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ALM20
Ingredientes naturais como agentes conservantes: aplicagdo em
formulagées nutracéuticas

Filipa A. Fernandes'?, Marcio Carocho', Sandrina A. Heleno', Paula Rodrigues', Maria Inés
Dias', José Pinela’, Lillian Barros', Jesus Simal-Gandara?, Miguel A. Prieto'?, e Isabel C. F. R.
Ferreira"”

Centro de Investigagéo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de Santa
Apoldnia, 5300-253 Braganga, Portugal;
2Grupo de Nutricion y Bromatologia, Departamento de Quimica Analitica y Alimentaria, Facultad de
Ciencias de Ourense, Universidad de Vigo-Ourense Campus, E-32004 Ourense, Spain.

*iferreira@ipb.pt

A crescente preocupagéo dos consumidores pela seguranga dos produtos alimentares, leva a uma
preferéncia por produtos sem aditivos artificiais [1], aumentando a procura de aditivos naturais por
parte da industria. Assim, o objetivo principal deste trabalho consistiu no estudo de ingredientes
naturais de reconhecida bioatividade (acido citrico e flor de castanheiro) como conservantes de uma
formulagao nutracéutica comercial a base de Aloe arborescens Mill., em substituigdo do conservante
artificial ja utilizado (benzoato de sodio). Estas formulagdes foram posteriormente caracterizadas
relativamente ao seu valor nutricional [2] (teor em minerais, humidade, cinzas, proteinas, gordura total,
hidratos de carbono e energia), perfil individual em agucares livres (HPLC-RI), acidos organicos
(UFLC-PDA), acidos gordos (GC-FID) e compostos fenolicos (HPLC-DAD-ESI/MS); e ainda em termos
de atividade antioxidante através da inibicao da peroxidacgéo lipidica em tecidos cerebrais de porco
(TBARS) e da inibigdo da hemdlise oxidativa (OxHLIA). Foram preparadas formulag¢des diferentes com
0 objetivo de avaliar a capacidade dos ingredientes naturais na inibigdo do crescimento microbiano,
tendo sido contaminadas com diferentes microrganismos (Escherichia coli, Bacillus cereus, Aspergillus
parasiticus e Zygosaccharomyces rouxii) e, posteriormente, analisadas quanto a quantidade destes
microrganismos ao longo de 45 dias. Todos os resultados foram comparados com os obtidos nas
formulagdes com o conservante artificial (benzoato de sddio) e sem conservante. Nao se verificaram
diferencas significativas entre as formulagdes. Os hidratos de carbono foram encontrados em maior
quantidade (99 g/100 g de massa fresca (mf)), seguidos do teor em proteinas (0,39 g/100 g mf),
enquanto que a gordura total apresenta o menor conteudo (0,05 g/100 g mf); o valor médio de energia
foi de 397 kcal/100 g mf. Foram encontrados diferentes minerais (potassio, sédio, calcio, magnésio,
manganés, zinco, ferro e cobre), sendo o calcio o maioritario com um valor médio de 105 mg/100 g
mf. Foram também identificados os agucares, frutose, glucose e trealose, e dois acidos organicos,
destacando-se a frutose (13 g/100 g mf) e o acido malico (0,40 g/100 g mf), respetivamente. Foram
quantificados dezassete acidos gordos com maior abundancia dos &cidos palmitico (C16:0, 37%) e
estearico (C18:0, 14%). Relativamente aos compostos fendlicos foi evidente a presenga de 10
compostos fendlicos (2 acidos fendlicos, 3 flavonoides, 2 aloinas e 3 outas antraquinonas),
destacando-se a aloenina (flavonoide) como composto maioritario (0,14 pg/100 g mf). No que
concerne a bioatividade verificou-se uma maior atividade nas formulagdes incorporadas com flor de
castanheiro com valores de ECs, de 0,11 ug/mL (TBARS) e de ICsp 128 pg/mL (OxHLIA - At = 60 min).
Quanto a estabilidade das formulagdes desenvolvidas, ambas se mostraram eficazes na inibigdo do
crescimento dos microrganismos, verificando-se uma redu¢do do niumero de coldnias superior a
formulagéo incorporada com benzoato de sédio. Os resultados obtidos neste estudo permitem concluir
que os conservantes naturais utilizados ndo tém influéncia na composigao nutricional e quimica do
nutracéutico estudado e demonstraram ser uma boa alternativa ao benzoato de sédio na conservagao
deste nutracéutico.
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