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Extracdo e Quantificacdo de Compostos Bioativos a partir de Residuos de

Processamento de Frutas Vermelhas

Julian Martinez (PQ), Ana Paula F. Machado (PG), Ana Luiza D. Pereira (IC)

Resumo

Visando o aproveitamento de subprodutos do processamento de pequenas frutas vermelhas, o objetivo desse
trabalho foi obter extratos ricos em compostos com carater antioxidante, como antocianinas, empregando
técnica de extracdo com liquido pressurizado (PLE); a técnica de extragdo Soxhlet e por Banho Ultrass6nico
com o intuito de comparar os resultados obtidos. A fim de melhorar a extracdo PLE, foi utilizado o ultrassom
como pré-tratamento da amostra, seguido da PLE (Ultrassom-PLE). Os extratos obtidos foram avaliados em
termos do teor de compostos fendlicos totais, teor de antocianinas monoméricas e da atividade antioxidante

(AA), por meio dos métodos DPPH, ABTS e FRAP.

Palavras Chave: Inserir : frutas vermelhas, antioxidantes, PLE.

Introducéo

O processamento de alimentos de origem vegetal
gera grande quantidade de subprodutos conhecidos
por serem fontes ricas em compostos bioativos®. O
aproveitamento dos subprodutos pode resultar em
novas alternativas empresariais e minimizar o
acimulo  desses residuos®. Pequenas frutas
vermelhas, como amora-preta, mirtilo e grumixama,
sdo fontes valiosas de compostos bioativos®,
principalmente em antocianinas. As antocianinas tém
despertado grande interesse devido a ampla gama de
atividades bioldgicas, incluindo antioxidante, anti-
inflamatéria®>. A recuperacdo de compostos
fitoquimicos a partir de residuos pode ser feita pela
técnica de extracdo por liquido pressurizado (PLE) -
tecnologia limpa e rpida, com a possibilidade de
ajuste dos pardmetros visando melhor a solubilidade
dos analitos no solvente e a cinética de dessor¢édo a
partir de matrizes'. Recentes estudos® tém mostrado
que a  utilizagio da extracdo a alta
pressao/temperatura assistida por ultrassom melhora
significativamente a eficiéncia e o rendimento da
extracdo. Isso ocorre porque 0 ultrassom tem um
efeito mecénico que permite uma maior penetracéo
dos solventes na matriz e aumenta a superficie de
contato entre o soélido e o solvente. Além disso, a
ocorréncia de cavitacao leva a ruptura celular e isto
pode aumentar a velocidade de extracéo’.

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises do teor de fendlicos totais
e antocianinas monomeéricas indicaram que a PLE e
Ultrassom-PLE, de forma geral, aumentaram
significativamente a extracdo de compostos fendlicos,
em relacdo aos outros métodos. Quanto a analise da
AA, foi possivel notar melhores resultados nos
extratos obtidos pela Ultrassom-PLE, quando
comparados aos outros métodos (tabela).

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE FRAP - Conc. {pmsl tqunslents de Trofox/g reskdue S|

Solvemte L Ultrasom-PLE Ultrsssom I"uhlvl(-unnlpum]

Mirtiio/Etanol 5% 4312 5170

70,79 .87
118,22 105.59
0.3 6,57

£3,00 (Mrtiko)
8,50 (Amaora)

Grumica=a/ ol 20% 120,88 |Grumicama)

Mitilo/Apua Acd pH 20

Amora/Ague Acd, pH 2,0

Gromasama/ARus A b 20 78,34

E importante ressaltar que, nas extragdes com agua
acidificada a pH 2.0 como solvente extrator, 0s
resultados de teor de fendlicos totais, antocianinas
monomeéricas e AA foram bem menores em relagao
aos outros solventes usados. E comparando as
misturas etanol/dgua, o solvente extrator mais
eficiente foi etanol 70%.

Conclusodes

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que
a PLE e, principalmente, a Ultrassom-PLE, sé&o
técnicas que proporcionam melhor extracdo e
rendimento comparado as técnicas convencionais.
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