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RESUMO

A utilizacdo da cabra como animal para a producdo de leite € uma atividade
promissora pela sua capacidade de se adaptar a condi¢bes climaticas
variaveis, podendo proporcionar as familias de baixa renda, além da populacao
em geral, uma melhoria da dieta. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
empregar o leite de cabra (Capra aegagrus) na obtencdo de um leite
fermentado adicionado de extrato liofilizado de estévia (Stevia
rebaudiana Bertoni). Na sequéncia foram determinadas as suas propriedades
fisicas, quimicas e funcionais. Ao final, foi possivel verificar que a adicdo do
extrato contribuiu para o0 aumento do teor de sélidos totais, da luminosidade, da
coloracdo amarela, do teor de compostos fendlicos e da atividade antioxidante,

do leite fermentado do leite de cabra.

Palavras chaves: Leite fermentado de cabra, extrato de estévia, compostos

fendlicos totais, atividade antioxidante.
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1 INTRODUCAO

O leite de cabra é um alimento nutritivo e saudavel, com elevados teores
de vitamina A, célcio, fésforo, potdssio, magnésio e proteinas de alto valor
bioldgico, sendo indicado a consumidores variados (LAGUNA, 2004). A
utilizacdo da cabra (Capra aegagrus) para leite tem crescido, porque além do
seu leite ser considerado um produto de alto valor nutritivo, os caprinos tém a
capacidade de se adaptar a condi¢des criatérias varidveis (OESTERWIND et
al. 2016), podendo proporcionar as familias de baixa renda, além da populacao
em geral, uma melhoria da dieta. A literatura relata que a producéo do leite de
cabra, em certas regides brasileiras vem acompanhando o proprio crescimento
populacional. Este aumento também € creditado ao interesse de conhecedores
e especialistas por produtos fermentados, como queijos e leites fermentados,
bem como a preocupacdo dos consumidores por alimentos nutritivos,
saudaveis e funcionais. Os alimentos funcionais contribuem ainda mais para o
aumento de produtos devido a preocupacao dos mesmos com a alimentagéo e
a saude.

De acordo com Brasil (1999) alimento funcional é todo aquele alimento
que além das func¢Bes nutricionais basicas, quando consumido como parte da
dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos e/ou efeitos benéfico a
saude. Além da contribuicdo benéfica para a sadde humana, o
desenvolvimento destes produtos pode ser uma importante fonte de agregacao
de valor ao produto primario, como o leite de cabra. Entretanto, apesar do leite
de cabra apresentar caracteristicas nutricionais que o destacam do leite de
outras espécies, sendo um alimento nobre (RIBEIRO; RIBEIRO, 2001), ainda
h& a necessidade de pesquisas cientificas para melhor utiliza-lo principalmente
na obtencdo de derivados lacteos fermentados, como leites fermentados com
propriedades funcionais.

Segundo Brasil (2007) entende-se por leite fermentado o produto obtido
por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite por fermentacado latica mediante
acdo de micro-organismos protosimbiéticos que por sua atividade, contribuem

para a determinacgéo das caracteristicas do produto final.



Muniandy, Shori e Baba (2016) indicam que extratos de algumas plantas,
ricas em compostos fendlicos, estdo sendo utilizados em leites fermentados a
fim de obter um alimento funcional. Compostos fendlicos dos extratos
apresentam grandes beneficios saude, quando consumidos regularmente,
sendo consideradas potentes fontes de antioxidantes. Assim, € importante
estabelecer as diferencas entre os tipos de extratos utilizados e seus efeitos no
metabolismo microbiano e as mudancas que podem ser geradas nas
propriedades de leites fermentados (MUNIANDY; SHORI; BABA, 2016).

Arriola et al. (2016) relatam que a Stevia rebaudiana Bertoni (estévia),
erva perene da familia Asteraceae, nativa da fronteiras do Brasil e do Paraguai,
além de serem utilizadas como edulcorantes, devido ao teor de esteviosideos,
estdo sendo cada vez mais utilizadas devido ao seu alto teor de compostos
fendlicos. Estes autores citam que estes compostos apresentam acao
antimicrobiana, propriedades antioxidantes, além de serem associados com 0s
potenciais beneficios a salde humana. Deste modo, estas descobertas podem
ajudar a induastria a melhor utilizar esta planta, através da elaboracdo de
derivado lacteo funcional como o leite fermentado do leite de cabra adicionado

de estévia.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho foi empregar o leite de cabra (Capra aegagrus)
na obtencdo de um leite fermentado adicionado de extrato liofilizado de estévia
(Stevia rebaudiana Bertoni), determinando também as suas propriedades

fisicas, quimicas e funcionais.

