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RESUMO

O desenvolvimento de alimentos funcionais tem se destacado como uma estratégia promissora para
integrar a nutri¢do e os beneficios a saude, especialmente por meio da incorporacdo de compostos
bioativos de origem natural. Dentre eles, os 6leos essenciais apresentam propriedades antioxidantes
reconhecidas; contudo, sua aplicacdo em alimentos ¢ limitada pela alta volatilidade e pela instabilidade
sob condi¢des ambientais adversas. Nesse contexto, a encapsulagdo em B-ciclodextrina (B-CD) surge
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como uma alternativa tecnoldgica eficiente, capaz de proteger os compostos ativos € promover sua
liberagdo controlada. Dessa forma, o presente estudo visou desenvolver uma maionese funcional
enriquecida com o6leo essencial de manjericao (Ocimum basilicum L.) (OE) encapsulado em B-CD,
avaliando-se sua atividade antioxidante e aceitacdo sensorial. Foram elaboradas duas formulagdes de
emulsdo de Pickering, contendo 2% (F1) e 5% (F2) de B-CD. A atividade antioxidante foi determinada
pelos métodos ABTS-* e DPPH; paralelamente, a analise sensorial foi realizada com 100 julgadores
nao treinados, empregando uma escala hedonica estruturada de nove pontos e uma escala de intengao
de compra de cinco pontos. Os resultados demonstraram um aumento significativo da capacidade
antioxidante das amostras encapsuladas, destacando-se a formulagcdo F2, que apresentou os maiores
valores de equivalentes de Trolox em ambos os métodos. Entretanto, a amostra F1 apresentou melhor
aceitagdo sensorial, indicando que concentragdes moderadas de B-CD favorecem o equilibrio entre a
estabilidade antioxidante e os atributos sensoriais. Conclui-se que a encapsulagdo do OE com B-CD
constitui uma estratégia tecnologica eficaz para aplicagdo em produtos alimenticios, possibilitando o
desenvolvimento de maioneses funcionais com propriedades antioxidantes, alinhadas as tendéncias de
clean label.

Palavras-chave: Encapsulagio. Compostos Bioativos. Alimentos Funcionais. Oleo Essencial de
Manjericao.

ABSTRACT

The development of functional foods has stood out as a promising strategy to integrate nutrition and
health benefits, primarily by incorporating bioactive compounds of natural origin. Among them,
essential oils exhibit recognized antioxidant properties; however, their direct application in food is
limited by high volatility and instability under adverse environmental conditions. In this context,
encapsulation in B-cyclodextrin (-CD) emerges as an efficient technological alternative that protects
the active compounds and promotes their controlled release. Therefore, the present study aimed to
develop a functional mayonnaise enriched with basil (Ocimum basilicum L.) essential oil (OE)
encapsulated in B-CD, evaluating its antioxidant activity and sensory acceptance. Two Pickering
emulsion formulations containing 2% (F1) and 5% (F2) of B-CD were prepared. The antioxidant
activity was determined by the ABTS-* and DPPH: methods; in parallel, a sensory analysis was
conducted with 100 untrained panelists, using a nine-point structured hedonic scale and a five-point
purchase intention scale. The results showed a significant increase in the antioxidant capacity of the
encapsulated samples, with formulation F2 standing out, as it presented the highest Trolox equivalent
values in both methods. However, sample F1 showed better sensory acceptance, indicating that
moderate concentrations of B-CD favor the balance between antioxidant stability and sensory
attributes. It is concluded that the encapsulation of OE with B-CD constitutes an effective technological
strategy for application in food products, enabling the development of functional mayonnaises with
enhanced antioxidant, aligned with clean label.

Keywords: Encapsulation. Bioactive Compounds. Functional Foods. Basil Essential Oil.

