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RESUMO - Pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é um fruto originalmente
brasileiro e é predominante no Cerrado. O seguinte trabalho visa otimizar a
extracdo de compostos fendlicos totais (TPC) da polpa do pequi. Este estudo foi
realizado de acordo com um planejamento composto central, com trés réplicas no
ponto central, para avaliar os efeitos das varidveis: concentracdo de polpa (16,67 —
33,33 g 100 mL™), temperatura (25 — 80 °C) e tempo (30 — 60 min) utilizando
agua como solvente. Utilizou-se 0 método de Folin-Ciocalteau a 760 nm para
quantificar os TPC, onde os resultados foram expressos em mg de equivalente
4cido géalico (mg EAG 100 g de amostra). Observou-se uma influéncia
significativa da temperatura, bem como da concentracdo da polpa e também da
interacdo entre as duas variaveis a 5% de significancia. A variavel tempo néo foi
significativa. Percebeu-se que aumentos na temperatura favorecem um
crescimento nos valores de TPC, entretanto, aumentos na concentracdo da polpa
resultaram em um decréscimo nos valores de TPC. De acordo com os resultados a
melhor condicdo para a extragdo dos compostos fendlicos é com uma temperatura
acima de 80°C e concentracdo de polpa abaixo de 33,33 g L™. O maior valor de
compostos fenélicos (102,58 mg EAG 100 g™ de polpa) foi para extracées a 80°C
(méxima temperatura), 16,67 g L™ (menor concentracdo) e 30 min (ponto central).

1. INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é um fruto do Cerrado brasileiro, com grande
importancia econdmica. A valorizacdo dos frutos nativos de cada regido, aliando seu uso na
fruticultura, € uma alternativa de geracdo de renda para as populacdes locais. O interesse na
caracterizacdo das propriedades desses frutos tem crescido a cada dia, ocasionando um
aumento no numero de pesquisas nessa area (Roesler et al., 2007). Os frutos nativos contém
substancias antioxidantes distintas, cujas atividades tém sido bem comprovadas nos ultimos
anos (Lima et al., 2002; Azevedo-Meleiro & Rodriguez-Amaya, 2004; Roesler et al., 2007).
A presenga de compostos fendlicos, tais como flavonoides, acidos fendlicos, antocianinas,
além dos ja conhecidos; vitaminas C, E e carotenoides contribuem para os efeitos benéficos
desses alimentos (Silva et al., 2004; Aj Aikumar et al., 2005).

Entretanto o pequi ndo é amplamente utilizado no Brasil, por ser um fruto bastante
perecivel e com espinhos em seu interior que torna 0 manuseio dificil. Usualmente é restrito
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ao uso a cozinha regional (Machado et al., 2015). Portanto, ha uma necessidade de
desenvolver novas formas de utilizacdo do pequi, para melhor explorar seu potencial e
agregar valor a este produto brasileiro.

Uma das formas de utilizacdo é a extracdo de compostos de interesse comercial da
polpa do fruto para a fabricacdo de outros produtos, como farmacos e alimentos enriquecidos.

A extracdo sélido-liquido utilizando 4gua como solvente é uma alternativa viavel, visto
que a agua é um solvente seguro, abundante na natureza e eficiente na extracdo de
biocompostos (Roesler et al., 2007). Geralmente, o aumento de temperatura, observando um
determinado limite, favorece a extracdo de compostos bioativos (Vedana et al., 2008; Makino
et al., 2009; Ping et al., 2011).

N&o ha muitos estudos para a otimizacdo da extracdo de biocompostos da polpa de
pequi. Entdo, o objetivo principal deste trabalho foi avaliar como a temperatura, a
concentracdo de solucdo do extrato e o tempo influenciam na extracdo dos compostos
fenolicos da polpa de pequi.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Matéria Prima

A polpa de pequi (Caryocar brasiliense Camb.) foi comprada em Presidente Olegario,
Minas Gerais, Brasil. Esta foi embalada em sacolas de polietileno e congeladas em um freezer
a -18°C até o momento da sua utilizacéo.

