Etec i%

Centro Irmé Agostina QUIMICAEreci

Paula Souza %
Séo Paulo

AVALIACAO DA SUBSTITUICAO DE BENZOATO DE SODIO POR EXTRATO DE
CAMOMILA NA CONSERVACAO DO SUCO DE GOIABA

Ana Beatriz Pina da Silva
Emilly Benicio Teles
Gabrielly Martins Moisés
Jennifer Dayannie Santos Leal
Orientadoras Profas Aline Alves Ramos e Thais Taciano dos Santos

RESUMO

Os conservantes, como o0 benzoato de sodio, sdo usados para evitar a deterioracdo dos alimentos, mas
seu consumo excessivo pode causar problemas de satde. O aumento no consumo de sucos processados,
devido a auséncia de tempo no cotidiano para se alimentar bem, levanta preocupacdes. A interacdo entre o
presente conservante e o acido ascorbico em alimentos processados pode levar a formagédo de benzeno, uma
substancia de carater cancerigeno. A industria alimenticia busca alternativas naturais, como extratos de
camomila rico em flavonoides, para substituir conservantes quimicos. Apos analises quantitativas e qualitativas,
evidenciou-se uma concentracéo de flavonoides no extrato de camomila abaixo da concentracédo descrita na
literatura (41,54 + 1,18 mg/g). Assim, testes como alteracdes organolépticas apés dois dias, eficacia
antioxidante e identificacdo de colbnias bacterianas em placas com amostras de compostos fendlicos
adicionados a suco de goiaba natural destacam a necessidade de mais pesquisas. Aspectos como
conservacao, estabilidade quimica, método de armazenamento, analise sensorial e validade merecem
investigacOes adicionais. Esse estudo inicial indica que a substituicdo do benzoato de sédio pelo extrato de
camomila na conservacdo de suco de goiaba é parcialmente viavel.

Palavras-chave: Benzoato de sédio. Camomila. Acido Ascérbico.

ABSTRACT

Preservatives, such as sodium benzoate, are used to prevent food deterioration, but their excessive
consumption can lead to health problems. The increase in the consumption of processed juices, due to the lack
of time in daily life to eat well, raises concerns. The interaction between the present preservative and ascorbic
acid in processed foods can lead to the formation of benzene, a carcinogenic substance. The food industry is
seeking natural alternatives, such as chamomile extracts rich in flavonoids, to replace chemical preservatives.
After quantitative and qualitative analyses, a concentration of flavonoids in chamomile extract was found to be
below the literature's expectations (41.54 + 1.18 mg/g). Therefore, tests such as organoleptic changes after two
days, antioxidant efficacy, and identification of bacterial colonies on plates with phenolic compounds added to
natural guava juice highlight the need for further research. Aspects like preservation, chemical stability, storage
method, sensory analysis, and shelf life deserve additional investigation. This preliminary study indicates that
replacing sodium benzoate with chamomile extract in guava juice preservation is partially feasible.

Keywords: Sodium benzoate. Chamomile. Ascorbic acid.



1 INTRODUGCAO

Os conservantes sdo substancias capazes
de impedir ou retardar a decomposi¢do causada
pela agdo de microrganismos e enzimas sobre o
alimento. (DE BARROS et al., 2021)

A ingestédo de conservantes quimicos pode
causar acumulo no organismo e ocasionar
doencas, mesmo considerando sua metabolizacdo
no metabolismo, sendo necessario o cuidado
quanto as doses de ingestdo. (PANTEC, 2023;
ANVISA, 2009; LEDERER, 1990)

Por conter menos riscos, dentre o0s
conservantes mais utilizados, é possivel citar o
benzoato de soédio, figura 1, que recebeu
autorizacdo da ANVISA por meio da RDC n°05 em
2007. A producdo anual de 638.000 toneladas de
acido benzoéico resulta em cerca de 100.000
toneladas de benzoato de sodio, sendo 70%
destinados a conservacgédo. Sua estrutura envolve a
substituicdo do préton carboxi do acido benzoico
por um fon sodio. Tal fato evidencia sua
importancia como conservante alimentar, sendo
usado em bebidas ndo alcodlicas, gaseificadas e
ndo gaseificadas, como em suco de frutas
processados, até 0,05 g/100mL, agindo como
protecdo contra microrganismos em pH 4,5.
(ANVISA, 2007; ANVISA 2023; WILLIAMS; LOCK,
2005; HONG et al, 2009; EUROPEAN
COMMISSION, 2005)