2.2 Objetivos especificos

Os objetivos especificos deste trabalho foram:

(@) elaborar leite fermentado do leite de cabra adicionado de extrato
liofilizado de estévia;

(b) avaliar as propriedades fisico-quimicas, o indice de sinerese e as
propriedades de cor do leite fermentado elaborado; e

(c) determinar o teor de fendlicos totais e atividade antioxidante do leite

fermentado.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A cabra (Capra aegagrus) e o leite de cabra

No Brasil, a caprinocultura ocupa uma area total de 7.107.613 de
hectares. Grande parte desta producéo esta localizada na regido Nordeste, que
€ caracterizada como uma regido semiarida com grande caréncia de recursos
naturais, clima quente e distribuicbes de chuvas irregulares durante o ano
(BRASIL, 2006). Na producao de leite, a caprinocultura apresenta importante
papel na geracéo de renda para pequenos produtores brasileiros (MARTINS et
al., 2007). De 1975 a 2006, a producao brasileira de leite caprino cresceu
166,85%, totalizando uma producédo de 35.742 mil litros de leite em 2006
(BRASIL, 2006).

As cabras, animais ruminantes da mesma origem dos bovinos, sao
consideradas a primeira espécie domesticada capaz de produzir alimento para
o homem (RIBEIRO, 1997). As cabras apresentam diferencas fisioldgicas
gquando comparadas aos ovinos e bovinos (HAENLEIN, 2004). As racas de
cabras mais utilizadas na caprinocultura sao classificadas em relacdo a aptidao
destes animais, em produzir carne, pele ou leite (RIBEIRO, 1997). As racas
empregadas na producédo de leite nas regifes sul e sudeste do Brasil, sdo de
origem europeia, sendo exemplos, a Saanen, a Parda Alpina, a Toggenburg e
a Anglo Nubiana, bem como as oriundas do cruzamento destas racas
(GONCALVES et al., 2001).

As propriedades nutricionais e funcionais do leite de cabra séo
consideradas excelentes, o que permite a esse alimento ser considerado
funcional por apresentar proteinas de alto valor biolégico sendo consideradas
proteinas completas para o organismo. Entende-se como alimento funcional
todo produto alimenticio ou componente do alimento e suas participacdes
cientificamente conhecidas na manutencdo da saude, reducao de riscos de

doencas crbnicas e modificagdo das funcdes fisiolégicas (LAGUNA, 2004).

O leite de cabra tende a ser mais valorizado quando utilizado na

producédo de derivados (PRATA et al., 1998). Os produtos lacteos derivados do
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leite de cabra séo apresentados como um dos alimentos mais completos para
alimentacdo humana por apresentarem, caracteristicas nutricionais,
metabdlicas e terapéuticas de grande interesse. As proteinas presentes neste
tipo de leite sdo de alto valor biolégico podendo combater a desnutricdo. A facil
digestdo do leite de cabra deve-se ao pequeno tamanho dos globulos de
gordura e pela sua curta cadeia de &cidos graxos que favorecem na rapida
absorcdo da gordura pela mucosa intestinal, suprindo necessidades de
consumidores que apresentam intolerancia ao leite bovino, que é ocasionada
pela presenca de lacto albumina bovina. O elevado teor dos minerais célcio,
fésforo, potadssio e magnésio é atributo na prevencdo da osteoporose,
manutencdo de ossos, dentes e fungBes metabdlicas e fisioldégicas desde
criancas até idosos (LAGUNA, 2004).

Em termos nutritivos, a composicdo do leite varia de espécie para
espécie em quantidades especificas conforme é demonstrado na Tabela 1
(PARK et al., 2007).

