23 a 25 de setemibro
o

AVALIACAO DOS TEORES DE COMPOSTOS FENOLICOS EM
SUBPRODUTOS DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS.

Anastassia Fanhani (PIBIC-AF/CNPg/FA/UEM), Ana Paula Guerra, Vitor
Augusto dos Santos Garcia, Camila da Silva (Orientadora), e-mail:
camiladasilva.eqg@gmail.com.

Universidade Estadual de Maringd/Departamento de Tecnologia.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/Engenharia de Ali  mentos

Palavras-chave: Semente de tomate, casca de manga, compostos
fendlicos.

Resumo:

Dietas ricas em frutas podem prevenir algumas doencas e este efeito
protetor pode estar relacionado ao seu teor de compostos ativos. Desta
forma, o presente trabalho tem como objetivo a extracdo e a determinacdo
de teor de compostos fendlicos de subprodutos como casca de manga e
sementes do tomate obtidos a partir do ultrassom. Os resultados obtidos
demonstraram que o teor de compostos fendlicos na casca da manga
(1737,50 mg EAG 100 g™) é superior em relacdo as sementes de tomate
(103,51 mg EAG 100 g™).

Introducao

O Brasil situa-se entre os paises com maior producdo de frutas,
reconhecidas como fontes de vitaminas, minerais e fibras. Estudos
demostram que dietas ricas em frutas podem prevenir doencas
cardiovasculares, cancer e alguns tipos de doencas cronicas. Esse efeito
protetor pode estar relacionado aos compostos presentes nas frutas
(FUENTES et al., 2013; LOUSADA JR. et al., 2005). Dentre as frutas ricas
em compostos ativos destaca-se a manga e o tomate. A manga constitui
uma importante fonte de fitoquimicos, como os compostos fendlicos,
carotenoides e vitaminas C e E (MELO; ARAUJO, 2011). O Tomate também
possui uma elevada capacidade antioxidante, rico em compostos ativos
como licopeno e compostos fendlicos (TOOR; SAVAGE, 2005).

As industrias vém investindo no processamento de frutas e hortalicas,
porém, esse processamento acaba gerando grandes quantidades de
residuos ricos em compostos ativos (LOUSADA JR. et al.,, 2005). Desta
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forma, o presente trabalho tem como objetivo a extragao e determinacdo dos
compostos fenolicos obtidos a partir do ultrassom de subprodutos como a

casca da manga e a semente do tomate.
Materiais e métodos

A manga variedade ‘Tommy Atkins’ e tomates variedade ‘ltaliano’
foram adquiridos no comércio local de Umuarama — PR. Na determinacéo de
compostos fendlicos totais foram utilizados alcool etilico como solvente na
concentragcédo de 70%, reagente Folin-Ciocalteu, carbonato de sddio anidro e
acido galico.

As cascas de manga foram secas em estufa com circulagdo e
renovacao de ar a 60 °C por aproximadamente 17 horas. Em seguida foram
trituradas e separadas granulometricamente com auxilio de peneiras do tipo
Tyler, amostras com diametro 0,300 mm foram selecionadas para conducao
dos experimentos. Para a determinagéo do teor de compostos fendlicos das
sementes de tomate, as mesmas foram secas em estufa com circulacéo e
renovacdo de ar a 60° C. A umidade das amostras foram determinadas
gravimetricamente em estufa a 105° C.

A extracdo dos compostos fendlicos foi realizada em banho indireto
de ultrassom (Ultranique Q5. 9/40 A — com frequéncia de 40 KHz, poténcia
de 123 W, controle de tempo e temperatura), em cada experimento 0,25 g
de sementes de tomate e/ou 0,02 g de casca de manga foram adicionados
em tubos de ensaio com 7 e 8 mL de solvente, respectivamente, durante 60
minutos a 60 °C e, em seguida os tubos foram centrifugados a 3500 rpm
durante 10 minutos. O teor de compostos fendlicos totais das amostras
foram determinados de acordo com Singleton, Orthofer e Lamuela- Raventés
(1999) utilizando como padrdo acido galico. Em um tubo para cada
subproduto, foram adicionados 0,5 mL da solucdo e 2,5 mL de Folin-
Ciocalteau (1:10), ap6s 5 minutos em repouso foi adicionado 2 mL de
solucéo de carbonato de sodio anidro (7%). A solucéo foi homogeneizada e
mantida em repouso, na auséncia de luz, por 2 horas. Em seguida, foi
realizada a leitura da absorbancia em espectrofotometro (Kasuaki) a 740 nm,
e 0s resultados foram expressos em mg de equivalente de acido galico 100
g’ de amostra.

Resultados e Discussao

O teor de umidade da casca de manga e sementes de tomate foram
13,07£1,01% e 6,54+ 0,90%, respectivamente. Com base nos resultados da
Tabela 1 foi observada uma diferenca significativa no teor de compostos
fendlicos entre os residuos das frutas, a casca da manga apresentou
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1737,50 mg EAG 100 g~ e a semente do tomate 103,51 mg EAG 100 g™,
essa diferenca pode ser atribuida ao fato da casca manga apresentar outros
tipos de compostos ativos como vitamina C, carotenodides, que influenciam
na determinacédo de compostos fendlicos (Dorta; Lobo; Gonzalez, 2012).

Tabela 1- Concentracdo de compostos fendlicos nos subprodutos.

Subproduto CF (mg EAG 100g ™)
Casca da manga 1737,50 +101,00°
Semente do tomate 103,51 + 3,19°

De acordo com os resultados da Tabela 2 foi observado que a casca
da manga apresentou uma concentracao de compostos fendlicos inferior a
obtida por Dorta; Lobo; Gonzalez (2012), no entanto para outra variedade da
fruta. Melo e Araudjo (2011) também relatam um valor superior ao obtido no
presente trabalho, com a mesma variedade, no entanto o autor relata que
diversos fatores podem influenciar no teor de compostos fendlicos, como
condicdes de extracéo, tipo de solo, grau de maturacao, entre outros fatores.

Tabela 2- Concentragdo de compostos fendlicos na casca da manga e
sementes do tomate e dados da literatura.

Amostra Variedade CF (mg EAG Referéncia
100g )

Casca da manga Tommy Atkins 1737,50 £ 101,00 Este trabalho

Casca da manga Keitt 4600,00 + 200,00 Dorta; Lobo;
Gonzalez (2012)
Casca da manga Tommy Atkins 2489,77 +54,78 Melo e Araujo

(2012)
Semente do Italiano 103,51+ 3,19 Este trabalho
tomate
Semente do Tradiro 22,00 + 3,76 Toor; Savage
tomate (2005)
Semente do - 17,60 + 0,90 Fuentes et al.
tomate (2013)

A concentracdo de compostos fendlicos na semente de tomate foi
superior ao relatado por Toor; Savage (2005) e Fuentes et al. (2013), que
realizaram a extracdo utilizando os solventes hexano e éter de petréleo,
respectivamente. Possivelmente a utilizagdo do ultrassom com solvente 70
% auxiliou a maior extracdo de compostos fendlicos, pois 0 aquecimento
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entre 52 °C e 67 °C podem amolecer o tecido da planta, enfraquecendo a
integridade da parede celular, consequentemente aumentando a solubilidade
dos compostos fendlicos.

Conclusao

Diante dos resultados obtidos é possivel concluir que a casca da manga
possui 0 teor de compostos fendlicos superior a semente de tomate e a
extracao realizada em ultrassom pode auxiliar a maior extragcdo de compostos
ativos nas sementes de tomate.
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