Figura 1: Férmula estrutural do benzoato de sédio
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Fonte: Do préprio autor (2023)

Devido a auséncia de tempo no cotidiano
para se alimentar bem, os sucos industrializados
sdo consumidos em maior quantidade, uma vez
que oferecem praticidade e comodidade. A
preferéncia esta relacionada a busca por habitos
saudéaveis em substituicdo aos refrigerantes, porém
essa escolha gera preocupacdes na area da
odontologia e medicina devido aos impactos na
saude bucal e geral, gerados pela presenca de
aditivos. Apesar dos avancgos tecnolbgicos na
conservacdo, 0 tratamento térmico dos sucos
processados afeta nutrientes como o &cido
ascorbico. O consumo frequente dessas bebidas
tem levado & substituicdo de alimentos saudaveis,
contribuindo para problemas de salde a longo
prazo, como sobrepeso e doengas cronicas.
(MATSUURA et al, 2002; CARDOSO et al., 2013;
SILVA et al., 2005; LONGO-SILVA et al., 2015)

Embora apresentem beneficios, observa-se
gue o uso de conservantes sintéticos nos alimentos
tem gerado algumas dificuldades no que diz
respeito a sua ingestéo, ampliando a ocorréncia de
sintomas clinicos. Em diversos alimentos e bebidas
processadas, como o suco de goiaba, a interacdo
entre o benzoato de sédio e o &cido ascorbico,
figura 2, pode resultar na formag¢éo de benzeno,
uma substancia toxica e cancerigena. Essa reacao
ocorre em condi¢des especificas de exposi¢cdo a
luz e ao calor, e amostras desses produtos foram
encontradas com tracos de benzeno em diversos
paises. (DE SOUZA et al, 2019; ATSDR, 1997
NOGUEIRA, 2010)

Figura 2: Reag&o entre o benzoato de sédio e acido ascorbico
para formacéao do benzeno
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Fonte: OLOYE (2019)

A industria alimenticia esta preocupada em
substituir aditivos sintéticos por ingredientes
naturais, uma das alternativas € o uso dos extratos
de plantas, as flores de camomila sdo um exemplo.
A forma mais comum do consumo da camomila é a
partir do cha, preparado por infusdo. Além da
bebida, ha também xaropes, compressas e banhos.
Por seus beneficios terapéuticos ligados a seus
compostos bioativos, os flavonoides, a camomila
pode ser usada em cosméticos e como fonte
nutricional.  Por meio de investigacdes
farmacolégicas e testes laboratoriais determinou-
se suas atividades bioldgicas, incluindo as
propriedades antioxidantes do 6leo essencial e
extratos. (SINGH, 2011; MIHYAQUI et al., 2022;
CARVALHO, 2019; SPOSITO, 2014)

Os flavonoides, figura 3, séo destaque entre
0s compostos fendlicos e estdo abundantemente
distribuidos pelo reino vegetal, tendo 4200



variedades. S8o capazes de se ligar a metais e
agem como varredores de radicais livres, além de
neutralizar espécies oxidantes, servindo, assim,
como possivel substituto de conservantes. (DOS
SANTOS; RODRIGUES, 2017; GALO et al., 2018).

Figura 3: Estrutura da quercetina, tipo de flavondéide presente
na camomila.

Fonte: Do préprio autor (2023)

Dessa forma, o presente trabalho visou
avaliar a substituicdo do benzoato de sédio por
extrato de camomila na conservacdo do suco de
goiaba.

2 OBJETIVO GERAL

e Avaliar a substituicao do benzoato de sédio
por extrato de camomila na conservacédo de suco
de goiaba.

2.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Extrair e qualificar os compostos fendlicos
presentes na camomila;

e Realizar a anadlise quantitativa do extrato
da camomila a partir do método colorimétrico 4-
aminoantipirina;

e Aplicar o extrato obtido no suco de goiaba
natural;

e Comparar a eficacia dos extratos da
camomila em relacdo ao benzoato de sédio na
preservacao da qualidade do suco de goiaba.