Tabela 1: Composi¢des fisico-quimicas e valor calérico dos leites de cabra, ovelha e

vaca.
LEITES
COMPONENTES CABRA OVELHA VACA
Gordura (g/1009) 3,8 7,9 3,6
Solidos nao gordurosos (g/1009) 8,9 12,0 9,0
Lactose (g/100q) 4,1 4,9 4,7
Sais Minerais (g/100q) 0,8 0,9 0,7
Proteina (g/1009) 3,4 6,2 3,2
Caseina (g/1009) 2,4 4,2 2,6
Valor caldrico (Kcal) 70,0 105,0 69,0

Fonte: Park et al. (2007).
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3.2 A estévia (Stevia rebaudiana Bertoni)

Stevia rebaudiana Bertoni € um arbusto perene da familia Asteraceae
(Compositae), originalmente cultivado na América do Sul, particularmente no
Brasil e no Paraguai (PALAZZO et al., 2011). Conhecida vulgarmente como
erva doce, as tribos Guarani do Paraguai e Brasil utilizavam a estévia como um
adocante na erva-mate e chas medicinais. Atualmente a estévia foi reconhecida
pelo seu alto teor de esteviosideo presente em seu extrato com poder adocgante
300 vezes maior que a sacarose (GHANTA et al., 2007). Pertencente aos
adocantes nao caldricos, a estévia ndo € carcinogénica (SALVADOR-REYES
et al., 2014). Além de apresentar poder adocante, as folhas de estévia tem seu
valor ligado as fibras dietéticas, aos minerais e aos aminoacidos esséncias
presentes nas suas folhas (KIM et al., 2011).

O aumento do consumo da estévia esta também relacionado as suas
propriedades antioxidades provenientes de seu alto teor de flavondides e
compostos fendlicos (LEMUS et al., 2012; BARBA et al., 2013; BARBA et al.,
2015), que sao capazes de diminuir algumas doencas crénicas, quando
consumidas regularmente (ARRIOLA et al., 2016). Os compostos antioxidantes
presentes nas folhas ajudam a neutralizar radicais livres (que sé&o a causa de
cancer, doencas cardiovasculares e diabetes) presentes na corrente
sanguinea, atuando como absorvedores de oxigénio, sem feitos secundarios
téxicos (LEMUS et al.,, 2012). Kim et al. (2011), também testou o efeito
antioxidante de folhas de estévia e verificou que as mesmas contém altos
teores de acido folico (52,18 mg/100g) e compostos de pirogalol (951,27
mg/100g) em base seca, observando assim que a estévia é fonte de

antioxidantes naturais benéficos a salde do ser humano.
3.3 O leite fermentado
O leite fermentado € resultado de um processo de fermentacgéo latica,

com a adicdo ou nao de outros produtos nao lacteos, que é obtido pela queda

do pH resultando na coagulacéo do leite, empregando geralmente dois micro-
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organismos simbiéticos que sdo o Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus. Este processo de acidificagao é utilizado visando a preservacao do
leite, sendo o iogurte o principal tipo de leite fermentado (BOBBIO; BOBBIO,
1995).

O leite fermentado é reconhecido pela sua rica fonte de proteinas, calcio,
carboidratos, fésforo e vitaminas. O seu consumo proporciona beneficios ao
organismo humano, por facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas,
melhorando a absorcéo de calcio, fésforo e ferro, além de ser fonte importante
de galactose (FERREIRA et al., 2001).

Normalmente produtos de origem latica apresentam quantidades de
lactose que restringem o consumo destes produtos por pessoas que Sao
intolerantes. Entretanto, no leite fermentado a lactose presente € mais
facilmente digerivel por apresentar 50 % de sua concentracao ja hidrolisada
(BOBBIO; BOBBIO 1995).

