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Resumo

Antioxidantes naturais podem ser considerados promissores para estabilizacdo oxidativa da
manteiga, especialmente os carotenoides, pigmentos naturais, caracterizados pela coloracéo
(amarelo, vermelho e laranja) e potencial antioxidante. Sendo assim, objetivou-se avaliar a acéo
dos extratos de carotenoides da abdbora (Cucurbita maxima) e do pimentdo amarelo (Capsicum
annuum L.) sobre a oxidacdo lipidica de manteigas. Foram preparadas farinhas das espécies
vegetais, e estas submetidas a extracdo alcodlica. Os extratos obtidos foram concentrados, e
misturados ao creme de leite na etapa de batedura para obtencdo da manteiga. Os efeitos da
incorporacdo destes extratos sobre o perfil oxidativo da fracdo lipidica das manteigas foram
monitorados. Determinou-se a acidez e o indice de perdxidos durante 40 dias, e a espalhabilidade
dos produtos foi avaliada. As manteigas fortificadas com os extratos demonstraram maior
estabilidade ao processo oxidativo. Propiciaram a estabilizagdo dos perdxidos em intervalos de
tempos maiores em comparacdo a manteiga controle. Os extratos foram eficazes em inibir a
hidrélise dos triglicerideos, colaborando para a estabilidade dos perdxidos, destacando-se o
extrato alcoolico de pimentéo, o qual em teste de espalhabilidade apresentou maior firmeza/dureza,
sendo necessaria uma forga maior para iniciar a propagacao do produto.

Palavras-chave: carotenoides; manteiga; oxidagao lipidica.

Abstract

Natural antioxidants may be considered promising for oxidative stabilization of butter, especially
natural pigments carotenoids, characterized by coloration (yellow, red and orange) and antioxidant
potential. The aim of this study was to evaluate the action of pumpkin carotenoid extracts
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(Cucurbita maxima) and yellow pepper (Capsicum annuum L.) on lipid oxidation of butters. Flours
of the plant species were prepared and subjected to alcoholic extraction. The extracts were
concentrated and mixed to the cream in the batting stage to obtain the butter. The effects of the
incorporation of these extracts on the oxidative profile of the lipid fraction of the butters were
monitored. For 40 days, the acidity and peroxides index and the dispersibility of the products were
evaluated. Butters fortified with the extracts showed greater stability to the oxidative process,
allowing the stabilization of peroxides over longer time periods compared to control butter. The
extracts were effective in inhibiting triglyceride hydrolysis. Contributing to peroxides stability,
especially the alcoholic pepper extract, which is the firmest firm spread/hardness test, requiring
greater strength to initiate product propagation.

Key-words: carotenoids; butter; lipid oxidation.

1. Introducéo

Nas ultimas décadas, o interesse por compostos naturais, bioativos e nutracéuticos tem
crescido em funcdo de estudos que sugerem a eficacia de dietas que as contenham, prevenindo
doencas como canceres, distlrbios cardiovasculares e doencas relacionadas a idade. Os
carotenoides sdo bons exemplos de substancias bioativas (PERERA E YEN, 2007; SAHA et al.,
2015), quimicamente definidos como tetraterpendides C40, constituidos pela unido de oito unidades
isoprendides de cinco atomos de carbono, formando uma cadeia com 40 carbonos. O extenso
sistema de ligacdes duplas conjugadas em sua estrutura molecular funciona como croméforo e é
responsavel pela coloracdo amarela, laranja e vermelha de muitos alimentos (RODRIGUEZ-
AMAYA, 2001).

Caracterizam-se pela coloracdo, atividade antioxidante e por serem percursores da vitamina
A (SCHIOZER et al, 2007). A capacidade antioxidante deles permite eliminar espécies reativas do
oxigénio (singleto) e assim promover protecdo contra o processo de oxidagdo. Além disso, séo
capazes de reagir com radicais livres, gerando compostos estaveis (JASWIR et al, 2011). Ha
aproximadamente 700 carotenoides conhecidos atualmente e estes sdo classificados como
carotenos, quando formados apenas por carbono e hidrogénio, e xantofilas, quando contém oxigénio
em sua estrutura (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001; DURANTE, LENUCCI e MITA, 2014).

