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Introducao

Frutas sdo boas fontes dietéticas de antioxidantes
naturais (fendis, tiois, carotenoides e tocoferois), que
podem auxiliar na protecdo contra uma série de
doencas. Durante o processamento de sucos de frutas
ha um grande desperdicio de partes das mesmas
(casca e polpa), que também contém quantidades
significativas de tais antioxidantes. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante de
farinhas provenientes de residuos de frutas (acerola,
maracuja e abacaxi) de uma fabrica de suco local.

Metodologia

A Figura 1 mostra a rota experimental simplificada

utilizada no presente trabalho.
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Resultados e Discussao

Os resultados para o conteddo total de fenois dos
extratos metandlicos das farinhas de residuos de
acerola (FRAC), maracuja (FRMA) e abacaxi (FRAB)
foram 94,6 + 7,4, 41,2 + 42 e 9,1 + 1,3 mg de
equivalentes de acido galico/ g de extrato seco,
respectivamente.

A Figura 2 mostra o0s resultados da avaliacdo
gquantitativa da capacidade antioxidante de solucdes
metandlicas dos extratos das farinhas estudadas e dos
controles acido galico e BHT, nas concentracdes 25,

50 e 100 pg mL™*, determinada pelo ensaio do DPPH °.
A Figura 3 mostra o percentual de reducdo de NBT em
funcd@o das amostras analisadas. O branco mostra que
apos a geracdo do anion radical superéxido no meio
reacional houve 100% de reducao de NBT.

A Figura 4 mostra a inibicdo da peroxidagdo lipidica
pelas amostras estudadas.
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Porcentagens com letras diferentes apresentam diferenca significativa, p < 0,05.
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Figura 2. Porcentagem da capacidade antioxidante dos extratos
estudados e atividade antioxidante dos controles acido galico e BHT,
Tempo de reagdo: 30 min. Experimento realizado em triplicata.
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Porcentagens com letras diferentes apresentam diferenca significativa (p < 0,05)

Figura 3. Reducdo de NBT (%) em fungdo das amostras estudadas
(0,5 mg/ mL). Tempo de reagdo: 5 minutos. Experimento feito em
triplicata.
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Figura 4. Protecdo quanto a peroxidacdo lipidica por solugBes
aquosas (0,5 mg/ mL) de extratos de farinhas estudadas e padrédo
Trolox (1, 3, 5 mmol L™), tempo de reacdo = 30 minutos. Experimento
feito em triplicata.

Conclusao

Estes dados sugerem que extratos metandlicos de
farinhas de FRAC e FRMA podem ser (teis como
suplementos antioxidantes ou aditivos alimentares, em
especial, o extrato de acerola.
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