Por apresentar alta digestao e ser uma matéria prima de baixo potencial
alergénico, o leite de cabra € indicado para a producado de leites fermentados
(HAENLEIN, 2004).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Os ingredientes comerciais utilizados na fabricacdo dos leites
fermentados foram os seguintes: leite de cabra UHT (10,75 g/100 mL de so6lidos
totais, 3,50 g/100 mL de gordura 3,00 g/100 mL de proteina, da Caprilat®, CCA
Laticinios, Rio de Janeiro, Brasil), leite de cabra em pé (8,00 g em 26 g de
carboidratos, 7,00 g em 26 g de proteina, 8,4 g de 26 g de gordura) (da
Caprilat®?, CCA Laticinios, Rio de Janeiro, Brasil) e cultura composta por
Lactobacillus acidophilus LA-5®, Bifidobacterium BB-12® e Streptococcus
thermophilus (BioRich®, Chr. Hansen, Valinhos, SP , Brasil). No leite
fermentado foi adicionado extrato liofilizado de estévia apresentando teor de
compostos fendlicos totais de 170,95 + 1,31 mg EAG (equivalentes de acido
galico)/ g e atividades antioxidantes pelo método ABTS (2,2’-azinobis-3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) e FRAP (Potencial Antioxidante Redutor
Férrico) iguais a 1310,67 + 322,59 pmol Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcromo-2-acido carboxilico)/ g e 1874,87 + 61,1 pumol Trolox/ g,
respectivamente. Nas determinacdes dos compostos fendlicos dos leites
fermentados elaborados foram empregados os reagentes Folin-Ciocalteu,
acido galico e cloreto de calcio di-hidratado, todos da empresa Sigma Aldrich
(St. Louis, MO, EUA). Os demais reagentes empregados foram de grau

analitico.

4.2 Elaboracgéo dos leites fermentados do leite de cabra

Foram elaboradas duas formulagcdes de leites fermentados,
denominadas S1 e S2, seguindo a metodologia proposta por Lucey e Singh
(1998), com modificacdes. A formulacdo S1 preparada sem adicdo de extrato
liofilizado de estévia e a formulacdo S2 preparada com a adicdo de 0,5% de
extrato de estévia. O leite de cabra foi aquecido juntamente com 5% de leite de
cabra em po a 42 + 2°C durante 5 minutos, onde a cultura lactea foi adicionada,

conforme indicacbes do fabricante. Na sequéncia foi fermentado a 42 + 2°C,
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até atingir pH em torno de 4,6 seguido por resfriamento a 4 + 2°C e entéo batido.
As amostras de leites fermentados em seguida foram embaladas em
recipientes plasticos de 100 mL e termo seladas (Sulplack SPO-150, Caxias do
Sul, Rio Grande do Sul, Brasil) com folhas de aluminio de multiplas camada de
polietileno e armazenadas a 4 + 1°C.

As amostras de leites fermentados (S1 e S2) foram avaliadas em
relagdo ao teor de solidos totais, pH, acidez titulavel, sinerese, cor, teor de

fendlicos totais e atividade antioxidante.

4.3 Andlise fisico-quimica

As amostras de leite fermentado (S1 e S2) do leite de cabra foram
analisadas quanto ao teor de solidos totais (g/100 g), através de secagem em
estufa a 105 + 1°C e acidez titulavel (g/100 mL de acido lactico) de acordo com
a AOAC (2005). Os valores de pH obtidos por meio de pH metro (BEL
Engenharia, W38 Monza, Itdlia) pelo método potenciométrico. Todas as

analises foram realizadas em triplicata.

4.4 indice de sinerese

O indice de sinerese dos leites fermentados foi determinado utilizando a
metodologia descrita por Modler e Kalab (1983), com modificacdes. Portanto
foram utilizadas 50 g de amostra logo drenadas utilizando uma malha de ago
inoxidavel de 100 mesh colocada sobre um béquer para recolher o liquido. O
indice de sinerese foi calculado levando em consideracdo a quantidade de
liquido (g) liberado por 50 g de amostra apds 2 horas de drenagem (4 + 1°C).

Todas as medicoes foram realizadas em triplicata.
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4.5 Andlise de cor

A analise da cor das amostras de leite fermentado foi determinada
através de um colorimetro (Minolta Chroma Meter CR-400, Osaka, Japao),
ajustado para operar com iluminante D65 e angulo de observagcao de 10°,
previamente calibrado. A escala de cor CIELab foi utilizada para calcular os
parametros L*, a* e b*. O parametro L* varia de 0-100, indicando a variacéao de
cor de preto para branco; o eixo a* mostra a variacdo de vermelho (+a*) para
verde (-a*), enquanto que o eixo b * mostra a variacdo de amarelo (+b*) para
azul (-b). A diferencga total da cor (AE*) entre os valores observados entre as
amostras S1 e S2, foram calculadas segundo Capellas et al. (2001) utilizando

a equacao 1.