3 METODOLOGIA

Neste item, encontram-se descritos todos os
materiais e procedimentos utilizados para a
realizacdo das analises.

3.1. MATERIAIS

Os reagentes utlizados e as suas
respectivas féormulas quimicas estdo indicados na
tabela 1.

Tabela 1: Reagentes e suas respectivas férmulas quimicas

Reagentes Férmula molecular
Agua destilada H20
Camomila -
Cloreto de ferro (lll) FeCl3

Etanol C2HeO
4-aminoantipirina C11H13N30
Cloreto de amoénio NH4Cl

Hidréxido de am6nio NH40OH
Ferricianote de Pétassio CeNsFeKs
2,2-difenil-1- C18H12N506
picrilhidrazil(DPPH)
Solu¢do Tampéo pH 10 NH3/NHa4Cl
Acido galico C7H60s5

Agar CLED -

Fonte: Proprio autor (2023)

Os  equipamentos  utilizados  foram:
Incubadora  microbiolégica  modeloDT6150C,
Espectrofotdbmetro Model - Nova 1600V, Balanca
analitica AG200, Estufa de Secagem modelo
SX1.3DTME, Manta de aquecimento modelo LGI-
AHM-500 e Micropipeta 100-1000ul monocanal
volume variavel.

3.2. METODOS

3.2.1. Preparo do extrato da camomila

Retirou-se os caules presentes nas folhas da
planta e peneirou-as a fim de obter a amostra de
interesse, pesou-se 8g de amostra em triplicata.
Apbs pesada, a camomila foi colocada em estufa
por 30 minutos a 40°C, em seguida, foi retirada e
triturada com o auxilio de almofariz e pistilo. Apés a
triturac&o, inseriu-se a amostra no papel filtro e o
introduziu no aparelho de Sohxlet, iniciando, apés
0 inicio da ebulicdo da agua presente no baldo, o
processo de extracdo com duragdo de 3 horas.
(HONORATO, 2012)

3.2.2. Analise qualitativa dos fendis totais

Em um tubo de ensaio, uma parte do extrato
foi transferida e em seguida foi adicionado 1 mL de
etanol na amostra, que posteriormente foi deixada
em banho-maria por cerca de 5 minutos a
temperatura de 40°C, adicionou-se 1 mL de
solugéo alcodlica de cloreto de ferro (l11) 20,5 mol.L
! com o objetivo de observar mudanca na coloragéo



para verde-acastanhado.
NASCIMENTO, 2019)

(GOMES;

3.2.3. Andlise quantitativa dos fendis
totais

O método utilizado foi adaptado com base
em Rosa (2015). Para quantificar os fendis totais
presentes nos extratos, aplicou-se o procedimento
do método colorimétrico 4-aminoantipirina.

Preparou-se uma solucdo estoque de acido
galico com concentracdo de 500 ppm em um baldo
volumétrico de 50 mL e recolheu-se aliquotas desta
solugdo a fim de realizar diluigBes para obter 10 mL
nas seguintes concentracfes: 100 ppm, 75 ppm, 50
ppm, 25 ppm e 10 ppm.

Foi recolhido 1000uL do extrato da
camomila e completou-se com agua destilada a fim
de obter 5 mL da solugdo amostra diluida. Os
padrdes foram preparados, inclusive o branco e o
analito, e na seguinte ordem foram adicionados: 0,2
mL de solugdo de 4- aminoantipirina 3%, 2 mL de
solucdo de ferricianeto de potassio 2%, * 4 gotas
de solucdo tampdo pH 10 com a intencdo de
tamponar o meio em pH 10, confirmado com a fita
de pH e agitando constantemente a cada adicéo.

As solucdes foram transferidas para
cubetas de plastico e realizou-se a varredura no
espectrofotbmetro com o branco e a solucao
intermediaria de 50 ppm. Logo apds, foi feita a
varredura em uma faixa de 400-550nm e a curva
analitica, obtendo 473 nm como absorbancia
maxima dos fendis totais. No preparo da solugcéo da
amostra, foram adicionados todos os reagentes
citados anteriormente, ndo contendo apenas a
solucgéo diluida. (APHA, 2005)

Apos as leituras das solugdes, foi adquirida
a equacéo da reta, a partir da curva de calibragéo,
sendo utilizada para calcular a concentragcdo de
fendis totais no extrato.

