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RESUMO: A pipoca é um alimento muito apreciado
no Brasil e no mundo, principalmente pelo simples
preparo e por conter compostos que fornecem
beneficios para a sadde humana. Dentre estes
compostos podem-se citar os compostos fenolicos e
antocianinas os quais possuem ac¢do antioxidante,
prevenindo contra diversos tipos de doencas. O
milho possui ampla diversidade genética, dando
origem a um grande numero de variedades com
coloragdes distintas. A coloragdo dos graos tem sido
atribuida a sua concentragdo de compostos
bioativos e a atividade antioxidante. O objetivo deste
trabalho foi avaliar se ha perda de compostos
bioativos apds o processamento de milho pipoca de
coloragdo preta e amarela. Foram avaliados grédos
de milho pipoca de coloragéo preta e amarela antes

e apoés o processamento dos gracs. O
processamento dos grdos foi realizado em
pipoqueira elétrica. Os compostos bioativos

avaliados foram fendlicos totais e antocianinas,
além da atividade antioxidante. Foi possivel concluir
que o grdo de pipoca processado em pipogueira
elétrica apresenta menor concentracdo de
compostos hioativos (fendlicos totais e antocianinas)
e atividade antioxidante, quando comparados aos
grdos sem processamento.

Termos de indexacdo: Fendlicos, antocianinas,
atividade antioxidante,

INTRODUCAO

O milho pipoca é um alimento muito
apreciado por varias pessoas ao redor do mundo
(Souza, 2016). O seu simples preparo e o0 sabor
desperta o interesse no consumo dessa fonte de
energia, proteinas, ferro, fibras, e compostos
antioxidantes  (Callegaro, 2005). Uma das
caracteristicas do milho pipoca é capacidade de
estourar quando submetido a fonte de calor,
originando um alimento muito saboroso (Embrapa,
2016).

Quando o grdo é aquecido, a umidade em
seu interior vai se transformando em vapor, que,
contido pelo pericarpo, aumenta a pressdo no

interior do gréo (Zinsly & Machado, 1978). Quando o
pericarpo se rompe, a temperatura do grao é de
177°C e a estrutura do endosperma esta
gelatinizada (Patricia, 2016; Embrapa 2016).

O milho possui ampla diversidade genética,
dando origem a um grande ndmero de variedades e
hibridos (Aoki, et al., 2001; Pascual-Teresa et al.,
2002). Esta cultura apresenta varias coloracdes de
gréos, entretanto, os milhos de grdos coloridos,
como vermelho, roxo, azul, branco e preto sédo
produzidos comercialmente apenas em pequenas
guantidades no Brasil apesar de apresentarem
substancias com potencial para desenvolvimento de
alimentos funcionais (AbdelL-Aal., et al. 2006). Muita
atencdo tem sido dada aos compostos bioativos,
especialmente para aqueles com alto teor de
antioxidantes capazes de prevenir e/ou aliviar as
dores de muitas doengas crbnicas néo
transmissiveis resultantes da acédo de radicais livres,
como cardiovasculares, cancer, doencas
neurodegenerativas, inflamacdes e 0
envelhecimento (You et al., 2011).

Véarios autores tém relatado a presenca de
compostos fendlicos e as diferencas da acéo
antioxidante em materiais de diferentes coloracdes.

Sabe-se que processamento pode degradar
0S compostos bioativos uma vez que sdo sensiveis
a temperaturas muito altas (lrakli et al.,, 2012;
Oliveira, 2014). Assim o objetivo deste trabalho foi
avaliar se ha perda de compostos bioativos apos o
processamento de milho pipoca de coloragdo preta
e amarela.

MATERIAL E METODOS

Determinacéo de fendlicos totais

A determinacdo de fendlicos totais foi
conduzida de acordo com a metodologia de
Singleton et al. (1999). A andlise foi realizada em
triplicata.

Antocianinas
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A composicdo de antocianinas  foi
determinada de acordo com a metodologia de
Francis (1992) e adaptada por Lopes et al., (2012).

Atividade antioxidante

A determinacdo da capacidade antioxidante
foi realizada de acordo com a metodologia de
Roesler, et al.,, (2007). A andlise foi realizada em
triplicata.

Umidade

A umidade foi determinada por método
920.151 descrito pela (AOAC, 2012), utilizando
estufa de secagem da marca American Lab, modelo
AL 100/150. A analise foi realizada em triplicata.

Tratamentos e amostragens

Foram avaliados grdos de milho pipoca
preto e graos de milho pipoca de coloracdo amarela
antes e apds o processamento da pipoca.

