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RESUMO — Uma vez que os consumidores estdo cada vez mais preocupados com
a salde, observa-se uma crescente demanda por frutas devido ao seu valor
nutricional, por conter teores elevados de fibras, vitaminas C e outros compostos
bioativos. Assim, 0 aproveitamento agroindustrial dos residuos de frutas vem
sendo bastante estimulado para elaboracdo de novos produtos. Deste modo, o
objetivo deste estudo foi avaliar a capacidade antioxidante e o teor de compostos
fendlicos totais de residuos de laranja e de maméo provenientes da sua
industrializacdo. O teor de compostos fendlicos foi obtido por meio da reacéo do
reagente de Folin Ciocalteau com o extrato em meio béasico e a capacidade
antioxidante mensurada pela reacdo do extrato dos residuos com o radical livre
ABTS+e. Os resultados mostraram que o teor de compostos fendlicos do residuo
de laranja foi maior quando comparado com o residuo de mamao (p<0,05). Como
esperado, o residuo de laranja apresentou maior capacidade antioxidante entre os
residuos avaliados, corroborando a correlacdo positiva entre o teor de compostos
fendlicos e a capacidade antioxidante de matérias-primas vegetais. Portanto, este
estudo mostra que estes residuos agroindustriais podem ser utilizados pela a
industria alimenticia ou cosmética como ingrediente e/ou matéria-prima para
obtencdo de produtos de maior valor agregado.

1. INTRODUCAO

Em busca de uma vida mais saudavel, a populacdo tem buscado alimentos nutritivos e
com caracteristicas funcionais, o que refletiu no aumento do consumo de frutas e hortalicas
visto que, evidencias epidemioldgicas tem mostrado que o consumo frequente desses
alimentos esta relacionado com a reducédo da mortalidade e morbidade por doencas crénicas e
degenerativas (Roesler et al, 2007). As frutas, por serem fontes de vitaminas, fibras e
minerais, sdo alimentos nutricionalmente importantes na dieta (Melo et al, 2008).

Atribuidas a existéncia de substancias bioativas que, mesmo em pequenas
quantidades, apresentam efeitos fisiologicos, o consumo de frutas pode contribuir para a
prevencdo ou diminuicdo dos danos oxidativos causados por espécies de oxigénio reativo
(Couto e Canniatti-Brazaca, 2010).
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Desta forma, o aproveitamento agroindustrial de residuos de frutas vem sendo bastante
estimulado para elaboracdo de novos produtos, sendo uma forma de diminuir o desperdicio,
usando partes ndo convencionais, além de contribuir para a redugdo dos gastos com
alimentacdo, ja que esses também ajudam para o enriquecimento nutricional dos produtos
(Cristo et al, 2015).

Aos compostos fendlicos, amplamente distribuidos no reino vegetal, principalmente
nas frutas, estdo relacionadas as ac6es bioldgicas como a capacidade antioxidante e acdo anti-
inflamatoria, podendo também apresentar acdo vaso-protetora, reduzindo o risco do
desenvolvimento de doengas cardiovasculares (Rocha et al, 2011).

Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de compostos fendlicos totais
e a capacidade antioxidante dos residuos do processamento de laranja e mamao, oriundos da
producéo de frutas cristalizadas.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Matéria-prima

Para a realizacdo deste trabalho foram utilizados residuos de laranja e maméo
disponibilizados por uma empresa do ramo alimenticio, localizada na cidade de Trés Rios/RJ,
a qual produz frutas cristalizadas. Anualmente, sdo geradas aproximadamente cinco toneladas
de residuos de frutas. As amostras dos residuos foram acondicionas em recipientes
apropriados, e encaminhadas sob refrigeracdo ao laboratério de Engenharia Quimica da
Universidade de Vassouras, onde foram armazenados a 10 °C até o momento das analises.

Os residuos de laranja e maméo foram sanitizados, utilizando uma solucdo de
hipoclorito de sddio (1 ppm). Apos a sanitizacdo, o residuo foi submetido a secagem em
estufa com circulacdo de ar (QUIMIS, n° 089) a 60 °C.

Depois de seco, os residuos foram moidos em liquidificador doméstico até obtencédo de
uma farinha homogénea. O fluxograma do processo de obtencdo da farinha é apresentado na
Figura 1.

Figura 1- Fluxograma de elaboracao das farinhas das frutas

Cerca de 15 g de cada farinha dos residuos, laranja e mamao, foram enviadas ao
Laboratorio de Analise Orgéanica Instrumental (LANOI) do Instituto Nacional de Tecnologia
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localizado no Rio de Janeiro, onde foram realizadas as analises de compostos fendlicos totais
e a capacidade antioxidante pelo método ABTS.