O Brasil é um pais com uma vasta extensao territorial, cujo clima tropical e subtropical
contribui para a biossintese de carotenoides, sendo um dos paises que possui a maior diversidade de
fontes ricas destes pigmentos. Dentre as fontes brasileiras que apresentam carotenoides em sua
composicao estdo as aboboras pertencentes ao género Curcubita da familia Cucurbitaceae, 6timas

fontes de B-caroteno, luteina e outros carotenoides como a violaxantina e o a-caroteno (WHANG,
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PARK e SEOG apud DURANTE, LENUCCI e MITA, 2014). QOutra fonte brasileira que apresenta
essas substancias em sua composicdo é o pimentdo amarelo, pertencente a familia Solanaceae, fonte
de carotenoides como a violaxantina, a luteina e o B-caroteno (RODRIGUEZ-AMAYA, KIMURA
e AMAYA-FARFAN, 2008).

Os carotenos solubilizam-se melhor em solventes néo polares tais como hexano, tolueno e
éter de petroleo, enquanto as xantofilas apresentam maior solubilidade em solventes polares tais
como o metanol, o etanol e a acetona. Diferentes métodos de extracdo de carotenoides das mais
diversas matrizes alimentares foram desenvolvidas e estudadas nos ultimos anos, visando melhorar
a eficiéncia do processo e a substituicdo dos métodos tradicionais (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001;
ZAGHDOUDI et al., 2015). A extragdo convencional de carotenoides com solventes organicos
apresenta certas desvantagens por envolverem processos demorados que resultam em baixos
rendimentos de extracdo e requerem um grande volume de solventes, ndo ecoldgicos e muitas vezes
toxicos (SAHA et al., 2015).

O uso de antioxidantes na inddstria de alimentos tem sido bastante estudado, principalmente
com a finalidade de inibir ou retardar a oxidacdo de dleos, gorduras e alimentos gordurosos, grande
parte desses estudos visam a substituicdo dos antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturais
(TREMOCOLDI, 2015).

A utilizacdo dos carotenoides como pigmentos na industria de alimentos é consideravel em
margarinas, manteigas, sucos, bebidas, sopas, dentre outros. Alguns desses alimentos como, por
exemplo, a manteiga é altamente susceptivel a oxidacdo (SCHIOZER et al, 2007). Segundo o
Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q) da manteiga, definido pela Portaria N° 146 de 7 de margo
de 1996, entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batedura e
malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica do creme pasteurizado derivado exclusivamente do
leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados. O Unico ingrediente obrigatorio em sua
composicdo € o creme pasteurizado obtido a partir do leite de vaca, porém € possivel o uso de
ingredientes opcionais como sal e fermentos laticos (manteigas maturadas), além de corantes
naturais ou sintéticos (bixina orellana, 3-caroteno e circuma ou curcumina) e alguns coadjuvantes
como sais neutralizantes (BRASIL, 1996).

A oxidacé&o lipidica consiste em uma sequéncia complexa de rea¢Ges quimicas resultantes da
interacdo dos lipideos com o oxigénio. Os acidos graxos sdo os principais constituintes dos lipideos
e nos alimentos sdo comumente encontrados em sua forma esterificada como triacilglicerdis. Os
acidos graxos estdo sujeitos a auto-oxidagdo mecanismo principal da oxidacdo lipidica, composto

por trés etapas gerais: iniciacdo, propagacao e terminacdo. A foto-oxidacédo e a oxidacdo catalisada
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pela enzima lipoxigenase sdo consideradas rotas alternativas de oxidag&o lipidica (FERRARI, 1998;
DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010).

Na etapa de iniciacdo ocorre a abstracdo de um atomo de hidrogénio do acido graxo para a
formagdo de um radical de acido graxo, conhecido como radical alquil (Re¢). A etapa de propagacao
envolve a adi¢do de oxigénio ao radical aquil resultando na formagdo de um radical peroxil (ROO¢),
esses radicais possuem energia elevada, permitindo que promovam a abstragdo de hidrogénio de
outra molécula resultando na formacao de um hidroperoxido (ROOH) e de novos radicais alquil em
outros acidos graxos. A ultima etapa corresponde a terminacao onde ocorre a combinagdo de dois
radicais para formacdo de espécies ndo radicais. Os radicais de acidos graxos podem passar por
diversas outras reacdes, resultando na formacao de alcoois, cetonas, epoxidos e acidos carboxilicos,
sendo estes 0s produtos da oxidacdo na etapa final (FERRARI, 1998; DAMODARAN, PARKIN e
FENNEMA, 2010).