3.2.4. Preparo do suco de goiaba

As goiabas, compradas no “Mercado Alvaro”,
localizado préximo a ETEC Irma Agostina, foram
previamente lavadas, sendo retiradas suas cascas
e, posteriormente, cortadas em pequenos pedacos.
Apbs esse processo, utilizou-se o liquidificador
doméstico para garantir a homogeneidade da
amostra. Em seguida, foi realizada a peneiracdo do
suco para a retirada do bagaco. Foram produzidas
trés amostras distintas de suco de goiaba para
andlise.

No primeiro lote (SA), o suco foi preparado
sem aditivos. No segundo lote (SB), foi adicionado
extrato de camomila e benzoato de sédio em
guantidades equivalentes, adicionando-se 1,5 mL
de cada. O terceiro lote (SC) consistiu do suco com
apenas os extratos da camomila, sendo adicionado
3 mL do extrato. Realizamos comparagdes entre

esses lotes e o suco industrial Maguary© e Da
Fruta© (SM e SD), assegurando que as mesmas
guantidades de aditivos, tanto sintéticos quanto
naturais, foram adicionadas respeitando as
diretrizes permitidas.

No preparo de SB e SC, foram feitas 3 lotes
de cada, com extrato de cada uma das 3 extracdes
feitas. Sendo um SB com 0s extratos da extracéo
1, outro com a 2, e um terceiro com a 3. Foi
realizado o mesmo processo com SC. Dessa
forma, busca-se avaliar o impacto desses aditivos
nos lotes de suco em relacdo aos produtos
comerciais disponiveis no mercado. (ANVISA,
2007).

O armazenamento dos lotes foi feito em
garrafas plasticas e locais com luminosidade e em
temperatura ambiente, analisando as propriedades
organolépticas periodicamente.

3.2.5. Avaliacdo da atividade antioxidante por
meétodo 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH)

Segundo Fries e Frasson (2010), para o
preparo das amostras dos sucos naturais para a
andlise da atividade antioxidante, pesou-se 0,05 g
de cada uma das amostras (SA, SB, SC, SD e SM)
em um béquer de 10 mL, diluindo cada pesagem
com 10 mL de metanol (99%), resultando em
solugBes de 5 g.L-!. Foi preparada uma solucéo de
1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) a 2 mmol.L%, que
foi separada em quatro por¢cdes para suas
posteriores diluicdes em baldes volumétricos de 10
mL, obtendo as concentracdes de 0,02; 0,03; 0,04
e 0,05 mmol.L .

Os valores volumétricos das quatro porgdes
e suas respectivas diluicbes estdo presentes na
tabela 2.

Tabela 2: Diluicdo das concentragdes necessérias para as
analises

Concentracdo  Volume da Volume de
(mmol.L?) solucéo mae metanol
(mL) (99%)
0,02 0,10 9,90 mL
0,03 0,15 9,85 mL
0,04 0,20 9,80 mL
0,05 0,25 9,75 mL

Fonte: Préprio autor, 2023

Preparadas as solugdes, realizou-se uma
varredura do comprimento de onda, na qual uma
fracdo de uma das concentra¢cdes de DPPH foi
transferida para uma cubeta de plastico e analisada
em espectrofotometro, até a estabilizacdo da
absorbancia e definicdo do comprimento de onda
correspondente ao DPPH, estabelecendo o padrao
para a solucéo branco. (RUFINO et al., 2007)



Com a metodologia adaptada de Lange,
Herebele e Mildo (2009), foi realizada a curva
padrdo utilizando as quatro concentragfes, sendo
a concentracao 4 o ponto estequiométrico, usados
posteriormente nas andlises das amostras. Na
andlise dos extratos, foram utilizadas as amostras
de sucos com concentracdo de 5 g.L ™.