AE* = [(AL)? + (Aa*)? + (Ab*)2]'/2 Equacdo 1

onde AL* é a diferenca da luminosidade entre as amostras; Aa* representa a
intensidade da cor vermelha; e Ab* a intensidade da cor amarela. Nesta etapa
ainda serdo calculadas o valor do angulo Hue (h*) e Chroma (C*), segundo as
Equacdes 2 e 3, respectivamente, conforme descrito por Gonzalez-Martinez et
al. (2002).

hx = tan—1(b* ax) Equacéo 2

Cx = (ax2+ b*?)1/, Equacéo 3

4.6 Andlise do teor de compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos nas amostras de leite fermentado do
leite de cabra (S1 e S2) foi determinado como descrito por Karaaslan et al.
(2013), mas com modificacdes. Para o processo de extracao, foi utilizado 20 g
de leite fermentado misturado a 30 mL de acetona acidificada a 80% (0,01% de

HCI) . Em seguida, manteve-se a mistura em banho-maria (Dist DI950M,



18

Florianopolis SC, Brasil) a 50 £ 1°C com agitacdo (180 rpm), durante 60
minutos. Apds, as amostras foram centrifugadas (Hermle Z200A, Alemanha) a
3823 x g durante 8 minutos. Os sobrenadantes foram recolhidos e utilizados
para a quantificacdo do teor de fendlicos totais nas amostras de leites
fermentados.

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado através do
método colorimétrico de Folin-Ciocalteau segundo metodologia descrita por
Singleton, Joseph e Rossi (1965). Aliquotas de 1 mL de cada amostra foram
adicionadas a 4,5 mL de agua destilada e 0,5 mL do reagente Folin-Ciocalteu.
A mistura foi homogeneizada em Vortex (VTX-F Biomi xer, Sdo Paulo, Brasil)
durante 1 minuto e em seguida adicionada 4 mL de solucdo de carbonato de
sédio e mantida em repouso durante 1 hora. A leitura da absorbancia foi
realizada em comprimento de onda de 765 nm medida em espectrofotdmetro
(Hitachi, U-1800, Tokyo, Japan). A curva de calibracé&o foi construida utilizando
0 acido galico e o teor de compostos fendlicos totais foi expresso em mg de

equivalentes de acido galico por g de amostra (mg/g).

4.7 Determinagédo da atividade antioxidante

A atividade antioxidante dos leites fermentados foi determinada através
de dois métodos diferentes, o ABTS, que mede a atividade antioxidante através
da captura do radical 2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) e o
poder antioxidante de reducao férrico (FRAP).

4.7.1 ABTS [2,2’-azinobis-(3- etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)]

O método ABTS é baseado na medida da capacidade das amostras de
sequestrar o radical ABTS e foi realizado conforme a metodologia proposta
por Re et al. (1999). A formacao do radical ABTS ocorreu pela reacéo da
solucdo do ABTS++ com a solugao de persulfato de potassio, incubados a 25
°C no escuro durante 16 horas. Uma vez formado, o radical foi diluido com
etanol P.A até alcancar a absorbancia desejada. A absorbancia foi medida em
espectrofotometro (Hitachi, U-1800, Tokyo, Japan) em comprimento de onda

de 734 nm apo6s 6 minutos da adicdo da amostra, utilizando etanol como
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branco. Os resultados foram expressos em atividade antioxidante equivalente
ao Trolox (TEAC) (0,5 — 2 mM; r2 = 0,99) por g de amostra (UM de Trolox/g).

4.7.2 Poder antioxidante de reducao de férrico (FRAP).

O poder antioxidante redutor férrico (FRAP) foi determinado de acordo
com o método proposto por Benzie e Strain (1996). O método é baseado na
medida direta da habilidade dos antioxidantes (redutores) da amostra em
reduzirem em meio acido (pH 3,6) o complexo Fe3*/tripiridiltriazina (TPTZ) para
formar Fe?*, de intensa cor azul. Uma aliquota de 100 pL de cada amostra foi
adicionada a 100 pL de FeCls (3mM em 5mM de &acido citrico) e incubada
durante 30 minutos a 37 °C. Logo apés foi adicionado 1,8 mL de solucéo 2,4,6-
Tripiridil-s-triazina (TPTZ) 1 mM em HCI 50 mM e agitado em vortex. Apés 10
minutos, a absorbancia foi medida a 593 nm em espectrofotémetro (Hitachi, U-
1800, Tokyo, Japan). A curva de calibragéo foi construida utilizando solugbes
contendo concentracdes conhecidas de Trolox (10 — 400 mM; r2 - 0,99). O
resultado foi expresso em micromol de Trolox por g de amostra (UM de

Trolox/g).

