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Introdugao

O Programa de Promocgdo das Exportacbes das
Frutas Brasileiras e Derivados estima que 53% da
producédo de frutas no Brasil é destinado a industria
de processamento, gerando cerca de 40% de
residuos agroindustriais. Novas tecnologias e varios
estudos estdo surgindo a fim de minimizar o
impacto ambiental causado por tais residuos,
destacando a incorporagdo desses residuos na
alimentagdo humana.

Resultados e Discussao

Foram coletados dois lotes distintos do residuo
industrial do morango. Em seguida, foi preparado o
extrato bruto etandlico de cada lote, denominados
de FMa2 e FMa3. Os teores de substancias
fendlicas foram determinados pelo método de Folin-
Ciocalteau, utilizando acido galico como padrao de
referéncia. A determinacdo de flavonoides foi
realizada segundo a Farmacopéia Brasileira 1V,
sendo construida uma curva de calibragdo com
solugbes padréao de quercetina. Aditivamente, as
duas amostras foram submetidas a analise
fingerprint através de RMN 'H. Os resultados para a
determinacéo do teor de fendlicos e flavondides dos
extratos sdo mostrados na tabela 1.

Tabela 1. Quantificagdo do Teor de fendlicos totais e
flavondides do extrato bruto do residuo do morango.

Estadual do

Sudoeste da Bahia, Itapetinga-BA.

Os espectros das duas amostras, FMa2 e FMa3,
também apresentaram sinais entre as regides & 13-
4 ppm, revelando a possivel presenga de
flavondides glicolisados. No entanto, foi observado
uma menor intensidade de sinais na regido entre 6-
8 ppm na amostra FMa2, indicando que neste lote
do residuo do morango o teor de polifendis é
inferior em comparagdo com FMa3.

Figura 2. Fingerprint das amostras FMa2 e FMa3,
respectivamente.
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Fendlicos mg ac. Flavonoides mg
Extrat . X
o galico/ g extrato quercetina/ g
bruto extrato bruto
FMa2 34,62 £ 2,82 2,54 + 0,00
FMa3 53,8 + 1,59 2,66 + 0,15

Pode-se verificar que a amostra FMa3 apresenta
um maior teor destas substancias em relagédo a
FMa2.

O fingerprint das amostras por RMN 'H revela a
presenca de sinais com deslocamento quimico
entre 6-8 ppm, regido de hidrogénios aromaticos.
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Conclusoes

Os experimentos realizados mostraram que, tanto
na quantificacdo de substéncias fendlicas e
flavondides quanto na intensidade de sinais de
hidrogénios aromaticos na RMN 'H, FMa2 possui
baixo valor em comparagdo a FMa3. Isso
aconteceu, pois durante o processamento, a FMa2
provavelmente sofreu reagdes de oxidagdo, sendo
evidente em seu aspecto, pois possuia coloragcao
escura, diferenciando da cor vermelha do outro lote
analisado. Vale ressaltar a importancia da
caracterizagdo quimica de tais residuos que, se
submetidos a poucos processamentos, podem
servir de fonte de fibras e de substancias com alto
poder antioxidante na dieta humana.
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