Foram preparadas solucbes de 10 mL,
sendo que para a amostra de suco de goiaba foi
recolhido 1,46 mL de solucdo de extrato,
adicionando 0,25 mL de solucdo de DPPH 2
mmol.L?, completando com metanol até o volume
total de 10 mL. O respectivo procedimento foi
repetido para os outras duas amostras. pods a
mistura, esperou-se em torno de 30 minutos para a
reacdo entre as espécies. Foram transferidos
aproximadamente 1 mL de cada solucdo para uma
cubeta do plastico, que foi analisada em
espectrofotdbmetro em comprimento de onda entre
510 e 517 nandmetros, por 5 minutos. (MENSOR,
2001)

Com os valores de absorbancia,
determinou-se o percentual de atividade
antioxidante (%AA) da amostra, conforme a formula
1

Abs amostra - b

%AA = - x100
(Férmula 1)

a = coeficiente angular obtido para a curva de calibragéo
b = coeficiente linear obtido para a curva de calibracéo
Fonte: DA SILVEIRA et al. (2018)

3.2.6. Avaliacdo microbiolégica

Preparo das amostras

Adaptando a metodologia de Nascimento e
Furlanetto (1981) para a andalise microbiolégica,
foram utilizadas 4 amostras do suco de goiaba
preparadas anteriormente (SA, SB, SC e SM), 100
mL de cada amostra foi recolhida em copos
descartaveis estéreis.

Os lotes foram diluidos em baldes
volumétricos de 10 mL, com 1 mL de cada lote
transferido para o baldo e completado até o
menisco com agua destilada. Durante o processo,
foram registrados o pH e a temperatura inicial de
cada suco para garantir melhores resultados.
(BRASIL, 2003).

Analise de bactérias e fungos

Seguindo a metodologia de Reis e
colaboradores  (2023), foram  adicionadas
aproximadamente 15 mL de 4gar CLED em placas
de Petri estéreis, em seguida foram acrescentados
aproximadamente 1 mL das diluicdes. Apos
homogeneizacdo e solidificacdo do &gar, foram
realizadas as semeaduras, incubando as placas a

35°C por 94 horas. ApGs esse periodo, foi feita a
comparacéo visual das placas.
4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. Preparo do extrato da camomila

A tabela 3 abaixo contém os valores das
massas pesadas para cada lote correspondentes
ao seu tempo de extragéao.

Tabela 3: Dados da extragao

Lote Massa (g) Tempo de
extracdo (h)
1 8,0043 3
8,0783 3
8,0288 2

Fonte: Proprio autor, 2023

Devido a restricbes de tempo, a extragdo do
Gltimo lote foi realizado por um periodo de duas
horas, diferente dos dois primeiros, que tiveram
duracéo de trés horas. A figura 4 mostra uma foto
retirada do processo de extracdo realizado por
meio do método de Soxhlet.

Figura 4: Processo de extracdo utilizando o aparelho Soxhlet
para obten¢do de compostos da camomila.

Fonte: Préprio autor, 2023

4.2. Analise qualitativa de compostos
fenodlicos

ApOGs a extracdo dos fendis totais, foi
realizada a andlise qualitativa dos compostos
fendlicos, evidenciando a formacdo de um
complexo de coloragdo verde-acastanhado, figura
5, em acordo com 0 exposto no estudo realizado
por Gomes e Nascimento (2019).

Figura 5: Complexo formado apés a adi¢éo do cloreto férrico no
extrato da camomila



Fonte: Proprio autor, 2023

Essa mudanca ocorre quando ha a formagéo
de um complexo verde-acastanhado, expressa na
figura 6.

Figura 6: Reacéo do flavonoide com o cloreto de ferro (Ill) para
formacao de um complexo
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Fonte: KAZMIERCZAK (2022)
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4.3. Andlise
fenélicos

guantitativa compostos

Posteriormente a andlise quantitativa dos
fendis totais do extrato da camomila, foi feita a
guantificacdo pelo método 4- aminoantipirina em
um comprimento de onda de 473 nm. A curva
analitica obtida na quantificacdo dos fendis totais
como descrita ha metodologia, é apresentada na
figura 7.

Figura 7: curva analitica do &cido galico
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Fonte: Proprio autor, 2023

As concentracdes obtidas na determinacao
dos fendis totais pelo método 4- aminoantipirina,
expressos em ppm de compostos fendlicos

120

presentes no extrato da camomila s&o

apresentados na tabela 4.

