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RESUMO - O Brasil possui grandes industrias processadoras de goiaba (Psidium guajava L.),
as quais geram volumes consideraveis de residuos agroindustriais. Dessa forma, o objetivo
desse trabalho foi avaliar o teor bioativo desse residuo, através da determinacdo do teor de
compostos fendlicos totais (método de Folin-Ciocalteu), acido ascérbico (titulométrico),
carotenoides (método espectrofotométrico) e atividade antioxidante (radical DPPH). A
secagem foi conduzida em secador convectivo a temperatura de 70 ° C e velocidade do ar 5
m/s. Foram observados valores expressivos de &cido ascorbico (47,58 mg/100 g) e
carotenoides (262,01 pg/100 g) no residuo seco. O material também apresentou quantidade
relevante de compostos fenolicos (133,73 mg GAE/100 g) e boa atividade antioxidante (9,06
pumol TE/g). Os resultados mostram a presenca de importantes fitoquimicos no residuo
desidratado da goiaba vermelha, sendo ele um potencial ingrediente para a industria de
alimentos.

1. INTRODUCAO

Na economia do pais, 0 agronegocio brasileiro apresenta participacdo expressiva no
produto interno bruto (PIB) (CEPEA, 2014). A agroindustria pode trabalhar estrategicamente
para 0 desenvolvimento sustentavel de sistemas de producdo de frutas tropicais nativas e
exoticas (RAMOS, 2008). Apesar disso, por volta de 50% do total da matéria-prima é
descartada durante o processamento na forma de folhas, talos, cascas e sementes, sendo
normalmente utilizado como matéria-prima para compostagem ou encaminhado para a
alimentacdo animal (TOLENTINO E SILVA, 2008).

A goiabeira € uma das arvores mais conhecidas do Brasil e é encontrada em qualquer
regido brasileira pela facilidade com que suas sementes sdo dispersas por passaros e pequenos
animais. A colheita da fruta goiaba (Psidium guajava L., Figura 1), excelente fonte de
vitamina C, pode ser feita entre abril e junho e de novembro a fevereiro. Suas sementes sdo
pequenas e numerosas (BRASIL, 2002).

Estudos com o residuo da goiaba oriundo da agroindustria tém sido realizados na
tentativa de utiliza-lo como subprodutos na industria alimenticia (ROBERTO, 2012). O
interesse por essa matéria-prima se justifica pelos experimentos previamente realizados que
apontaram o0 residuo da goiaba como fonte alternativa de antioxidantes naturais
(NASCIMENTO, 2010) com significantes concentracdes de compostos fenolicos totais
(SOUSA et al., 2011b).
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Assim, o presente trabalho tem como objetivo mostrar o potencial bioativo do residuo
da goiaba vermelha desidratado em secador de bandejas. Para isso, sdo apresentadas as
concentracdes de compostos fendlicos totais, atividade antioxidante, acido ascérbico e
carotenoides totais presentes no residuo obtido como subproduto do processamento da polpa.
Os resultados pretendem revelar o real valor bioativo desse residuo, abundantemente
encontrado no Brasil.

Figura 1 — A goiaba vermelha. Fonte: CULTURA DA GOIABA (2014).

2. MATERIAIS E METODOS

O residuo da goiaba vermelha foi cedido pela inddstria produtora de polpa de fruta
congelada Nordeste Fruit, localizada na cidade do Natal/RN. O residuo foi submetido a
secagem convectiva a 70 °C em secador convectivo de bandejas com velocidade do ar no
secador de 5 m/s e duracdo da secagem de 510 minutos. Em seguida, os residuos desidratados
foram moidos em moinho multi-uso (Tecnal, Brasil). O pé obtido foi posteriormente utilizado
para o preparo dos extratos aquosos para as determinacBes de fendlicos totais e atividade
antioxidante ou utilizacdo direta para determinacgdo de carotenoides e acido ascorbico (Figura
2).

Obtencédo dos extratos

Os extratos aquosos foram obtidos pelo método de extracdo ndo sequencial. Foi
pesado 1 g do pd, o qual foi homogeneizado em 50 mL de agua destilada sob agitacdo por 1
hora a temperatura ambiente (25°C). Apds o periodo de agitacdo, a solucdo foi filtrada a
vécuo, usando papel de filtro Whatman n° 1 e centrifugada a 3600 rpm por 10 minutos. Em
seguida, o sobrenadante foi separado e envolvido com papel aluminio para evitar degradacéo
pela luz (Figura 2).
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Figura 2 — Sequéncia de procedimentos de obtencéo dos extratos para a realizagdo das
analises funcionais.