4.8 Analise estatistica

Neste experimento foram realizadas trés bateladas de leite fermentado
do leite de cabra adicionado de extrato liofilizado de estévia, e cada analise
proposta foi realizada em triplicata. Para determinar diferencas significativas (P
< 0,05) entre os resultados, foi utilizada a analise de variancia (ANOVA) e a
diferenca entre as amostras obteve-se pelo teste de Tukey. Toda a analise
estatistica foi realizada com STATISTICA 12.0 Software (StatSoft Inc., Tulsa,

EUA). Todos os dados expressados como média + desvio padréo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Andlise fisico-quimica

A Tabela 2 mostra os resultados obtidos para a composicao fisico-
quimica e indice de sinerese das duas amostras de leites fermentados. O teor
de solidos totais do leite fermentado S2, com adicdo do extrato de estévia, foi
maior (P < 0,05) quando comparada a amostra S1, sem adicdo de estévia. Os
resultados para o teor de solidos totais na amostra S2 esta relacionado a adicdo
da estévia. Comportamento similar foi verificado por Cinbas e Yazici (2008)

para leites fermentados com adicdo de mirtilo e 6% de acUcar.

Tabela 2: Resultados médios + desvio padrdo para o teor de sdlidos totais,
acidez titulavel, pH e indice de sinerese do leite fermentado sem adicdo do

extrato de estévia (S1) e com 0,5 % do extrato de estévia (S2).

Amostras
S1 S2
Sélidos totais (g/100 g) 14,45 + 0,03 14,72 + 0,122
Acidez titulavel (% &cido latico) 0,83 £0,012 0,82 £ 0,032
pH 4,70 + 0,042 4,80 + 0,082
indice de sinerese (Q) 25,46 + 7,032 38,80 + 8,092

ab |etras minUsculas diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (P < 0,05)
entre as amostras.

A adicdo do extrato liofilizado de estévia no leite fermentado né&o
interferiu (P < 0,05) no teor de acidez, no valor do pH e no indice de sinérese
do leite fermentado do leite de cabra. Vale ressaltar, que a legislacao brasileira
nao estabelece valores para a acidez e o pH de leites fermentados produzidos
com leite de cabra. Entretanto, estes valores estdo de acordo com o0s
estipulados por Brasil (2007) para leites fermentados elaborados com leite de
vaca. Quanto ao indice de sinerese pode-se verificar que a adicdo do extrato
nao gerou uma reducao nas interacdes intermoleculares. Desta forma, segundo

Penna et al. (2006) menores forcas intermoleculares seriam capaz de resultar
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em estruturas abertas, contribuindo para a separacdo do soro de leites
fermentados e, portanto, no aumento da sinerese. Este comportamento esta de
acordo com o citado por Lee e Lucey (2004) que afirmam que o indice de

sinerese ¢ influenciado pelo valor do pH, acidez, entre outros.

5.2 Analise de cor

A Tabela 3 apresenta os parametros de cor L*, a* e b* dos leites
fermentados do leite de cabra. Foi possivel verificar valores altos para a
luminosidade (L*) das amostras, indicando produtos mais claros. Park e
Haenlein (2006) relatam que este comportamento pode ser explicado pela
auséncia de B-caroteno no leite de cabra. De acordo com estes autores esta
espécie € capaz de converter o B-caroteno em vitamina A, gerando um leite e
derivados mais brancos do que o de vaca. Entretanto, maior valor (P < 0,05)
para L* foi verificado para a amostra sem extrato de estévia. Resultados
similares foram notados por Preci et al. (2011) na elaboracédo de iogurte com

adicao de extrato de erva-mate.

Tabela 3: Resultados médios + desvio padréo para os parametros de cor (L*,
a*, b*) das amostras de leite fermentado sem adi¢cdo do extrato de estévia (S1)

e com 0,5 % do extrato estévia (S2).