2.2. Otimizacéo do processo de extracao

Um planejamento composto central, com trés réplicas no ponto central foi proposto para
a otimizacdo dos pardmetros de extracdo dos compostos fenolicos da polpa do pequi. As
variaveis independentes do processo foram concentracdo de polpa em solucdo aquosa (16,67
— 33,33 g 100 mL™), temperatura (25 — 80 °C) e tempo (30 - 60 min). Estes limites foram
escolhidos de acordo com valores sugeridos a partir de testes preliminares. Todas as analises
foram realizadas em triplicata e os resultados expressados em valor médio + desvio padrao.
As diferencas entre as médias foram analisadas por analise de variancia (ANOVA com p <
0,05) usando o software Statistica® 7.1.
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2.3. Analise Quantitativa

Determinacdo dos compostos fenodlicos totais (TPC): Os fendlicos totais foram
determinados de acordo com Swain & Hills (1995). Os extratos foram diluidos em &agua
destilada a uma proporcéao de 1:5 v/v, sendo que 0,5 mL da solugéo foi adicionada a um tubo
de ensaio e misturada com 2,5 mL de uma solucdo a 10% de Folin-Ciocalteau. Ap6s 3 min
foram adicionados 2 mL de uma solucdo a 7,5% de carbonato de célcio. O branco para
calibrar o espectrofotémetro foi feito substituindo a solucdo de polpa por dgua destilada. As
amostras foram incubadas sem a presenca de luz por 1 h a temperatura ambiente. A
absorbancia foi medida a 760 nm num espectrofotémetro (Shimadzu mini 1240, Japdo). Os
resultados foram calculados com base na curva de calibragdo do &cido galico (AG) e
expressos em equivalentes de acido galico (mg EAG 100 g de polpa™).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de fendlicos totais da polpa de pequi foram determinados através da
absorbancia da reacdo utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau. Os valores obtidos estdo
apresentados na Tabela 1, assim como o desvio padrdo para as analises realizadas no
espectrofotbmetro.

Tabela 1 — Influéncia da concentragéo, temperatura e tempo na extragdo dos compostos
fenolicos totais (TPC) da polpa de pequi.

Concentracéo de TPC + Desvio
Ensaio @ dzor!gfsg 100 Tempo (min) Temperatura (°C) (ng,F:ag/rigog de
mL™?) polpa)

1 16,67 (-1) 30 (-1) 25 (-1) 81,38 £ 2,04
2 16,67 (-1) 30 (-1) 80 (1) 102,58 + 2,95
3 16,67 (-1) 60 (1) 25 (-1) 77,68 2,86
4 16,67 (-1) 60 (1) 80 (1) 95,38 + 0,60
5 33,33 (1) 30 (-1) 25 (-1) 78,66 + 0,46
6 33,33 (1) 30 (-1) 80 (1) 88,46 £ 0,74
7 33,33 (1) 60 (1) 25 (-1) 76,66 + 1,45
8 33,33 (1) 60 (1) 80 (1) 79,46 + 0,83
9 13,7 (-a) 45 (0) 52,5 (0) 94,24 + 3,77
10 36,3 (+a) 45 (0) 52,5 (0) 78,14 + 0,00
11 25 (0) 15 (o) 52,5 (0) 85,53 £ 0,00
12 25 (0) 90 (+a) 52,5 (0) 91,57 + 0,00
13 25 (0) 45 (0) 24,73 (-o) 78,29 + 0,00
14 25 (0) 45 (0) 65,27 (+a) 96,75 + 0,00
15 25 (0) 45 (0) 52,5 (0) 83,87 £ 0,00
16 25 (0) 45 (0) 52,5 (0) 76,30 + 0,00
17 25 (0) 45 (0) 52,5 (0) 85,30 + 1,68

Observa-se nessa tabela que os resultados apresentados mostram que o teor de fendlicos
totais ficou na faixa de 76,30 — 102,58 mgEAG 100g™ de polpa. O experimento que forneceu
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o maior contetido de fendlicos (102,58 mgEAG 100g™ de polpa) foi o realizado a 80 °C e
16,67 g de polpa por 100 mL de extrato.