Determinacdo dos compostos fendlicos totais (CFT)

A determinacéo foi realizada conforme Correia et al. (2004). Uma aliquota de 1 mL do
extrato foi transferida para tubos de ensaio e recebeu os reagentes na sequéncia: 1 mL de
solucdo etanol 95%, 5 mL de agua destilada e 0,5 mL de reagente Folin Ciocalteau 1N,
seguido de agitacdo. Apds cinco minutos, foi adicionado 1 mL de solucdo de carbonato de
sodio 5% (p/v), seguindo para camara escura por 60 min. Transcorrido esse tempo, houve
nova homogeneizagao e foi realizada leitura das absorbancias no comprimento de onda 725
nm. Os resultados foram expressos em mg acido galico equivalente (GAE)/g amostra imida.

Carotenoides totais

A anélise de carotenoides totais transcorreu de acordo com a metodologia de
Lichtenthaler e Buschmann (2001) com adaptacdes. Para isso, transferiu-se 0,2 g do p6 do
residuo da goiaba para os tubos de ensaio cobertos com papel aluminio. Em seguida,
adicionou-se 18 mL de acetona 100% e colocou-se sob agitacdo por 30 segundos. Feito isso, a
solucéo foi filtrada ao abrigo da luz com papel de filtro Whatman n° 1, em seguida, foram
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realizadas leituras no espectrofotdmetro nos seguintes comprimentos de onda 470 nm, 645 nm
e 662 nm. Os resultados foram expressos em pg/100g amostra imida.

Concentracéo de acido ascérbico

A determinagdo do teor de &cido ascérbico (AA), através do método titulométrico do
2,6-diclorofenol-indofenol, foi realizada conforme descrito por Oliveira et al. (2010) (método
). A solucdo titulante utilizada foi a solucéo de Tillmans. A solugdo titulada foi constituida de
1 g do p6 e 50 mL de acido metafosférico 1%, sob agitacdo por 2 minutos e em seguida
filtrada em bomba & véicuo usando papel de filtro Whatman n°® 1. Em seguida, foi retirada
aliquota de 10 mL dessa solucéo e titulada com a solucdo de Tillmans até surgir a coloragédo
rosa, registrando o volume utilizado pela solucéo titulante. O teor de vitamina C foi expresso
em mg/100 g amostra umida.

Teste do radical 1,1 — Difenil-2-picrilhidrazil (DPPH)

A avaliacdo da capacidade antioxidante utilizou o método do sequestro de radicais
livres DPPH (2,2 difenil-1-picrilhidrazil) descrito por Duarte-Almeida et al. (2006). Em
microplaca foi pipetado 40 pL do extrato e 200 pL de solugdo metandlica de DPPH. As
amostras foram dispostas em cadmara escura por 25 min e depois lidas em comprimento de
onda de 517 nm. Os resultados foram expressos em pmol Trolox equivalente (TE)/g amostra
umida.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados o teor de compostos fendlicos totais, carotenoides, acido
ascorbico e a atividade antioxidante de residuo de goiaba vermelha desidratado em secador de
bandejas.

Tabela 1 - Teor de compostos fendlicos totais, carotenoides, acido ascorbico e atividade
antioxidante do residuo de goiaba vermelha desidratado.

Compostos fendlicos ~ Carotenoides  Acido ascorbico  Atividade antioxidante
(mg GAE/100 g) (ng/100 g) (mg/100 g) (DPPH - umol TE/qg)

133,73+7,03 262,01+0,24 47,58+0,04 9,06+0,03

Valores referentes as médias média + desvio padréo (N=3).

Os compostos fendlicos fazem parte do metabolismo secundario dos vegetais,
participando de maneira importante na defesa da planta. Esses compostos apresentam
atividade antioxidante, caracteristica apontada como relevante para o retardamento do
envelhecimento e prevencdo de doencgas associadas ao estresse oxidativo (OLDONI, 2007;
YAHIA, 2010).