RESUMEN

El desarrollo de alimentos funcionales se ha destacado como una estrategia prometedora para integrar
la nutricion y beneficios para la salud, especialmente mediante la incorporaciéon de compuestos
bioactivos de origen natural. Entre ellos, los aceites esenciales presentan reconocidas propiedades
antioxidantes; sin embargo, su aplicacion directa en alimentos se ve limitada por su alta volatilidad e
inestabilidad en condiciones ambientales adversas. En este contexto, la encapsulacion en [-
ciclodextrina (B-CD) surge como una alternativa tecnologica eficiente, capaz de proteger los
compuestos activos y favorecer su liberacion controlada. De esta manera, el presente estudio tuvo
como objetivo desarrollar una mayonesa funcional enriquecida con aceite esencial (OE) de albahaca
(Ocimum basilicum L.) encapsulado en B-CD, y evaluar su actividad antioxidante y la aceptacion
sensorial. Se elaboraron dos formulaciones de emulsion Pickering, con 2 % (F1) y 5 % (F2) de B-CD.
La actividad antioxidante se determind mediante los métodos ABTS-* y DPPH-; paralelamente, el
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analisis sensorial se realizo con 100 jueces no entrenados, empleando una escala heddnica de nueve
puntos y una escala de intencion de compra de cinco puntos. Los resultados demostraron un incremento
significativo en la capacidad antioxidante de las muestras encapsuladas, destacandose la formulacion
F2, que present6 los valores mas altos de equivalentes de Trolox en ambos métodos. No obstante, la
muestra F1 mostré una mejor aceptacion sensorial, lo que indica que concentraciones moderadas de
B-CD favorecen el equilibrio entre la estabilidad antioxidante y los atributos sensoriales. Se concluye
que la encapsulacion del OE con B-CD constituye una estrategia tecnologica eficaz para su aplicacion
en productos alimenticios, lo que posibilita el desarrollo de mayonesas funcionales con propiedades
antioxidantes mejoradas, alineadas con las tendencias clean label.

Palabras clave: Encapsulacion. Compuestos Bioactivos. Alimentos Funcionales. Aceite Esencial de
Albahaca.
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1 INTRODUCAO

O interesse pelo uso de antioxidantes naturais na inddstria de alimentos vem crescendo
significativamente em virtude da busca por alternativas seguras, eficazes e compativeis com o conceito
“clean label”, que valoriza produtos com listas curtas de ingredientes, isentos de aditivos sintéticos,
corantes artificiais ou conservantes quimicos. Nesse contexto, os 6leos essenciais t€ém se destacado por
sua capacidade de retardar reacdes oxidativas, contribuindo para a estabilidade de alimentos de alto
teor lipidico e para a preservagdo de suas propriedades sensoriais (Olmedo et al. 2008).

Os 6leos essenciais sao misturas complexas de compostos volateis e aromaticos, extraidos de
diversas partes de plantas aromaticas, como folhas, flores, frutos, sementes e raizes. Esses 0leos sao
compostos majoritariamente por terpenos, fendis e aldeidos. Esses metabdlitos secundérios conferem-
lhes propriedades bioldgicas expressivas, incluindo atividades antimicrobianas, anti-inflamatorias e
antioxidantes (Bakkali ef al. 2008; Hylgaard et al. 2012).

Entre os dleos essenciais de maior interesse tecnoldgico, o Oleo essencial de manjericdo
(Ocimum basilicum L.) apresenta composi¢ao rica em linalol, eugenol e metilchavicol, compostos
responsaveis por sua atividade antioxidante e pelo potencial de aplicacdo em alimentos funcionais.
Contudo, sua utilizag¢ao direta em matrizes alimentares enfrenta desafios devido a alta volatilidade, a
baixa solubilidade em sistemas aquosos e a instabilidade oxidativa, fatores que comprometem sua
eficacia e dificultam sua incorporacao em formulagdes alimenticias (Nadeem et al. 2022).

Com o intuito de mitigar essas limitacdes, o encapsulamento tem sido empregado como
estratégia de protecdo e de liberagdo controlada de compostos bioativos. Dentre as tecnologias
disponiveis, a complexa¢do com f-ciclodextrina (B-CD) se destaca devido a sua conformagao
molecular; trata-se de um oligossacarideo ciclico cuja cavidade hidrofobica é capaz de acomodar
moléculas lipofilicas, conferindo maior estabilidade térmica, prote¢do frente a oxidagdo e a
volatilizagdo em matrizes alimentares (Del Valle, 2004; Astray et al., 2009). Assim, a B-CD constitui
uma ferramenta tecnoldgica promissora para a incorporacdo de oOleos essenciais em sistemas
alimentares, preservando suas propriedades funcionais.

Além da funcionalidade antioxidante, a aceitagdo sensorial ¢ determinante para o sucesso de
alimentos funcionais inovadores. Produtos como a maionese apresentam elevada aceitacio
mercadoldgica, versatilidade tecnoldgica e constituem matrizes adequadas para incorporagcdo de
compostos bioativos, conciliando valor nutricional e atributos sensoriais atrativos (Moradi et al. 2023).