A oxidagdo lipidica ocorre durante o processamento e/ou armazenamento e leva a
depreciacdo da qualidade do produto, encurtando a vida de prateleira e reduzindo a qualidade
nutricional. Os produtos primarios da auto-oxidacdo sdo hidroperdxidos, que ndo tem sabor e
aroma, enquanto a degradacdo desses compostos, chamados de produtos de oxidacdo secundaria,
tem sabor e aroma detectaveis (KARABULUT, 2010). As reacles de auto-oxidacdo produzem
sabores indesejaveis, odores de ranco, descoloracdo e outras formas deterioracdo, essas reacfes sao
catalisadas por fatores ambientais, como ar, luz e temperatura. A oxidacdo lipidica pode ser
eficientemente retardada quando os antioxidantes sdo incorporados. O uso de antioxidantes naturais
é considerado como uma oportunidade promissora para a estabilizacdo oxidativa da manteiga
(PAWAR, 2014; NADEEM et al., 2015; ABID et al., 2017).

O off flavour produzido durante a oxidacdo é indicativo de que o alimento ndo estd mais apto
para consumo. O consumo em excesso de hidroperédxidos lipidicos podem causar efeito adversos a
saude, pois quando absorvidos passam a ser potenciais fonte de radicais livres, que podem causar
danos as proteinas, enzimas, ou ao DNA, podendo também gerar substancias cancerigenas (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014). Além disso, a oxidacdo lipidica, provoca destrui¢do parcial dos
acidos graxos insaturados essenciais, dos carotenoides, tocoferdis e outros compostos que estejam
presentes no alimento (FERRARI, 1998).

A dindmica constante de desenvolvimento tecnolégico de novos produtos e processos é um
dos fatores determinantes para o sucesso no mercado atual de alimentos. No setor de lacteos ha uma
necessidade de agregar valor aos produtos, pois 0s baixos precos pagos aos produtores rurais e a

resisténcia do consumidor quanto a aceitagdo de produtos ndo convencionais, dificultam o avancgo
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da gestdo tecnoldgica (QUEIROZ; MACHADO; BOUROULLEC, 2008; TELLES et al., 2014).
Partindo dessa premissa e levando em consideracdo as caracteristicas presentes no processamento
da manteiga, buscou-se avaliar a acdo dos extratos da abobora (Cucurbita maxima) e do pimentdo
amarelo (Capsicum annuum) na oxidagdo lipidica, empregando técnicas de secagem e extracdo dos

distintos carotenoides presentes nessas matrizes vegetais para incorporagao em manteiga.

2. Metodologia

Seguindo as premissas do método hipotético-dedutivo, a metodologia empregada para
desenvolvimento do estudo se enquadra, quanto aos objetivos, em experimental, empregando a
coleta de dados experimental, cujas fontes de informacdes foram os dados quantitativos gerados em

laboratdrio e, interpretados, com o suporte de informaces bibliogréaficas.

2.1. Secagem e obtencéo das farinhas

Os vegetais abobora e pimentdo amarelo foram sanitizados em solu¢ées com 100 ppm de
cloro ativo por litro de agua, durante um periodo de 10 minutos e em seguida foram enxaguados
duas vezes em agua limpa e potavel. Logo ap6s, procedeu-se o quarteamento das matérias-primas
com uma faca de aco inoxidavel para remocdo das sementes e, para abébora também foi necessaria
a remocao da casca. Para a reducdo do tamanho, os vegetais foram fracionados com uma faca em
tiras com 10 cm de comprimento e 0,5 cm de espessura. Apds o fracionamento, as tiras dos vegetais
foram dispostas em bandejas e levadas ao desidratador de alimentos elétrico (Patric Dryer, Meloni
Desidratadores Industriais) com circulacdo forcada de ar a temperatura de 55°C. A temperatura
ideal foi determinada através da construgdo de curvas de secagem a 45, 55 e 65°C.

Apobs a completa desidratacdo, os vegetais foram primeiramente triturados em um mini
processador de alimentos Britania, para reducdo de tamanho. Em seguida o triturado obtido, foi
moido em um moedor elétrico de grdos (modelo SCG008, SUNWAY) para uma nova reducdo das

particulas e consequente obtencdo da farinha.

