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Produtos naturais sdo rotinei-
ramente utilizados como alimentos
funcionais, ingredientes, aditivos
(corantes, antioxidantes, ete.) ou como
produtos finais (nutracéuticos e suple-
mentos). Atualmente, devido a maior
procura por ingredientes naturais, em
varias aplicacoes, é cada vez mais exi-
gida pelos consumidores a substituicio
de compostos sintéticos por naturais
(ROSTAGNO; PRADO, 2013).

Virios compostos bioativos pre-
sentes em diferentes espécies ve-
getais podem ser considerados
alternativas frente a aditivos alimen-
tares sintéticos, principalmente em
relagio as atividades antimicrobiana
e antioxidante. Na ultima década,
um ndmero crescente de estudos
publicados vem demonstrando um
elevado potencial antimicrobiano e
antioxidante de substancias isoladas

ou derivados vegetais (ORTEGA-
-RAMIREZ et al., 2014). Ervas e
especiarias tém sido utilizadas como
fonte de sabor, odor e coloracio
aos alimentos hd milhares de anos.
Devido a sua constituicdo fitoquimica
rica em compostos antioxidantes,
ervas e especiarias tém sido cada
vez mais utilizadas para a pre-
servacdo de alimentos e bebidas
(EMBUSCADQO, 2015).
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A atividade antioxidante é relacio-
nada a capacidade de um composto
bioativo eliminar efetivamente radi-
cais livres, inibindo reacdes de lipo-
peroxidagdo, mantendo a estrutura
e fungoes celulares e evitando outros
danos oxidativos (ZOU et al., 2016).
Os antioxidantes encontrados nos
alimentos constituem uma categoria
heterogénea de moléculas. Eles po-
dem atuar por diferentes mecanismos:
(i) remocao de espécies que iniciam
processos de oxidagdo, (ii) quelante
de fons metalicos, (iii), captura de O,,
(iv) interruptores de reacoes em ca-
deia auto-oxidativas e (V) reducio de
concentragoes locais de O,. A atividade
antioxidante destes compostos depen-
de de suas caracteristicas quimicas e
localizacio fisica no sistema alimentar
(proximidade a membranas fosfolipi-
dicas, interfaces de emulsoes ou na
fase aquosa) (OROIAN; ESCRICHE,
2015).

Os antioxidantes sido usados em
alimentos principalmente para evitar
aformacéao de off flavors provenientes
da oxidagio de gorduras, interrompen-
do o inicio do processo de peroxidacio
ou fases de propagacio (CAROCHO,;
MORALES; FERREIRA, 2016).
O processo de rancificacido ocorre
quando os lipidios presentes nos ali-
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mentos sofrem oxidacdo. Esta reacao
quimica é responsavel pelo desenvol-
vimento de caracteristicas sensoriais
indesejaveis em muitos alimentos,
tornando-os improprios para consumo
(EMBUSCADO, 2015).

Nos alimentos, além dos lipidios, o
processo oxidativo pode afetar também
proteinas e carboidratos, resultando em
alteraces de propriedades nutricionais
ou comprometimento da seguranga do
produto. A deterioragdo oxidativa pode
ocorrer em produtos refrigerados, con-
gelados, cozidos, curados e irradiados.
Neste contexto, antioxidantes naturais
podem ser utilizados para retardar
este processo (ORTEGA-RAMIREZ
etal., 2014).

Dentre as maiores classes de com-
postos antioxidantes de origem vegetal,
podem se destacar as vitaminas (C e E),
os carotenoides (carotenos e xantofilas)
e os polifenois (flavonoides, acidos feno-
licos, lignanas e estilbenos) (OROIAN;
ESCRICHE, 2015). A vitamina C,
4cido L-ascorbico, é uma substincia
hidrossoluvel que se caracteriza como
um eliminador natural de radicais livres,
que pode efetivamente capturar uma
variedade de espécies reativas de oxige-
nio (ROS) e remover O,. Devido ao seu
elevado potencial antioxidante, o acido
ascorbico € particularmente importante
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na estabilizacdo de o6leos e gorduras.
A vitamina E, lipossolavel, também
conhecida como potente antioxidante,
pode atuar isoladamente ou em sinergis-
mo com o acido ascorbico. Sua principal
atividade antioxidante se da devido a
interrupcao de reagdes autooxidativas.
Os carotenoides também sao empregados
como aditivos devido a sua atividade an-
tioxidante, apesar de seu uso ser limitado
devido a sua alta susceptibilidade a oxida-
¢do pela luz. O B-caroteno ¢ utilizado na
panificagdo, em ovos e produtos diarios
como removedores de oxigénio.

Em muitos produtos alimenticios,
os carotenoides, o acido ascorbico € a
vitamina E sdo utilizados em conjunto.
Os polifendis constituem um dos grupos
mais interessantes de compostos no reino
vegetal, principalmente devido a sua forte
capacidade antioxidante com efeitos inte-
ressantes para a satide humana. Por causa
de sua alta eficacia como preservantes
e sua ampla aceitagdo pelo publico em
geral, ¢ desejavel adiciona-los aos ali-
mentos. Os polifendis sdo muitas vezes
aplicados nos alimentos através de ex-
tratos de plantas, aproveitando os efeitos
sinérgicos entre compostos, ou também
sdo adicionados individualmente, no
caso de moléculas com elevada atividade
(CAROCHO; MORALES; FERREIRA,
2016; ZOU et al., 2016).
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Um eficiente antioxidante cada
vez mais utilizado com a finalidade de
proteger o aroma e a cor de muitos
alimentos industrializados é a ace-
rola. A acerola (espécie Malpighia
emarginatae ) é conhecida como uma
das maiores fontes naturais de acido
L-ascérbico (Vitamina C), além de
conter diversos outros nutrientes, o
que a torna atrativa e cada vez mais
popular na dieta humana (MATTA
et al., 2004; MEZADRI et al., 2006).

Produtos de acerola tém sido cada
vez mais utilizados na composicio
de muitos outros produtos como
bebidas, alimentos lacteos, barras
de cereais, recheios, suplementos
alimentares e também para o en-
riquecimento de sucos e néctares de
outras frutas, como abacaxi, mamao
e maracuja.

A utilizacao de extratos ou subs-
tancias isoladas de vegetais constitui
uma promissora forma de assegurar

a seguranca dos alimentos e contro-
lar processos oxidativos, trazendo
qualidades desejaveis para os con-
sumidores como clean label e ingre-
dientes naturais.

A Duas Rodas realiza investi-
gacoes de solugdes nessa linha de
produtos, para atender as necessi-
dades da indudstria alimenticia, dos
consumidores, transformando novas
exigéncias e tendéncias em produtos
de sucesso.
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