Apesar do avanco das pesquisas envolvendo compostos naturais e técnicas de encapsulamento,
ainda ha lacunas na literatura quanto a avaliag¢do da atividade antioxidante e da aceitagdo sensorial de
produtos contendo 6leo essencial de manjericio (OE) encapsulado em [-ciclodextrina (B-CD).
Compreender a estabilidade e a eficacia antioxidante, associadas a percepc¢ao sensorial do consumidor,

¢ fundamental para consolidar a aplicag¢do industrial dessa tecnologia.
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Diante desse cenario, o presente estudo teve como objetivo geral desenvolver uma maionese
enriquecida com 6leo essencial de manjericao encapsulado em B-ciclodextrina, avaliando sua atividade
antioxidante ¢ aceitagdo sensorial.

De forma especifica, buscou-se determinar a atividade antioxidante do 6leo essencial por meio
dos ensaios de sequestro dos radicais DPPH- (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) e ABTS-* (acido 2,2'-azino-
bis-(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico)), formular duas amostras de maionese com OE a 2% e 5% de
B-CD e avaliar a aceitagdo sensorial das formulagdes, correlacionando o desempenho antioxidante a
resposta do consumidor.

A relevancia deste trabalho reside em demonstrar o potencial da encapsulagcao com B-CD como
estratégia para estabilizar e aplicar Oleos essenciais em produtos funcionais. Espera-se que os
resultados obtidos contribuam para o desenvolvimento de alimentos inovadores com propriedades
antioxidantes aprimoradas e elevada aceitagdo sensorial, em conformidade com as tendéncias de

consumo sustentavel e clean label que orientam a industria de alimentos.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAIS

Os materiais usados neste estudo incluiram o6leo essencial de manjericdo (OE - Ocimum
basilicum L.) adquirido da empresa Ferquima (Vargem Grande Paulista, S3o Paulo, Brasil; matéria-
prima de origem: Vietnd). A pureza do 6leo, determinada previamente por cromatografia em fase
gasosa acoplada a espectrometria de massas, era superior a 98% e o dleo foi acondicionado em frascos
de vidro ambar e armazenado sob refrigeracao (4 °C) e prote¢do da luz até o momento do uso. A -
ciclodextrina (B-CD) de grau alimentar foi obtida da Sigma—Aldrich (St. Louis, MO, EUA) com pureza
minima de 97%; utilizou-se o material sem purificacdo adicional. Solventes e reagentes para os ensaios
ABTS-* e DPPH: eram de grau analitico (Synth®, Brasil). Para todas as formulagdes, utilizou-se 6leo

de girassol (GI) refinado (Liza®) e 4gua purificada proveniente de um sistema de osmose reversa.

2.2 METODOS DE PREPARACAO DAS EMULSOES

Duas emulsdes Pickering foram formuladas de acordo com as metodologias de Gomes et al.
(2017) e Kou et al. (2023), com alteracdes: F1 contendo 2% m/m de B-CD e F2 contendo 5% m/m de
B-CD. Para cada 100 g de maionese, pesaram-se 66,74 g de 6leo de girassol (GI), 0,26 g de 6leo
essencial de manjericao (OE) e 33,0 g de dgua para a formulagdo F1; para a formulagao F2 pesaram-
se 71,35 g de dleo de girassol (GI), 0,65 g de 6leo essencial de manjericdo (OE) e 28,0 g de dgua. A
B-CD foi previamente dispersa na fase aquosa sob agitagdo magnética por 10 min e, em seguida, a fase
oleosa foi adicionada. A mistura foi homogeneizada em homogeneizador Ultra-Turrax® T18 Basic

(IKA®, Staufen, Alemanha) a 15.000 rpm por 3 min a 25 °C. Apds homogeneizacdo, as emulsdes
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foram transferidas para recipientes opacos, armazenadas a 4 °C e protegidas da luz até a realizagdo das
analises. O intervalo entre a preparacdo e os ensaios antioxidantes ndo excedeu 4 h, e os testes

sensoriais foram realizados no mesmo dia da producao conforme indicado na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo emulsdes Pickering das amostras preparadas.

