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RESUMO - A extracdo aquosa de compostos fenolicos do cubiu (Solanum
sessiliflorum Dunal) foi avaliada nas temperaturas de 25, 60, 80 e 90°C ao longo de
120 min. Observou a influéncia direta do tempo e da temperatura na concentracao
final de compostos fenolicos em solugdo. A temperatura de extracdo de 80°C com
0 tempo de 70 min apresentou o0 maior resultado de compostos fenélicos em solucéao
no valor de 153,65+4,11 mg EAG/100 g de fruto. O decréscimo dos compostos
fenolicos foi observado na temperatura de 90°C apds 70 min de extracdo. O
aumento da temperatura acima de 80°C, assim como tempos de extra¢cdo maiores
que 70 min, provavelmente resultou na degradacdo dos compostos fenolicos. As
condigdes mais favoraveis encontradas deverdo ser utilizadas em trabalhos futuros
para concentracdo dos compostos fendlicos presentes no extrato.

1. INTRODUCAO

O cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) é uma solanacea arbustiva com ciclo anual,
distribuida em toda a Amazonia, sendo o fruto consumido pelas populacées locais. A polpa, de
coloracdo amarelada, apresenta alto rendimento e baixo grau de docura. O cubiu apresenta
inimeras utilizagBes que podem atrair a aten¢éo para o mercado nacional e internacional devido
as suas caracteristicas (Fujita; 2011). Yuyama et al. (2008) observaram a acdo hipoglicemiante
do cubiu em seu estudo utilizando ratos. Contudo, o consumo deste fruto € restringido devido
a pericidade do fruto e questdes culturais. A possibilidade de processamento deste fruto para
uso das industrias de alimentos e farmacéutica devera impulsionar a comercializacdo desta
fruta, que apresenta elevado potencial em termos de compostos bioativos.

N&o ha um método satisfatorio para a extracdo de todos ou de uma classe especifica de
fenolicos presentes nos alimentos. Muitas técnicas tém sido exploradas para a extracdo de
polifendis possuindo vantagens e desvantagens, sendo que a extragdo exclusivamente aquosa
possui a vantagem de ndo requerer a etapa de retirada posterior do solvente organico. O
branqueamento pode ser utilizado como uma forma de inativacdo enzimatica. Miranda et al
(2010) observaram que esta técnica trouxe resultados positivos devido a manutencdo dos
compostos fenolicos do suco de maca.

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a extragdo aquosa de
compostos fendlicos do cubiu submetidos ao processo de branqueamento. Avaliou-se o efeito
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das variaveis operacionais: tempo e temperatura, visando maximizar a extragdo dos compostos
de interesse.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Materiais

O Cubiu foi adquirido no mercado local de Manaus — AM. Agua destilada foi utilizada
como solvente e para determinacdo de compostos fendlicos utilizou-se Folin- Ciocalteau
(Din&mica), carbonato de sddio anidro (Vetec) e acido galico (Vetec).

2.2. Preparacao do extrato bruto e inativacéo enzimatica

Os frutos foram lavados e selecionados e em seguida, com o auxilio de facas, fatiados em
cubos com aproximadamente 1 cm®. A amostra global foi homogeneizada e fracionada em
embalagens plasticas de 50 g e entdo estocada em freezer a -25°C até o momento de utilizac&o.
Aos frutos fatiados e congelados foi adicionada agua destilada obtendo uma solucdo
heterogénea com uma relacdo mensuravel de fruta em agua (massa do fruto/massa total) na
proporcdo de 10%. A mistura foi triturada com o auxilio de um mixer doméstico (Mixer
Cadence Fast Blend) por 3 min obtendo uma polpa uniforme. A polpa aquosa homogeneizada
foi submetida ao processo de inativacdo enzimatica onde se seguiu-se a metodologia descrita
por Yuyama et al. (2006) com modificacGes. A inativacdo enzimatica seguiu as seguintes
etapas: a polpa triturada foi acondicionada em um saco plastico e entdo foi imersa em um banho
de &gua a temperatura de 90°C por um periodo de 5 minutos em seguida a polpa foi submetida
a um choque térmico em banho de gelo.

2.3 Influéncia do Tempo e Temperatura

Para a avaliacdo da influéncia da temperatura e do tempo na extracdo dos compostos
fendlicos foram utilizadas as temperaturas de 25, 60, 80 e 90°C. A solucgdo foi mantida sobre
uma chapa de aquecimento direto com controle de temperatura e agitacdo envolta com papel
aluminio para minimizar a influéncia da luz. Amostras foram colhidas ao longo do tempo para
analise do teor de compostos fendlicos totais.