Tabela 4: concentragdes de fendis totais nos extratos de
camomila obtidas pelo método 4- aminoantipirina

Amostra (Extragéo) Concentracéo de

fenois totais (mg.g?)

1 17,32
2 18,22
3 13,08

Fonte: Proprio autor, 2023

Apé6s a quantificagcdo de fendis totais dos
extratos, os resultados mostram uma quantidade
abaixo da constatada na literatura. (GOMES;
NASCIMENTO, 2019)

O extrato 3 avaliado apresentou uma
concentracdo distinta e baixa quando comparado
as amostras 1 e 2, as quais apresentaram
concentragdes proximas entre si. As trés extracdes
resultaram em solu¢Bes com baixa concentracdo
de compostos fendlicos em relagao a literatura de
Caleja (2017), que indica uma concentracdo de
41,54 mg.gt.

A diferenca da concentracdo da Ultima
amostra para as demais pode ser consequéncia da
reducdo de tempo do seu processo de extracao,
optando-se por ser feito no tempo de 2 horas.

4.4. Avaliacdo das propriedades organolépticas
do suco de goiaba

As duplicatas de cada suco, SA, SB e SC,
permaneceram com as aparéncias inalteradas
desde o momento da aplicagcdo dos extratos até o
término das andlises praticas. Contudo, o odor foi
alterado ap6s dois dias, ficando desagradavel.
Houve a medicédo de pH, na qual o o encontrado foi
entre 3,5 e 4,2, estando dentro dos padrdes.

No geral, 0os sucos permaneceram com O
aspecto padrao esperado de cor rosa escuro e pH
previsto; porém, o suco que continha somente 0s
extratos obteve odor mais desagradavel.
(TAVARES, 2018)

4.5. Avaliagado da atividade antioxidante DPPH

Para a andlise e comparagdo da atividade
antioxidante das amostras SA, SB, SC, SM e SD,
verificou-se o registro das curvas padrdes com as 4
concentragdes apresentadas no grafico, obtendo a
equacéo da reta e 0 R2 Isso foi feito a fim de
garantir uma propor¢do estequiométrica de 1:1
entre as quantidades de mols de cada antioxidante
presentes nos baldes de (10 mL) e a quantidade da
solugéo estoque de DPPH adicionada na solucéo,
sendo efetuada a leitura com comprimento de onda



de 517nm, obtendo os resultados apresentados na
figura 8.

Figura 8: Curva analitica do DPPH

0.6
0s AmostraSD, SM, SB (1,2e3) ...®
7| Abssiim = 7,55C + 0,099 @
] 2=00026 @ @ecl,.e0t
£ R2 = 0,9926 i
203 e @
g PR
202 ot
< Amostra SC (2)
0.1 Abs517mm= 11 717C - 0,0494
R2 = 0,9953
o , , : ,
0.015 0.025 0.035 0.045 0.055

Concentracdo DPPH (mmol.L?)

Fonte: Proprio autor, 2023

Foi realizada a leitura das amostras ao final
dos 30 minutos, mesmo apés o contato com o
DPPH e o tempo necessario para reacao, a solucao
ainda apresentava cor violeta, caracteristica do
DPPH em composicdo molecular original. Esta
observacdo evidencia a eficacia entre os
antioxidantes das amostras SA, SB, SC, SD e SM.
E possivel observar o potencial antioxidante das
amostras na tabela 5.

Tabela 5: Percentual das atividades antioxidante das amostras
de suco (%AA)

Amostra Percentual atividade

(Extracao) antioxidante (%AA)
SA 11,92%
SB (1) 32,74%
SB (2) 24,25%
SB @) 34.36%
sC @) 14,18%
SC @) 17,90%
SC@) 17,41%
SD 34,94%
SM 32,58%

SA (Suco natural) / SB (Suco + composto-n + benzoato de sédio)
/ SC (Suco + Composto) / SD (Suco DaFruta®©) / SM (Suco
Maguary®©)

