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APLICACAO EM WAFFLES DE UM CORANTE NATURAL OBTIDO
DE FRUTOS DE ARBUTUS UNEDO L.

Cecilia Jiménez Lépez?, Cristina Calejal?, Rubia C. G. Corréa!, Maria Inés Dias?,
M.A. Prietol3, Maria Filomena Barreiro!2, Lillian Barros?, Isabel C.F.R. Ferreiral

!Centro de Investigacéo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganca, Campus de
Santa Apoldnia, 5300-253 Braganca, Portugal
%L aboratorio de Processos de Separacdo e Reacao - Laboratdrio de Catalise e Materiais
(LSRE-LCM), Instituto Politécnico de Braganc¢a, Campus de Santa Apoldnia, 5300-253
Braganca, Portugal
3Grupo de nutricdo e bromatologia, Faculdade de Ciéncia e Tecnologia Alimentar,
Universidade de Vigo, Ourense Campus, E32004 Ourense, Espanha
*iferreira@ipb.pt

Os corantes sdo um dos aditivos mais importantes em termos de marketing, uma vez
gue a cor pode influenciar diretamente as escolhas e preferéncias dos consumidores
[1]. No entanto, tém sido descritos alguns efeitos indesejaveis de determinados
corantes artificiais. Contrariamente, 0os corantes naturais (e.g. ricos em compostos
antocianicos) sao genericamente considerados inofensivos, para além de poderem
proporcionar efeitos bioativos [2]. Neste estudo, um extrato rico em antocianinas,
obtido a partir de frutos de Arbutus unedo L. (medronho), foi aplicado como corante
natural num produto de pastelaria. Para a preparacdo do extrato, otimizou-se o
processo de extracdo utilizando duas metodologias: extracdo assistida por calor e
extracao assistida por ultrassons, de forma a obter as condi¢gdes que maximizam a
concentracdo de antocianinas. Foi aplicanda uma metodologia de superficie de
resposta, seguindo um delineamento experimental de 5 niveis e as respostas foram
obtidas através de HPLC-DAD-ESI/MS, onde foram identificados trés compostos
antocianicos; a cianidina-3-glucésido foi a molécula maioritéaria. A técnica de extragao
assistida por calor demostrou ser o método mais eficaz para a extracdo de
antocianinas, produzindo 51,2% de extrato, com um teor total de antocianinas de
382,4 ug/g fruto seco e 744,6 ug/g de extrato, nas condi¢cdes 6timas de 5 minutos,
90°C, 80% de etanol e 15 g/L de razao solido: liquido. Posteriormente, o extrato foi
incorporado em waffles, tendo-se avaliado a sua composicdo em macronutrientes,
bem como em acucares livres e &cidos gordos, ao longo de 6 dias de armazenamento.
Os resultados obtidos demonstraram que a incorporacdo do extrato ndo causou
alteracdes nos componentes nutricionais. Validam também a possibilidade de utilizar
frutos de A. unedo como fonte de compostos antocianicos muito interessantes para
utilizagdo como corantes alimentares naturais.
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financeiro ao CIMO (UID/AGR/00690/2013), bolsa de C. Caleja (SFRH/BD/93007/2013) e
contrato de L. Barros; FEDER através do Programa Operacional Regional Norte 2020, no
ambito do Projeto Norte-01-0247-FEDER-024479: ValorNatural®; FEDER-Interreg Espafia-
Portugal no ambito do Projeto 0377_lberphenol_6_E. Xunta de Galicia pelo apoio financeiro
a M.A. Prieto.
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