Oleo de Oleo de Agua
_ o
Amostra B-CD (%) Girassol (%) Manjericao (%) Purificada (%)
F1 2% 66,74 % 0,26 % 33,00 %
F2 5% 71,35 % 0,65 % 28,00 %

Fonte: elaborado pelos autores

2.3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A atividade antioxidante foi determinada pelos métodos de 2,2'-azino-bis
(3-etilbenzotiazolina-6-4cido sulfonico) (ABTS:*) e 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH-), conforme
metodologia descrita por Miyoshi et al. (2021), sem alteracdes.

Para o ensaio com ABTS-", foram preparadas solugdes estoque de ABTS-* (7,0 mmol L") e de
persulfato de potéssio (2,45 mmol L™). O cation radical foi gerado em ambiente protegido da luz por
aproximadamente 16 h, e a solucdo de trabalho foi ajustada para uma absorbancia de 0,70 + 0,02 a 734
nm em etanol.

Posteriormente, 30 uL da amostra foram incubados com 3,0 mL da solu¢do radicalar por 6 min,
no escuro, € a absorbancia foi registrada a 734 nm em espectrofotometro UV—Vis (Genesys 20, Thermo
Scientific®, Estados Unidos).

No ensaio de DPPH-, preparou-se uma solu¢gdo em metanol contendo 6,25 x 10 mol L™,
ajustada para uma absorbancia inicial proxima de 0,70 a 517 nm. Em seguida, 25 pLL da amostra foram
misturados a 2,0 mL da solu¢do de DPPH-, mantidos em repouso no escuro por 30 min ¢ a leitura foi
realizada a 517 nm no mesmo equipamento.

Os resultados obtidos em ambos os métodos foram expressos em equivalentes de Trolox (umol
TE g'), com base nas curvas padrao de Trolox no intervalo de 200 a 2 000 pmol L™, ajustadas as
equagoes de regressao y =—0,0002x + 0,6739 (R>=0,9355) para ABTS-" e y =-0,0003x + 0,7250 (R?

=0,9904) para DPPH:-. A concentracdo antioxidante foi calculada de acordo com a expressao:

b—AA
a

) x DF x —/reac (1)

Mamostra

TE((umol TE)/g) = ((

onde:
AA = variagdo de absorbancia (4g — Afinar)

a e b = coeficientes angulares e lineares da regressao da curva de Trolox
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DF = fator de dilui¢ao aplicado a amostra
Vyeac = volume total da reagao

Mamostra — VOlume da amostra utilizada.

2.4 ANALISE SENSORIAL

A avaliagio sensorial foi realizada conforme a aprovagio do Comité de Etica em Pesquisa
(parecer n°® 7 905 021). Participaram 100 julgadores adultos (idade de 18-30 anos) nao treinados,
recrutados entre estudantes e funcionarios; o tamanho da amostra foi determinado com base em normas
de testes hedonicos, que recomendam entre 80 ¢ 100 consumidores para detectar diferengas de
aceitacdo com poder estatistico adequado. Foram excluidos gestantes, lactantes, fumantes, pessoas
com resfriado, alergia a ovos ou a dleo essencial de manjericdo (OE), ou que tivessem ingerido
alimentos até uma hora antes da sessao. Todos assinaram termo de consentimento livre e esclarecido
e nao receberam remuneracao.

Os testes foram conduzidos em cabines individuais no Laboratério de Técnica Dietética do
Centro Universitario Inga (Uningd), sob condi¢des controladas de iluminagdo branca e de temperatura
(26 + 2 °C), conforme aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa.

As amostras (10-15 g) foram servidas monadicamente em copos de plastico brancos,
codificados com numeros aleatorios de trés digitos, em ordem balanceada. A temperatura de servigo
foi mantida entre 10 °C e 12 °C. Entre as amostras, forneceu-se agua a temperatura ambiente para a
limpeza do palato, e intervalos de 3 min foram adotados entre as avalia¢des.

Os julgadores avaliaram aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global em escala
hedodnica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei muitissimo) e indicaram a
intencao de compra em escala de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria; 5 = certamente compraria),

conforme metodologia descrita por Teixeira et al. (2020).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram expressos como meédia = desvio padrdo, com trés repeticdes independentes.
Para a analise de aceitag@o sensorial, utilizou-se a analise de variancia (ANOVA) de dois fatores com
interagdo, seguida do teste de Tukey, quando apropriado, com nivel de significancia de p < 0,05. O
tamanho de 100 julgadores fornece poder estatistico superior a 0,80 para detectar diferencas de 0,5

ponto na escala hedonica.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Os resultados, apresentados na Tabela 2, demonstram que todas as amostras apresentaram
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atividade antioxidante mensuravel, com diferengas significativas entre os sistemas testados. No ensaio
ABTS-*, os valores médios variaram de 66,17 a 3 034,50 umol TE L™, enquanto, no método DPPH-,
oscilaram entre 1372,22 e 2033,33 umol TE L', evidenciando comportamento dependente da

composi¢ao das amostras.