A partir da andlise de regressao linear dos resultados obtidos para o teor de fendlicos
totais foi possivel a formulacdo de um modelo polinomial para descrever a variavel resposta.
A Equacéo 1 representa 0 modelo para as variaveis, considerando os coeficientes de regressao
para 95% de confianca.

TPC =85,78-9,53C +13,11T -6,57CT 1)

onde T é a temperatura (°C) e C é a concentracéo da polpa de pequi (NgEAG 100g™ de
polpa).

O coeficiente de correlacdo (R?) para o modelo foi de 0,8645, o que indica que 86,45%
da variabilidade dos resultados € explicada pelo modelo.

Na Figura 1 esta apresentada superficie de resposta da influéncia da concentracdo de
solucédo e da temperatura no valor de compostos fenolicos totais. Baseando-se nos resultados
obtidos, nota-se que nas menores concentracGes e temperaturas mais altas obtém-se uma
maior quantidade de compostos fenolicos. A concentracdo de polpa em solugdo aquosa tem
um efeito negativo no modelo, significa que 0 aumento na concentracdo da polpa de pequi em
solucdo aquosa diminuiu o contetdo de compostos fenolicos extraidos. Em contrapartida a
temperatura tem um comportamento oposto, afetando o modelo positivamente. Quanto maior
a temperatura, maior a quantidade de compostos fenolicos, dentro do intervalo observado. Ja
0 tempo de contato ndo teve um efeito importante no dominio estudado.

Makino et al. (2009) verificaram efeito semelhante na extracdo de polifendis da casca
de arvores tropicais, usando agua como solvente. Segundo Jerez et al. (2006), a elevacdo da
temperatura favorece a extracdo, aumentando a solubilidade do soluto e também o coeficiente
de difusdo. Anastacio & Carvalho (2013), em um estudo de selecdo de fatores chave para a
extracdo de fendlicos da casca de batata doce, observaram que a razdo sélido/liquido possui
uma forte influéncia negativa na extragéo.

Contudo, ndo foi possivel encontrar um ponto 6timo de acordo com o modelo
estabelecido, visto que o ponto 6timo de extracdo ndo se encontra dentro das faixas de
condicdes de extracdo estabelecidas. Sugere-se a realizacdo de outro planejamento a fim de
determinar as condi¢fes étimas de extracdo. Porém, algumas condi¢Bes operacionais limitam
tal extrapolacdo. Por exemplo, a aumento de temperatura acima de 100°C deverad provocar
perda do solvente, caso algum processo de condensagdo ndo seja executado. O aumento da
diluicdo da polpa deve ainda ocasionar dificuldades na etapa de concentracéo futura.
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Figura 1 — Superficie de resposta para o teor de fendlicos totais em funcdo da
temperatura e da concentracdo de solucdo.
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4. CONCLUSAO

A capacidade antioxidante do pequi sugere que o fruto pode ser considerado funcional,
principalmente os niveis de compostos bioativos versus acdo antioxidante. Pode-se concluir
que os maiores rendimentos de fenodlicos totais foram obtidos nas extracdes com maiores
temperaturas e menores concentragfes de polpa. Os diferentes tempos de extracdo nao
influenciaram no indice de fendlicos totais. Ha uma relacdo diretamente proporcional entre a
temperatura e os teores de polifendis totais no processo de extracdo. A melhor condicéo para
extrair maiores quantidades de fenolicos totais foi usando uma temperatura de 80°C, 30 min e
concentracdo de 16,67 g de polpa 100 mL™. A utilizacdo de agua, como solvente, para as

extracdes se mostrou viavel visto que obteve-se valores satisfatorios em concordancia com a
literatura.
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