O processamento dos gréos foi realizado
em pipoqueira elétrica da marca Arno. Para tanto
foram colocados 50 gramas de gréos de milho
pipoca o0s quais foram estourados durante
aproximadamente 2 min.

Na figura 1 estdo apresentados os graos
antes e ap6s o processamento (pipoca).

Figura 1 A) Gréos de milho preto antes do processamento
B) Gréaos de milho preto apds o processamento (pipoca)
C) Graos de milho amarelo antes do processamento
D) Gréos de milho amarelo ap6s o processamento
(pipoca).

Delineamento e andlise estatistica

O  experimento foi planejado em
delineamento estatistico inteiramente casualizado,
em esquema fatorial, constituido de dois fatores tipo
de gréos (Preto e amarelo) e Processamento (grédos
nao processado e grdos processados (pipoca)).

Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA). Quando significativo,
foi aplicado teste de média LSD, estabelecendo-se
o nivel de 5% de significancia.

Para analise dos dados, utilizou-se o
programa Sisvar versdo 5.3 (Build 77) (Ferreira,
2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Significancia (p<0,05) pbéde ser notada na
interacdo tipo de milho x processamento. Apds o
desdobramento foi aplicado o teste de médias de
processamento dentro de tipo de milho.

Na tabela 1 sdo apresentadas as médias da
concentracdo de fendlicos totais antes e apds o
processamento dos grdos de milho pipoca.

Tabela 1 Concentracdo de fendlicos totais
(Mmg.100mg™?) em base seca dos grdos antes e apds
0 processamento

Concentracéo de fendlicos totais (mg.100mg?) + DP

Tipo de milho Processamento
Grédos nao Gréos processados
processados (pipoca)
Gréo preto 742,92+0,532 162,77+0,65P°
Gréo amarelo 105,69+0,132 6,00+0,35°

IMédias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente
pelo teste de LSD a 5% de probabilidade (p>0,05).
2DP: Desvio padréo.

Quanto a variavel antocianina significancia
(p<0,05) também foi notada para a interacéo tipo de
milho x processamento. Ap6s o desdobramento foi
aplicado o teste de médias de processamento
dentro de tipo de milho.

Na tabela 2 sdo apresentadas as médias da
concentracdo de antocianinas antes e apés o
processamento dos graos de milho pipoca.

Tabela 2 Concentracdo de  antocianinas
(mg.100mg?) em base seca dos grdos antes e apds
processamento

Concentracéo de antocianinas (mg.100mg) + DP

Tipo de milho Processamento
Gréao nédo Gréo processado
processado (pipoca)
(Grao)
Grao preto 57,29+1,012 15,56+0,94°
Gréo amarelo 5,39+0,822 1,54+1,06°

!Médias seguidas de mesma letra na linha néo diferem estatisticamente
pelo teste de LSD a 5% de probabilidade (p>0,05).
2DP: Desvio padrao.

Assim como para fendlicos totais e
antocianinas, a atividade antioxidante também
apresentou significancia (p<0,05) entre a interacao
tipo de milho x processamento. Apds o
desdobramento foi aplicado o teste de médias de
processamento dentro de tipo de milho.

Na tabela 3 sdo apresentadas as médias da
atividade  antioxidante antes e apés o
processamento dos graos.
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Tabela 3 Atividade antioxidante dos gréos de
milho antes e apds o processamento

Atividade antioxidante (% de Inibic&do) + DP

Tipo de milho Processamento
(coloracio) Grao néo Grao processado
processado (pipoca)
Gréo preto 52,03+1,122 11,68+1,06°
Graos amarelo 19,37+1,102 5,85+0,94°

IMédias seguidas de mesma letra na linha néo diferem estatisticamente
pelo teste de LSD a 5% de probabilidade (p>0,05).
2DP: Desvio padrao.

Tanto no material de milho pipoca preto
quanto no amarelo houve uma brusca perda de
fendlicos  totais, antocianinas e  atividade
antioxidante, apos o processamento.

A temperatura pode ter influenciado nestas
concentragcbes, uma vez que 0S COmMPostos
bioativos sdo sensiveis a temperaturas muito altas
(Santiago, 2010). De acordo com (Patricia, 2016;
Embrapa 2016), durante o0 processamento da
pipoca, quando o pericarpo se rompe, a temperatura
do grdo é de aproximadamente 177°C, sendo esta
uma temperatura muito alta e que pode degrada os
compostos biaotivos.

CONCLUSOES

O gréo de pipoca processado em pipogueira
elétrica apresenta menor concentracdo de
compostos bioativos e atividade antioxidante,
guando comparados aos graos sem processamento.
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