Tabela 2. Resultados ABTS-*

Amostra ABTS " (umol TE L) * DPPH: (umol TE L) *
OE 1257,83 + 405,66 1027,78 + 262,66
GI 66,17 + 12,58 1372,22 +£20,37
F1 2912,83 + 12,58 1912,22 + 32,89
F2 3034,50 £22.91 2033,33+49,10

Fonte: elaborado pelos autores
Resultados expressos como média + desvio padrdo, com trés repeticdes independentes.

As amostras F1 e F2, contendo B-CD, apresentaram valores significativamente superiores aos
dos demais tratamentos, indicando que a encapsulacdo contribuiu para preservar a capacidade
antioxidante do OE. O efeito mais pronunciado foi observado na formulacdo F2 (5 %), que apresentou
os maiores equivalentes de Trolox em ambos os métodos. Esse resultado indica que concentragdes
mais elevadas de B-CD ampliam a protecdo das moléculas fendlicas e retardam sua degradacdo
oxidativa.

O método ABTS-* apresentou valores mais altos do que o DPPH-, o que se explica pela
diferenca de solubilidade dos radicais utilizados: o ABTS-* reage com compostos tanto hidrofilicos
quanto lipofilicos, enquanto o DPPH- ¢ mais sensivel a substancias apolares. Essa diferenga reforca a
visdo mais abrangente do potencial antioxidante.

Esses achados estdo de acordo com estudos prévios que demonstram o papel da B-CD na
estabilizacdo de compostos bioativos. O estudo de Jo ef al. (2021) descreve que a formacao de
complexos de inclusdo com B-CD aumentou a atividade antioxidante nos ensaios DPPH: e ABTS-".
Da mesma forma, Li et al. (2025) relataram que o complexo de inclusdo da B-CD permitiu a liberagdo
controlada de compostos bioativos em sistemas alimentares.

Dessa forma, os resultados obtidos nesta analise indicaram que a utilizagdo de B-CD nas
emulsdes Pickering ndo apenas melhora a estabilidade fisica do sistema, mas também potencializa sua
capacidade antioxidante, viabilizando o desenvolvimento de alimentos funcionais com maior
resisténcia a oxidagdo e alinhados as demandas de consumo por produtos naturais e seguros

Os resultados obtidos sdo apresentados no Grafico 1, que apresenta a atividade antioxidante
(ABTS-* e DPPH") com barras agrupadas com média e desvio padrdao dos equivalentes de Trolox para
cada amostra (OE, GI, F1 e F2), evidenciando-se o aumento expressivo da capacidade antioxidante

nas maioneses com [-CD:
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Grafico 1. Atividade antioxidante de diferentes amostras de maionese
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500 -

Gl
Fonte: Autores.

3.2 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da analise sensorial das formulacdes de maionese elaboradas (Tabela 3)
indicaram que ndo houve diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05) entre as amostras F1 (2 %
B-CD) e F2 (5 % B-CD) em nenhum dos atributos avaliados. As médias variaram de 6,74 +£2,06 a 7,98
+ 0,95, valores que correspondem, na escala hedonica de nove pontos, aos termos “gostei ligeiramente”

a “gostei moderadamente”, evidenciando boa aceitacdo global de ambas as formulagdes.

Tabela 3. Dados da analise sensorial

ATRIBUTO F1 2% B-CD) F2 (5% B-CD)
Aceitagdo global 7,49 +1,292 6,89 +£2,01 2
Aparéncia 7,98+0,95¢ 7,88 £1,04 2
Aroma 7,671,162 7,38 £1,692
Cor 7,83+1,02¢ 7,81+1,10°
Intengdo de compra! 3,29+ 1,252 2,81 +1,35%
Sabor 7,63+1,25¢ 6,74 £ 2,06 *
Textura 7,79 1,04 7,75+ 1,172
Letras idénticas na mesma linha indicam auséncia de diferenca significativa entre as médias, segundo o teste de Tukey (p
<0,05).

! Escala de inteng@o de compra de 5 pontos.
Fonte: Autores.