2.2. Métodos Analiticos

Compostos fendlicos totais: A determinacdo de compostos fendlicos totais (CFT) foi
realizada de acordo com a metodologia descrita por Singleton & Rossi (1965), utilizando o
reagente Folin Ciocalteau. Primeiramente os compostos fendlicos foram extraidos em acetona
70% por 30 minutos sob agitacdo constante. Em seguida os extratos foram diluidos (1:10)
com agua destilada e utilizados na quantificacdo. Apos a reacdo, os extratos foram lidos a 760
nm em um espectrofotdmetro (METASH). Os resultados foram expressos em mg de acido
galico em 100 gramas de amostras, pela elaboracdo de uma curva padrdo de acido galico.

Capacidade antioxidante: A capacidade antioxidante (CA) foi realizada pelo método
de redugdo do radical ABTS+e, onde este é convertido & forma oxidada segundo Re et al.
(1999). Para tal, as amostras foram extraidas com 10 mL de metanol 50% por 1 hora, sendo o
sobrenadante separado apos a centrifugacdo. Ao precipitado foram adicionados 10 mL de
acetona 70% e procedeu-se a extragdo conforme citada acima. Os sobrenadantes foram
combinados em um baldo de 25 mL, sendo o volume completado com agua destilada. Assim,
uma aliquota de 30 pL de extrato das amostras foi reagida com 3 mL de ABTS+e por 6
minutos. A absorbancia foi medida a 734 nm. Os resultados foram expressos em pumol de
Trolox por grama de residuo da fruta.

2.3. Analise dos Dados

Em ambas as determinagdes, os ensaios foram realizados em triplicata, sendo o0s
mesmos expressos em média e desvio padrdo. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA), considerando o teste de Tukey para verificar a existéncia de diferenca
significativa entre eles num intervalo de confianca de 95%.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O contetdo de compostos fendlicos totais dos residuos é mostrado na Tabela 1. De
acordo com os dados, observa-se que o residuo da laranja apresentou maior teor destes
metabolitos secundarios quando comparado ao residuo de maméo (p<0,05). Essa diferenca
pode ser atribuida a matriz.

Segundo Barrales et al. (2018), a casca de laranja, na melhor condicdo de extracédo,
apresentou contetdo de compostos fendlicos superior a 1500 mg/100 g de amostra, sendo,
portanto, muito superior aos dados reportados por Reis et al. (2015) para o teor dos mesmos
compostos em mamdes de diferentes variedades, 0s quais variaram de 20 a 78 mg/100 g de
amostras. Além disso, de acordo com Soares et al. (2008), a diferenca observada nos
conteldos de compostos fendlicos dos residuos avaliados, pode estar associada também a
fatores como a forma de cultivo, clima e estadio de maturacédo das frutas.

Os resultados para a capacidade antioxidante dos residuos, mensurados pelo método
ABTS, sdo apresentados na Tabela 1. A farinha de residuo de laranja apresentou a maior
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capacidade antioxidante, com valor médio de 7,90 pumol Trolox/g de amostra, superando,
novamente, a farinha de residuo de maméo (p<0,05). Os resultados obtidos também
corroboraram os dados da literatura, os quais destacam a existéncia de correlagéo positiva
entre o teor de compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante. Ou seja, 0 residuo que
apresentou maior teor de compostos fendlicos totais foi também aquele que apresentou a
maior capacidade antioxidante (Jacobo-Velazquez e Cisneros-Zevallos, 2009).

Tabela 1 — Teor de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante (CA) das farinhas de
residuos de laranja e de maméao

Amost Fendlicos Totais Desvio Padrs CA

mostras esvio Padrdo i 5
(mg ac. gal/100g) (umol Trolox/g) Desvio Padrdo

Farinha de Laranja 154,452 9,74 7,902 0,41

Farinha de Maméo 36,05° 0,53 0,52° 0,07

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatistica entre as médias (p<0,05).

5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostraram que as farinha de residuo de laranja e de mamao
podem ser considerados uma alternativa para a obtencdo de compostos fendlicos,
antioxidantes naturais, 0 que atende as demandas dos consumidores atuais, 0s quais buscam
por produtos mais saudaveis, uma vez que 0s compostos extraidos podem ser aplicados como
substitutos parciais ou integrais de seus similares sintéticos como o BHA e BHT. Além disso,
0 uso das farinhas como complemento alimentar deve ser ressaltado, devido ao seu potencial
bioativo.
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