2.2. Extragéo dos carotenoides

Para extracdo dos carotenoides, 5 g de farinha foram misturados a 80 mL de alcool de

cereais. A mistura foi agitada manualmente e deixada em repouso sob protecdo da luz por
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aproximadamente 18 horas. Posteriormente, a solugéo foi filtrada com um funil de vidro e papel
filtro. Apds a extracdo e filtracdo, o solvente foi evaporado em um evaporador rotativo a 40°C. O
concentrado de carotenoides resultante foi recolhido e armazenado em frasco ambar devidamente
higienizado.

Para a determinacdo do teor de carotenoides presentes nos extratos, realizou-se a leitura da
absorbancia a 470 nm em um espectrofotdmetro UV- Vis (SP-220 Biospectro), utilizando o &lcool
de cereais como branco. O teor de carotenoides foi determinado a partir da curva padrdao de B-

caroteno em alcool de cereais.

2.3. Obtencéo das manteigas e estudo de vida de prateleira

A producdo das manteigas seguiu o fluxograma apresentado na Figura 1. As manteigas
produzidas foram armazenadas em uma incubadora B.O.D a 15°C, processo acelerado. O efeito da
incorporacdo dos extratos alcodlicos de carotenoides sobre o perfil oxidativo da fracdo lipidica da
manteiga foi analisado em 8 tempos de armazenamento (1, 7, 18, 22, 27, 33 e 40 dias) em triplicata.
A estabilidade oxidativa foi avaliada pela determinacdo do indice de acidez e do indice de
peroxidos, conforme metodologia descrita por Instituto Adolfo Lutz (2008).

A espalhabilidade das manteigas foi determinada em um analisador de textura Brookfield
CT3 com a penetracdo da sonda cone de acrilico 45°, a velocidade de 1 mm/s. As amostras foram
deformadas a uma distancia definida de 4 mm, sendo monitorada a diminuicao da carga ao longo do

tempo, processo realizado em triplicata.
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Figura 1 - Fluxograma do processamento da manteiga
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2.4. Analise estatistica

Os resultados coletados foram avaliados estatisticamente com o auxilio do software Assistat
7.7, por meio da analise de variancia (ANOVA), sendo as médias comparadas pelo Teste de Tukey

ao nivel de 5% de probabilidade.

3. Resultados e Discussao

O teor de carotenoides determinado para os extratos incorporados as manteigas foram
2,40+0,05 mg/mL para o extrato alcoolico de abobora e 2,30+0,12 mg/mL para o extrato alcoolico
de pimentdo. O estudo da estabilidade oxidativa foi realizado de forma acelerada, armazenando as
manteigas a temperatura de 15°C, superior a temperatura maxima (até 10°C) em que estas devem
ser conservadas. Quanto maior a temperatura de armazenamento, maior é a velocidade com que as
reacOes se desenvolvem. As manteigas foram monitoradas durante um intervalo de 40 dias, quanto a
alteracOes de acidez e peroxidos, por meio da determinacdo do indice de acidez (Figura 2) e do
indice de perdxido (Tabela 1), respectivamente.
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Figura 2 - Indice de acidez das manteigas armazenadas a 15°C, durante 40 dias.
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A determinacdo da acidez fornece dados importantes sobre o estado de conservagdo de 6leos
e gorduras. A partir do grafico, verifica-se que a incorporacdo do extrato a manteiga retarda o
processo de hidrélise dos triglicerideos e consequentemente a formacao dos acidos graxos livres. A
degradacdo hidrolitica dos lipideos é promovida por lipases naturais, presentes nos alimentos as
quais sdo liberadas durante o armazenamento e manipulagdo do produto. A manteiga pura, sem
adicdo de extratos, teve os maiores indices de acidez em todos os intervalos de determinacéo.

O extrato de pimentdo se mostrou mais eficaz, quando comparado ao extrato de abdbora, na
inibicdo da formagdo dos acidos graxos livres. O indice de acidez da manteiga com extrato de
pimentdo ndo variou significativamente ao nivel de 5% de probabilidade, pelo Teste de Tukey, entre
0 primeiro e o trigésimo terceiro dia, havendo apenas um aumento significativo no quadragésimo
dia de armazenamento.

De forma semelhante, o extrato de abdbora conseguiu inibir o processo de hidrélise dos
triglicerideos de forma eficaz, quando comparado ao perfil de acidez da manteiga pura, mantendo o
indice de acidez estavel do sétimo até o vigésimo sétimo dia, ndo havendo variacdo significativa
durante este intervalo de tempo.