2.4 Determinacdo dos Compostos Fenolicos Totais

O teor de compostos fendlicos totais (TCF) foi determinado de acordo com Singleton et
al. (1999) pelo método Folin-Ciocalteau com adaptacdes. Uma aliquota de 0,125 mL do polpa
foi colhida no tempo e temperatura especificada, a amostra coletada foi transferida para um
tubo de ensaio e na sequéncia adicionado 0,125 mL de Folin-Ciocalteau diluido em &gua (1:2
em volume). Apos 5 min em repouso foram adicionados 2,25 mL de solugéo aquosa de
carbonato de sodio anidro (28 g/L). A solucdo foi homogeneizada e mantida em repouso, na
auséncia de luz, por 1 h. Em seguida, foi realizada a leitura da absorbancia em
espectrofotémetro a 725 nm (UV — 1240 Shimadzu). Os resultados foram expressos em mg de
equivalente de acido galico (EAG) em 100 g de fruto.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabaraki et al. (2012) relataram que o0 aquecimento de extratos vegetais na faixa de
temperatura entre 52°C e 67°C pode amolecer o tecido da parede celular e hidrolisar os
compostos fendlicos ligados, consequentemente aumentando sua solubilidade. O aumento da
temperatura auxilia de forma positiva a extracdo de compostos fendlicos, no entanto algumas
classes sdo termossensiveis, sendo necessario manter a temperatura de extracdo abaixo de
65,2°C (Silva et al., 2007). Na extracdo do cubiu observou-se que somente na temperatura de
90°C e apbs 70 min de extracdo ocorre o decaimento da concentracdo dos compostos fenolicos
indicando que estes possuem uma maior resisténcia a temperatura.

De acordo com a Figura 1, observa-se que o tempo e a temperatura influenciam
diretamente na extracdo de compostos fendlicos do cubiu. A andlise dos resultados
experimentais comprova que o aumento da temperatura favorece a solubilidade dos compostos
fenolicos até a temperatura de 80°C e ap6s 70 min de extracdo ndo houve incremento
significativo na concentracdo de compostos fenolicos em solucao.

Figura 1. Cinética de extragdo de compostos fenolicos em funcéo da temperatura
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Tradicionalmente a extracdo de compostos fenolicos do cubiu é realizada com o auxilio
de compostos organicos, geralmente acetona e/ou metanol. Durante a extracdo ndo ha
verificacdo de influéncia da temperatura e do tempo na concentra¢do dos compostos fendlicos
ao longo da extracdo. Na Tabela 1 estdo apresentados alguns valores disponibilizados na
literatura.
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Tabela 1 — Comparativo dos valores de compostos fenolicos em extratos de cubiu.

Referéncia Solvente Diluicao da polpa TCF (mgEAG 100g?)
SV '\’Egto""g%'\f‘/%‘)’a NE 12,24+2,59
FURIEQll\ELETO’ AE;%t:(;r(l)a\-/f;lg)u.a (g fruto%ﬁllgglvente) 53,50+8,51

Este trabalho Agua (@ fru to(/ézgglvente) 153,65+4,11

NE: ndo especificado

A comparacdo entre os valores encontrados nos diferentes trabalhos é inadequada uma
vez que envolvem diferentes formas de extragdo, entretanto observa-se uma coeréncia na ordem
de grandeza dos valores reportados com os obtidos nesse trabalho. Ainda, as melhores
condigdes de extragdo em termos de temperatura e tempo devem ter favorecido o ligeiro
aumento no teor de compostos fenolicos deste trabalho.

O extrato de cubiu apresentou teor de compostos fendlicos semelhantes a outras frutas
exoticas, tais como Platonia insignis (bacuri) (23,8 mg EAG 100g?), Spondias mombin (caja)
(72,0 mg EAG 100 g1), Spondias tuberosa (umbu) (90,4 mg EAG 100g™), Hancornia speciosa
(mangaba) (169,0 EAG 100g!) and Eugenia pyriformis (uvaia) (127,0 mg EAG 100g?) (Rufino
et al., 2010), ou mesmo quando comparado com outras frutas tradicionais como abacate (106
mg EAG 100g?) e manga (121 mg EAG 100g™) (Gregoris et al., 2013).

4. CONCLUSAO

A temperatura e o tempo influenciaram diretamente na extracdo de compostos fendlicos
do cubiu (Solanum sessiliflorum). Ap6s 70 min de extracdo obteve-se a maxima concentracdo
de compostos fenolicos em todas as temperaturas de extracdo e apos este periodo observou-se
0 decaimento destes somente na temperatura de 90°C o que indica uma possivel degradacao
destes bioativos. A maior concentracdo de compostos fendlicos em solucdo foi obtida na
temperatura de 80°C apds 70 min de extracdo com o valor de 153,65+4,11 mg EAG/100 g de
fruto.
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