A auséncia de diferencas significativas sugere que o aumento da concentracao de B-CD de 2 %
para 5 % ndo comprometeu a percepcao sensorial dos consumidores, mantendo os atributos de

aparéncia, aroma, sabor e textura dentro de faixas adequadas de aceitabilidade. Esses resultados
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indicam que a encapsulagdo do 6leo essencial de manjericao (OE) em niveis mais elevados de B-CD
ndo interferiu na liberacdo dos compostos volateis responsaveis pelas notas aromadticas e gustativas,
preservando o equilibrio sensorial caracteristico da maionese.

As variagdes nas notas aromaticas e gustativas observadas podem estar relacionadas a presenca
de compostos bioativos encapsulados, cuja intensidade sensorial depende diretamente da propor¢ao
empregada. O estudo de Flamminii et al. (2020) evidenciou que a adi¢do de extratos fendlicos
encapsulados em maioneses altera o perfil sensorial, reforcando a importancia do equilibrio entre a
funcionalidade e a aceitagdo do produto. De modo semelhante, Zhu et al. (2020) verificaram que
sistemas de encapsulacdo aplicados a 6leos essenciais reduzem a volatilizagdo e minimizam efeitos
sensoriais adversos em matrizes alimentares. Resultados convergentes foram relatados por Ghirro et
al. (2022), que desenvolveram emulsdes de maionese estabilizadas por particulas sélidas de
curcumina, com boa estabilidade e harmonia sensorial. Complementarmente, Maurya et al. (2021) e
Sousa et al. (2022) destacam que tecnologias de encapsulacdo e liberacdo controlada atenuam os
impactos de sabor e aroma, mantendo a eficiéncia antioxidante e a estabilidade funcional dos sistemas
alimentares.

Assim, os resultados obtidos reforcam a ideia de que a utilizagdo de B-CD em sistemas
emulsificados permite otimizar a estabilidade do produto, sem comprometer sua aceitacao sensorial,
configurando uma alternativa tecnologica promissora para a aplicacao de 6leos essenciais em matrizes
lipidicas.

Os resultados sdo apresentados no Grafico 2, demonstrando que a formulagdo F1 (2 % B-CD)
obteve as maiores médias de aceitacdo global, sabor e intengdo de compra, enquanto a F2 apresentou
valores similares para aparéncia, aroma, cor e textura. Essa tendéncia sugere que concentracdes
moderadas de B-CD favorecem um equilibrio melhor entre estabilidade funcional e agradabilidade

sensorial, mantendo o perfil caracteristico da maionese e confirmando o potencial da encapsulacao.
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Grafico 2. Avaliagao sensorial de maioneses com -CD

8 -
°
D 6
£
S
[
©
b=l
2
o 47
S
i

2 -

= F1 (2% B-CD)
= F2 (5% B-CD)
0 -
»bO
&
&
Fonte: Autores.
4 CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que a complexagdo do o6leo essencial de manjericdo com [3-
ciclodextrina representa uma estratégia tecnologica eficiente para ampliar a capacidade antioxidante
em emulsdes de maionese. A formulagdo contendo 5 % de B-CD (F2) apresentou valores mais elevados
de equivalentes de Trolox nos ensaios ABTS:-* e DPPH-, confirmando o efeito protetor frente a
oxidacdo de compostos fendlicos e volateis.

Sob o ponto de vista sensorial, ndo foram observadas diferencas estatisticamente significativas
(p > 0,05) entre as amostras, indicando que o aumento da concentragdao de f-CD ndo comprometeu a
aceitagdo pelos consumidores. Ambas as formulagdes obtiveram escores médios entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, demonstrando boa aceitacdo global e preservacdo dos
atributos de aparéncia, sabor, aroma e textura.

Esses resultados evidenciam que o uso de f-CD em emulsdes alimentares permite a obtengao
de produtos com estabilidade oxidativa aprimorada, sem prejuizo sensorial, reforcando o potencial
dessa tecnologia para o desenvolvimento de alimentos funcionais e clean label.

Entretanto, recomenda-se que estudos futuros incluam avaliacdes microbiologicas, testes de
estabilidade durante o armazenamento e a investigacdo de diferentes proporgdes de B-CD e de
diferentes tipos de 6leo vegetal, de modo a otimizar o desempenho funcional e confirmar a viabilidade

tecnoldgica e comercial da aplicagao de B-CD em sistemas alimentares complexos.
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