As diferentes manteigas variaram de forma significativa em todos os intervalos de
determinacéo, pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade em relacéo ao indice de acidez.

Os acidos graxos livres resultantes do processo de hidrélise sofrem o processo de auto-

oxidacdo, reacdo que acontece na presenca de oxigénio e é catalisada por luz, temperatura e cations
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de metais. Essa reacdo resulta na formagéo dos perdxidos, que sdo os chamados produtos primarios,
e a decomposicdo destes, formam compostos de baixo peso molecular (aldeidos, cetonas, alcoois,
dentre outros) que possuem, quase sempre aroma desagradavel. A evolucdo do indice de peroxido

para as manteigas com extratos e pura é apresentado na tabela 1.

Tabela 1 - indice de peréxido das manteigas armazenadas a 15°C, durante 40 dias.

indice de Peroxido (meq/Kg)
Dia Manteiga com Manteiga com
extrato de abobora  extrato de pimentdo

Manteiga pura

1 10,65 + 0,11 %% 749+0732% 7,65+0,12
7 10,95 + 0,03 A 9,26 + 0,37 8 10,85 + 0,12 A
18 10,52 + 0,50 A 9,69 + 0,33 8 9,52 + 0,38 ®®
22 8,41+ 0,50 & 9,83+0,11° 10,16 + 0,28 A
27 9,80+ 0,01 0,48 + 0,48 A 9,59 + 0,31 %
33 14,01 + 0,02 P48 13,70+ 0,17 *® 14,59 + 1,00 *A
40 16,55 + 0,91 * 15,75 + 0,27 *® 15,80 + 0,28 *®

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mindscula na coluna e maiuscula na linha,
pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte Autoria prépria (2019)

Na tabela observa-se um perfil similar de indice de peroxido para as trés manteigas durante
o intervalo de tempo em que foram analisadas. Comparando o perfil das manteigas com extratos em
relacdo a pura, observa-se que 0s extratos conseguem manter o indice de peroxido estabilizado, em
um intervalo de tempo relativamente maior. O extrato de abdbora estabiliza o indice de peroxido
entre 0 primeiro e o décimo oitavo dia, enquanto o extrato de pimentdo por sua vez, consegue
estabilizar o indice de perdxido entre o sétimo e o vigésimo sétimo dia, ndo havendo diferenca
significativa, nestes intervalos.

A manteiga com extrato de pimentdo foi a que apresentou os menores indices de peroxidos
corroborando com os baixos valores encontrados para o indice de acidez. Cabe frisar que a
decomposicgdo dos perdxidos leva a formacdo de compostos de aromas desagradaveis. No vigésimo
sétimo dia a manteiga pura apresentava um aroma forte e indesejavel de rango. Enquanto para a
manteiga incorporada de extrato de abobora um aroma levemente desagradavel era percebido, e
para a manteiga incorporada de extrato de pimentdo um aroma agradavel caracteristico do pimentdo
emanava. No quadragésimo dia a manteiga pura apresentava um aroma extremamente forte de
oxidada, rancosa e as manteigas adicionadas de extratos de abdbora e pimentdo, mantiveram as
caracteristicas aromaticas do vigésimo dia, apenas com menor intensidade.

Os antioxidantes em alimentos sdo substancias capazes de adiar, retardar ou impedir 0

desenvolvimento de sabor rancoso ou de outras deterioraces arométicas decorrentes da oxidag&o.
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Os mecanismos dos compostos antioxidantes utilizados para aumentar a estabilidade oxidativa dos
alimentos incluem o controle dos radicais livres, pro-oxidantes e intermediarios da oxidacdo. A
maior parte dos compostos antioxidantes retardam o processo de oxidacdo pela remocdo dos
radicais livres, inibindo assim a iniciacdo, a propagacéo e as reacdes subsequentes. Sequestrantes de
radicais livres, conseguem inibir a oxidacdo lipidica, por reagirem de forma mais rapida com os
radicais do que os &cidos graxos (DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010; FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014).