Fonte: Proprio autor, 2023

As amostras SB, SD e SM mostraram uma
inibicho maior, atingindo em média 24,5%,
enguanto as amostras SC apresentaram uma
inibicdo, em média, de 16,5%. Esses resultados
indicam que SB, SD e SM possui uma maior
capacidade de inibicdo do DPPH em comparagéo
com SC. A diferenca na atividade antioxidante entre
as amostras pode ser atribuida a adicdo do
conservante benzoato de sodio, variacdo na

guantidade de compostos fendlicos, interferéncia
de outros componentes, instabilidade dos
antioxidantes e efeitos do processamento industrial
com a adi¢éo de outros aditivos. As amostras SC
sd0 mais suscetiveis a degradacéo, reduzindo sua
eficacia antioxidante. A amostra de suco
industrializado apresenta um melhor resultado
devido as diferencas mencionadas, porém as
amostras SC e SB mostram um maior potencial de
atividade antioxidante quando se compara com a
amostra SA. (DEGASPARI,2004)

4.6. Avaliacdo Microbiolégica

A avaliacéo microbiolégica dos lotes SA, SB,
SC e SM envolveu o plagueamento, com retirada
de 1 mL de cada lote diluido. Como observado na
figura 9, houve um menor crescimento bacteriano
nos lotes SB e SM, mostrando uma eficacia do
conservante sintético em relacéo aos outros.

Figura 9: Placas de Petri ap6s 96 horas de incubagao

(35%)

SA (Suco natural) / SB (Suco + composto + benzoato de sédio)
/ SC (Suco + composto) / SM (Suco Maguary®©)

Fonte: Préprio autor, 2023

Nos lotes SB, foram localizadas duas
colénias azul-esverdeadas, que podem ser
identificadas como bactérias, segundo
caracteristicas descritas (tabela 6) na literatura de
Teixeira (2020). Ja nos lotes SC, as colénias séo
distintas, apresentando cores amareladas, e o lote
SA teve um maior nimero de coldnias.

Tabela 6: Caracteristicas para identificagdo de bactérias e
fungos

Fungo Bactéria
Formato Sem forma Circular
definida
Coloragao Cores fortes Tons pasteis
Contorno Irregular Regular
Tamanho Grandes Pequenas

Fonte: TEIXEIRA (2020)

5 CONSIDERACOES FINAIS



Os resultados da extracdo dos compostos
fendlicos ndo se revelaram efetivos, evidenciando
uma concentragao baixa de compostos fendlicos no
extrato de camomila, que ndo se alinha com as
expectativas da literatura (41.54 + 1.18 mg.g™?).

Ao analisar a atividade antioxidante,
observou-se que os compostos fendlicos nao
conseguiram superar o potencial antioxidante do
benzoato de soOdio. Essa constatagdo sugere
limitagBes no poder antioxidante desses compostos
em comparagcdo com O conservante sintético. A
falta de uma inibicdo mais pronunciada do radical
DPPH nos sucos tratados com compostos fenélicos
indica que, embora sejam promissores, esses
componentes podem ndo oferecer uma protecao
antioxidante tao eficaz quanto o benzoato de sodio.

Essa descoberta esta intrinsecamente ligada
aos resultados dos ensaios microbiolégicos. Nas
amostras tratadas com compostos fendlicos, foi
observada um maior crescimento de bactérias em
comparacdo com aquelas tratadas com benzoato
de sodio. Essa correlagdo entre a atividade
antioxidante e a formacdo bacteriana destaca a
complexidade das interacBes entre 0s compostos
fendlicos e a preservacgédo microbiolégica. Contudo,
notou-se uma conservagdo parcial em amostras
tratadas com conservante sintético e flavonoides
em quantidades equivalentes, sendo possivel uma
limitada substituicdo do benzoato de sédio.

Portanto, por meio desse projeto, 0s
compostos fendlicos, enquanto substituto do
benzoato de sb6dio em suco industrial, néo
possuiram uma aplicagdo vidvel para a industria
alimenticia.

6 PERSPECTIVAS

As investigacdes futuras devem concentrar-
se em adaptar a forma de extragdo e
armazenamento de compostos fendlicos presentes
no extrato da camomila e realizar um maior nimero
de testes, de modo a atender ou superar 0s
padrdes estabelecidos pelos conservantes
sintéticos.
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