Amostra
S1 S2
L* 81,98 + 0,302 77,17 +0,14°
a* -1,75 £ 0,032 -1,73 £ 0,022
b* 6,59 + 0,19° 12,13 £ 0,082
AE* 7,33
h* 89,79
c* 55

ab |etras mindsculas diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (P < 0,05)
entre as amostras.
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Todos os valores para parametro a* dos leites fermentados foram
negativos, demonstrando tendéncia a tonalidade esverdeada. Neste caso nédo
foram observadas diferencas entre as amostras. Diferente de Preci et al.
(2011), o qual avaliou o potencial do extrato de erva-mate como antioxidante
em iogurte light, o teor de extrato de estévia empregado n&do contribui para
aumentar a coloracdo verde. Para o parametro b* foram encontrados valores
positivos, indicando tendéncia a tonalidade amarelada. No entanto, a amostra
com adicao de extrato liofilizado de estévia apresentou valor de b* mais elevado
(P < 0,05) do que a amostra sem a adicdo. Segundo Cousens (2011) este maior
valor seria decorrente de pigmentos amarelos presentes naturalmente na

estévia.

5.3 Compostos fendlicos e atividade antioxidante

O teor de compostos fendlicos totais (CFT) e os valores da atividade
antioxidante determinada pelos métodos de FRAP e ABTS das amostras de

leite fermentado do leite de cabra estdo na Tabela 4.

Tabela 4: Resultados médios *+ desvio padrdo para o teor de compostos
fendlicos totais (CFT) e atividade antioxidante (FRAP e ABTS) das amostras de
leite fermentado sem adi¢céo do extrato de estévia (S1) e com 0,5 % do extrato

estévia (S2).

Amostra
S1 S2
CFT (mg EAG/ g) 0,11 + 0,01P 0,29 £ 0,012
FRAP (umol Trolox/ g) 0,07 +0,02° 3,99+0,42
ABTS (umol Trolox/ g) 0,43 + 0,05b 3,89 + 0,122

Trolox: 6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico; EAG: Equivalente de &cido galico;
FRAP: Potencial antioxidante redutor férrico; e ABTS: 2,2’-azinobis-(3- etilbenzotiazolina-6-
acido sulfénico).

ab |etras mindsculas diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (P < 0,05)
entre as amostras.
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Na amostra de leite fermentado com adicdo do extrato de estévia foi
possivel verificar aumento nos teores (P < 0,05) de CFT e da atividade
antioxidante. Najgebauer-Lejko et al. (2011) verificaram comportamento
similares para iogurtes adicionados de cha verde. Avaliando a atividade
antioxidante de ervas, Carlsen et al. (2010) concluiram que o aumento de CFT

e da atividade antioxidante seria devido a incorporagéo destas em alimentos.

Determinar a atividade antioxidante de alimentos € importante, pois 0s
mesmos sao substancias que retardam a velocidade de oxidacao, através de
um ou mais mecanismos, tais como a inibicéo de radicais livres e complexagao
de metais (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006). Jardini e Mancini Filho (2007)
afirmam que a oxidacdo € uma reacdo que pode ocorrer nos alimentos
provocando a perda do valor nutritivo pela decomposi¢cédo dos acidos graxos e
a formacédo de compostos que podem reagir com outros componentes dos
alimentos e também serem prejudiciais para o organismo humano. Outra
importancia em avaliar a atividade antioxidante de um alimento seria também
devido a preocupacdo atual com efeitos adversos que o0s antioxidantes
sintéticos podem causar ao organismo, observa-se assim que o extrato de
plantas pode se apresentar como fonte acessivel de antioxidantes naturais. Por
fim, assim como verificado por Ré e Jorge (2012), adicdo do extrato liofilizado
de estévia pode e pbde evitar a deterioracdo oxidativa em varios sistemas, além

de possivel suplemento alimenticio.
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6 CONCLUSAO

Foram observadas diferencas quanto ao teor de soélidos totais no leite
fermentado do leite de cabra com adigdo do extrato liofilizado de estévia. Os
demais parametros fisico-quimicos avaliados, ou seja, pH, acidez e indice de
sinerese nao variaram com a adicdo do extrato. Os leites fermentados
demonstraram altos valores para o parametro luminosidade, no entanto, maior
valor foi encontrado para a amostra com adicdo do extrato de estévia, que
também apresentou coloracdo mais amarela. O extrato de estévia aumentou o
teor de compostos fendlicos e a atividade antioxidante do leite fermentado do

leite de cabra.
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