Ha& relatos na literatura cientifica (KARABULUT, 2010; NADEEM, et al., 2013; ABID,
2017) de alguns poucos estudos em que sdo adicionados extratos de fontes vegetais, ricas em
antioxidantes naturais, para a preservacao oxidativa de sistemas alimentares ricos em gordura, pois
estes sdo eficazes na inibi¢do do processo de auto-oxidacdo. Abid et al. (2017) realizou um estudo
para verificar a estabilidade de armazenamento da manteiga tradicional da Tunisia (TTB)
incorporada com extratos de subprodutos do processamento do tomate (com quantidades
significativas do carotenoide licopeno e de fendlicos) durante 60 dias, armazenadas a 4°C. A
manteiga enriquecida com 400 mg de extrato/kg manteiga, apresentou os menores valores de
perdxido, durante todo o intervalo de analise, no entanto uma manteiga altamente enriquecida com
800 mg de extrato apresentou alta peroxidacdo lipidica. Assim, uma suplementacdo adequada de
extrato pode proteger contra a oxidacao lipidica e estender o prazo de validade do produto.

Karabulut (2010) incorporou diferentes antioxidantes (a-tocoferol, B-caroteno e ascorbil
palmitato) individualmente ou em combinacBes ao Oleo obtido do derretimento e filtragem da
manteiga para verificar o efeito destes sobre o processo oxidativo. O carotenoide B-caroteno quando
incorporado em concentragdes superiores a Sug/g teve um efeito pro-oxidante. A acdo antioxidante
desse foi mais bem observada quando utilizado em conjunto com outro antioxidante.

Além das analises fisico-quimicas, as manteigas tiveram suas caracteristicas avaliadas em
um Brookfield CT3 Texture Analyzer, para determinar a espalhabilidade, seguindo os principios do
Teste de Penetrometro de Cone Tradicional. A capacidade de deformacdo da manteiga esta
relacionada a sua firmeza, por sua vez relaciona-se com a composi¢do de &cidos graxos e a
temperatura de armazenamento. Gorduras animais saturadas como as encontradas na manteiga
resultam em um produto mais firme. Temperaturas baixas aumentam a solidez desta gordura.

A figura 3 apresenta o comportamento das manteigas quando submetidas a uma carga de
100 g. Quando esta carga € atingida observa-se o processo de fluéncia, ou seja, a deformacdo da
amostra sob uma carga constante ao longo de 30 segundos.

Como pode ser observado no grafico as manteigas com extrato de abdbora e pura,
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apresentaram um comportamento similar, sendo que para o parametro D100 (distancia percorrida
para 100 g de for¢a) a manteiga com extrato de abdbora teve um valor de 1,95 e a manteiga pura 2,1
e, para o parametro FO (Forca maxima na distancia do alvo 4 mm) os valores foram 309,33 e
275,33, respectivamente, ndo apresentando diferenca significativa. Por sua vez, a manteiga com
extrato de pimentdo apresentou um comportamento distinto quando comparado as demais, o valor

para o parametro D100 foi 1,4.

Figura 3 - Avaliacdo das caracteristicas de manteigas utilizando sonda de cone 45°

580

---«®--- Manteiga com
480 extrato de abobora

380 «:..@: Manteiga com
H extrato de pimentio

----@--- Manteiga Pura

-120 .
Time (s)

Fonte Autoria prépria (2019)

Os resultados mostram que a manteiga com extrato de pimentao foi inicialmente mais dura,
ou seja, apresentou maior firmeza em relacdo a manteiga pura e com extrato de abdbora, sendo
necessaria uma penetracdo menor do aparelho para alcancar a forca alvo de 100 g. Além disso a
forca maxima requerida para alcancar a distancia alvo desejada também foi maior (F0=463,33).
Portanto a manteiga com extrato de pimentdo apresentou maior firmeza/dureza, sendo necessaria

uma forga maior para iniciar a propagagéo do produto.
4. Concluséo
As manteigas fortificadas com os extratos alcoolicos de pimentdo e abobora demonstraram

maior estabilidade ao processo oxidativo, propiciaram a estabilizacdo dos perdxidos em intervalos

de tempos relativamente maiores em comparacdo a manteiga controle e foram eficazes em inibir o
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processo de hidrdlise dos triglicerideos. Dentre os extratos, o extrato do pimentdo foi mais eficiente
no controle do processo oxidativo.

A incorporacdo dos extratos as manteigas, confere maior estabilidade ao produto durante o
armazenamento, em temperaturas de refrigeracdo, podendo estender o tempo de vida Gtil, além de

atribuir caracteristicas sensoriais agradaveis ao produto.
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