O teor de compostos fendlicos totais determinado neste estudo foi superior ao relatado
por Sousa et al. (2011b), ao analisarem extratos de residuo de polpa de goiaba vermelha
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(24,63 mg GAE/100 g amostra umida) utilizando o mesmo método. Essa diferenca pode ser
explicada pela concentracdo provocada pela retirada de 4gua do produto durante a secagem.
Entretanto, o valor obtido aqui foi inferior ao encontrado por Fu et al. (2011), ao analisarem
extratos de polpa de goiaba vermelha (194,11 mg GAE/100 g amostra umida).

Os carotenoides sdo importantes compostos bioativos amplamente encontrados na
natureza, sendo responsaveis pela coloracdo das frutas e possuirem reconhecida atividade
bioldgica. Vérias frutas tropicais (acai, buriti, goiaba, manga, abacaxi, acerola, mamao, caju,
graviola, pitanga e sapoti) ja foram apontadas como fonte de carotenoides (DEMBITSKY et
al., 2011; PIERSON et al., 2012; SILVA et al., 2014). Em relacdo ao teor de carotenoides
totais, neste estudo foi encontrado 262, 01 pg/ g no residuo desidratado. Em seu trabalho
sobre frutas tropicais, Silva et al. (2014) apresentaram valor menor ao analisado aqui, no qual
o teor de carotenoides totais para polpa de goiaba vermelha liofilizada correspondia a 26,67
Hg/100 g amostra. Porém, Sousa et al. (2011b) obteve resultado mais elevado em seu estudo
sobre residuo de goiaba vermelha in natura (644,9 pug/100 g amostra).

E sabido que, a identificagdo de novas fontes de vitamina C na dieta é de grande
interesse para a area de ciéncias da salde, visto que € um componente essencial as funcdes
fisiolégicas do corpo (GUCLU et al., 2005). O teor de acido ascdrbico encontrado para o
residuo seco de goiaba vermelha € superior ao da polpa de outras frutas tropicais, conforme
mostram Valente et al. (2011) e Almeida et al. (2011). Os autores encontraram teores de 12,2,
40,9, 3,1, 12,1, 13,0 e 3,3 mg/ 100 g amostra para polpas de maracuja, manga, tamarindo,
umbu, abacaxi e pinha, respectivamente. No entanto, a amostra analisada neste trabalho
apresentou teor de &cido ascorbico inferior ao encontrado por Sousa et al. (2011a) para
residuo de goiaba vermelha in natura (75,90 mg/ 100 g amostra). Isso pode ser justificado
pelo fato de que durante a secagem pode ter ocorrido perdas de acido ascorbico, visto que esse
composto é conhecido por ser um nutriente labil, que pode ser degradado por um nimero de
fatores, dentre eles pH, teor de umidade, oxigénio, temperatura e presenca de metais (KAYA
etal., 2010).

Segundo Almeida et al. (2011), os alimentos ricos em antioxidantes desempenham um
papel fundamental na prevencdo de doencas. A capacidade antioxidante de diversas frutas
varia de acordo com seu contetido de vitamina C, carotenoides, bem como flavonoides e
outros polifendis (SAURA-CALIXTO E GONI, 2006; VON LINTIG, 2010). No que se refere
ao método de reducao do radical estavel DPPHe, observa-se boa atividade antioxidante do
extrato aquoso, o qual apresentou 9,06 umol Trolox eq/g amostra. Este valor foi semelhante
aos apresentados por Souza et al. (2012), para polpas de jenipapo (7,31 umol TE/g amostra) e
maracuja (10,84 umol TE /g amostra). Prado (2009), ao analisar a capacidade antioxidante de
polpa de goiaba vermelha, verificou valor inferior ao aqui apontado (5,14 pmol TE /g
amostra). Por outro lado, Melo (2010) ao estudar a atividade antioxidante dos extratos de
aquosos de residuo de goiaba vermelha liofilizado, encontrou valor maior ao obtido neste
trabalho (16,28 pmol TE /g amostra).

4. CONCLUSAO

Em resumo, este trabalhou mostrou que o residuo de goiaba desidratado por
conveccdo pode ser apontado como fonte promissora de compostos bioativos. Estudos
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complementares precisam ser conduzidos de forma a averiguar a aplicacdo desses produtos
como ingredientes funcionais, na formulacdo de outros alimentos industrializados e
diminuindo, dessa forma, a potencial contaminacdo ambiental causada pela excessiva
quantidade produzida e incorreta disposicao desses residuos.
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