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DESENVOLVIMENTO DE NOVAS MASSAS ALIMENTARES
FUNCIONAIS ATRAVES DA INTRODUCAO DE EXTRATO DE
ESTRAGAO

Andreia Ribeiro!2, Lillian Barros!2, Maria Filomena Barreiro?, Isabel C.F.R. Ferreiral

Centro de Investigagdo da Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de Braganga,
Campus de Santa Apolonia, 1172, 5300-253 Braganca, Portugal.

%L aboratorio de Processos de Separacéo e Reacdo (LSRE), Laboratério Associado
LSRE/LCM, Instituto Politécnico de Braganca, Campus Santa Apolénia Ap. 1134, 5300-857
Braganca, Portugal.
assr9l@gmail.com

As massas alimentares constituem produtos adequados para serem transformados
em alimentos funcionais devido a sua grande variedade e crescente aceitabilidade
pelos consumidores [1]. Por outro lado, torna-se necessario garantir e aumentar o
tempo de prateleira desses alimentos através da introducdo de conservantes. Neste
campo, a utilizacdo de alguns conservantes sintéticos tem gerado controvérsia
crescente a nivel mundial, dado os maleficios que podem provocar no organismo.
Desta forma, a utilizacdo de “aditivos verdes”, nomeadamente os derivados de
plantas, tem-se apresentado como uma boa alternativa aos conservantes
convencionais, garantindo simultaneamente a introducdo de ingredientes bioativos e,
consequentemente, a funcionalizagao dos alimentos.

Neste trabalho, foi utilizado o extrato hidroetandlico de Artemisia dracunculus L.,
vulgarmente conhecido por estragdo, para incorporacdo em massas de pizza, apos
caracterizacdo em termos de compostos fendlicos e de se ter demonstrado a sua
atividade antioxidante, antimicrobiana e antitumoral. Para cada por¢cdo de massa
(fresca e cozida) com 125 g foram adicionadas 250 mg de extrato liofilizado de
estragao. Para cada um dos tipos de massa, foram utilizados dois controlos (um sem
extrato e outro com 250 mg de &cido ascorbico (E300), aditivo vulgarmente utilizado
nestes produtos). As analises foram feitas imediatamente ap0s a incorporacéo (0 dias)
e apos 5 dias de armazenamento no frigorifico. A atividade antioxidante foi verificada
pelos ensaios de atividade captadora de radicais livres (DPPH) e poder redutor tendo-
se verificado um decréscimo da atividade ao longo do tempo de armazenamento, tanto
para as massas frescas como para as massas cozidas aditivadas quer com o extrato
quer com E300. No entanto, a perda de atividade foi mais notéria nas massas sem
gualquer aditivo. Verificou-se ainda uma maior perda da atividade nas massas frescas
comparativamente as massas cozidas.

Assim, a incorporacdo do extrato de estragdo nas massas de pizza conferiu
propriedades antioxidantes aos produtos finais. Contudo, serdo necessarios estudos
para garantir a protecao efetiva do extrato no alimento, nomeadamente por aplicacao
de técnicas de microencapsulacao.
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[1] Li, M.; Zhu, K.; Guo, X.; Brijs, K. & Zhou, H. Comprehensive Reviews in Food Science and
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