° +0,43

*Médias com letras iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste Tukey a 5%

de significancia.

Todos os tratamentos ndo diferiram significativamente do dia O para o dia 60,
exceto as amostras OR 0,2%; MJ 0,2% e MJ 0,4%. Do dia 60 ao dia 120 as amostras
OR 0,6%; MJ 0,2%; MJ 0,4% e MJ 0,6% mantiveram o mesmo valor de tonalidade, do
dia 120 para o 180 o tratamento OR 0,2% e OR 0,6% ndo apresentaram diferenca

significativa. Quando se compara o primeiro dia de analise como dia 120, apenas MJ

0,4% ndo demonstrou diferenca estatisticamente.

4. CONCLUSAO

O desenvolvimento de Butter oil adicionais de extratos vegetais teve boa

aceitacdo sensorial e pela adicdo do extrato dessas especiarias além do enriquecimento

de aroma e principios sapidos tém-se atividades pro-saude.
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Entre as sete formulagdes testadas sensorialmente, MJ 0,2% foi a preferida
seguida de OR 0,2%, sendo assim a propor¢édo 0,2% de extrato foi a que mais agradou
0s provadores.

De acordo com os parametros de qualidade exigidos para esse tipo de alimentos,
a Butter oil produzida durante a execucdo deste trabalho atendeu a todos os pré-
requisitos pré-estabelecidos.
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Figura 1. (1) Cromatograma dos ion selecionados [M — H] =153,01829 e 153,01832 nos tempos de retencdo 16,31 e 19,84 minutos, (2) comparados
com cromatograma dos padrdes comerciais acido protocatequico e acido gentisico, respectivamente. (3 e 4) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado
identificando os &cidos protocatequico e gentisico, respectivamente.
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Figura 2. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =163,03909 no tempo de retencdo 22,87 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdao comercial acido p-cumarico. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o acido p-cumarico.



c:\users\...\oregano_prmr

RT: 0,00 - 30,00

16/07/2019 11:16:00

100 413 NL: 5,74E7
TIC F: FTMS - p ESI Full
50 20,82 ms2 179,03@hcd30,00
[50,00-385,00] MS
60 oregano_prm30_160719
40
20 23,71
1,46 3,17 3:49 520 6,06 7,02 9,16 10,55 11,09 1291 1462 1515 1708 18,79 20,07 21,68 71 2446 26,81 28,85
2082 NL: 1,77E9
100
TICF: FTMS - p ESI Full
80 ms2 179,03@hcd30,00
[50,00-385,00] MS
60 padroes_prm30_160719
40
20
0,60 1,35 3,07 446 499 5905 745 820 9,70 10,98 13,33 13,87 14,62 1579 17,93 18,79 20,18 22,96 23,92 2585 27,24 28,85
Tt 7T 7T T rrrT—T rrrQrrrrrrrrrrTrer T T T T
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30
Time (min)
oregano_prm30_160719 #4647-4685 RT: 20,72-20,82 AV: 2 NL: 2,37E7
F: FTMS - p ESI Full ms2 179,03@hcd30,00 [50,00-385,00]
135,04405
100
90
80
70
60
179,03415
50
40
30
20
10
57,03331 77,53358  107,04896 121,02829 13907819 185,19194 203,67257 242,61267 274,82949 294,81267 331,39185
| IR B I S S B IR B B R N SN N R B rr .+, rr.r.,+r+rr,nrr»rrrnr» ., rnrnxrnnrnconrrnxrhrrrrrro.rxrr.r.r 11
60 80 100 120 140 160 180 200 220 240 260 280 300 320 340 360 380

m/z

59

Figura 3. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =179,03415 no tempo de retencdo 20,82 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdao comercial acido cafeico. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o acido cafeico
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Figura 4. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =271,06124 no tempo de retencdo 25,91 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial naringenina. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o naringenina.
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Figura 5. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =285,04046 no tempo de retencdo 26,24 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdao comercial luteolina. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando luteolina e (4) ampliacdo do espectro no range 50-280 Da.
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Figura 1. (1) Cromatograma dos ion selecionados [M — H] =153,01827 e 153,01824 nos tempos de retencdo 16,31 e 19,84 minutos, (2) comparados
com cromatograma dos padrdes comerciais acido protocatequico e acido gentisico, respectivamente. (3 e 4) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado

identificando os &cidos protocatequico e gentisico, respectivamente.
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Figura 2. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =163,03906 no tempo de retencdo 22,87 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial acido p-cumarico. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o acido p-cumarico.
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Figura 3. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =169,01333 no tempo de retencdo 11,70 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial acido galico. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o acido galico.
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Figura 4. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =179,03415 no tempo de retencdo 20,82 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial acido cafeico. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando o acido cafeico.
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Figura 5. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =271,06124 no tempo de reten¢do 25,91 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial naringenina. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando naringenina.
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Figura 6. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =285,04048 no tempo de retengdo 26,24 minutos), (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial luteolina. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando luteolina e (4) ampliacdo do espectro no range 50-280 Da.
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Figura 7. (1) Cromatograma do ion selecionado [M — H] =609,14616 no tempo de retencdo 23,64 minutos, (2) comparado com o cromatograma do

padrdo comercial rutina. (3) Espectros MS/MS (NCE = 30) do ion selecionado identificando rutina.
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