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1. INTRODUGAO

Os seres vivos estdo sujeitos a sofrerem a acao de radicais livres, que
geram reacgdes de oxidagao precursoras de doengas como cancer, aterosclerose,
doengas cardiovasculares, entre outras doengas. Os vegetais possuem
compostos fitoquimicos com atividade antioxidante entre eles destacam-se os
compostos fendlicos e suas principais fontes sdo frutas como: liméo, laranja,
tangerina, uva, framboesa, e frutas nativas como jamboldo e butia, com
prevaléncia na casca dos frutos, biossintetizados como forma de defesa do
organismo vegetal. Sendo assim, o consumo de alimentos ricos em compostos
fendlicos tem apresentado forte correlagdo com baixa incidéncia e mortalidade por
doencgas como o cancer, combatendo a oxidacao celular e tem sido utilizados na
industria de alimentos devido a sua eficacia contra reagdes oxidativas (Achkar, M,
T. et al. ,2013; Giada, M. L. R; Filho, J, M., 2006 e Angelo, P, M; Jorge, N., 2007.

O objetivo deste trabalho foi a extrair e quantificar os compostos fendlicos
totais presentes nas cascas de frutos de Butia (Butia capitata) e Jamboléao
(Syzygium cumini) para possivel aplicagdo no desenvolvimento de novas bebidas

com potencial antioxidante.

2. METODOLOGIA

A coleta dos frutos de Jamboldo (Syzygium cumini) foi realizada na
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL) — Campus Capao do Leao (Latitude
31° 48' 16" sul, Longitude 52° 24' 48" oeste), e os frutos de Butia (Butia capitata)
foram adquiridos no comércio local (Pelotas -RS). Os extratos foram obtidos
retirando-se a casca dos frutos (butia e Jamboldo) e na sequéncia

procedendo-se aos cinco (5) métodos de extragdo em fase liquida:
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1-Hidroextragdo (100% em &agua destilada); 2-Extragdo alcodlica (100% em
etanol 99% PA) e mais 3 processoes de extracdo Hidro-alcodlicos (agua
destilada: etanol 99% PA), respectivamente; 3-(50:50%v/v); 4-(70:30% v/v), e
5-(30:70% v/v).

Os extratos foram adicionados em tubos de ensaio identificados de acordo

com o tipo de amostra (fruto) e solugéo extratora na proporcdo de 1:9 (%p/v). As

cascas dos frutos de Butia foram previamente secas em estufa convencional a
50°C por 20h, para posteriormente ser utilizada no processo de extracdo. Esta
etapa foi necessaria para preservar a amostra para posteriormente ser
utilizada nos estudos do laboratério Os processos de extracdo foram
conduzidos por um periodo de quinze dias com homogeneizagdo das amostras

uma vez ao dia por 5 minutos, a temperatura ambiente.

Para avaliacdo de fenois totais, utilizou-se a metodologia adaptada de
Singleton & Rossi (1965) e Dewanto et al (2002), com leitura de absorbéncia em
espectofotbmetro (Analytikiena Spekol 1300). As amostras foram extraidas em
solvente extracdo etanol:acetona (70:30% v/v)em triplicata e leituras foram
realizadas em comprimento de onda de 760 nm. Os resultados foram expressos

em mg de acido galico (GA).100g .

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1: Contelldo médio de fendis totais em casca dos frutos de Butia e
Jambolao por diferentes solventes de extragéo

METOD0~DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS (média)
EXTRACAO (mg GA.100g 1
Casca de Butia Casca de Jambolao
1 295,20 + 59,10 1307,24 + 604,23
2 174,78 £ 155,74 282,49 + 220,69
3 1214,921 + 253,97 340,57 + 58,41
4 2082,28 + 775,78 251,57 £ 61,35
5 2705,32 + 375,44 499,38 + 33,17
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Legenda: 1- Hidroextracdo (100% em agua destilada); 2 - Extracédo alcodlica (100% em etanol
99% PA); 3 - Hidro-alcodlico (50:50%v/v, agua destilada: etanol 99% PA); 4 - Hidro-alcodlico
(70:30% vlv, agua destilada: etanol 99% PA); 5 - Hidro-alcodlic30:70% v/v, agua destilada: etanol
99% PA).

Nas extragdes hidroalcodlicas 70/30%, 30/70% v/v (agua destilada: etanol
99% PA) da casca de Butia, e hidroextracao da casca de Jambolao, foram obtidos
resultados de fendis totais superiores aos obtidos por Vieira, L. M (2011) para
polpa congelada de Acerola em extrato aquoso (835,25 mg GA.100g™") e extrato
hidroalcoolico (449,63 mg GA.100g™"); Superiores aos encontrados por Rocha, W,
S; et al. (2011) obtendo 327 mg GA. 100g™ em Pitanga-do-cerrado com diferentes
solventes; Semelhantes ao de Malta, D, S. et al. (2017) para Marcela
(Achyrocline satureioides (Lam.), Jamboldo (Syzygium cumini (L.), Pimenta rosa
(Schinus terebinthifolius) e Butid (Butia odorata) de 4237,0 mg; 705,2mg;
268,5mg; 189,0 mg GA. 100 g, respectivamente.

Spoladore, S, F. et al (2014) verificou a influéncia da temperatura de
secagem no teor de compostos fendlicos de Maracuja, onde identificou um
aumento do teor de compostos fendlicos relaciona-se com maior T°C de
secagem. Segundo o autor, os compostos fendlicos estdo presentes nos vegetais
na forma livre ou ligados a agucares, ésteres, amidos, ou a hidroxilas.

Ribani, R, H. (2006) menciona que dependendo do tipo de agucar ligado,
muitos parametros podem influenciar na extragcdo do composto, como tempo e a
temperatura as quais o tecido vegetal é exposto, podendo influenciar a
degradacao ou hidrdlise do glicosideo ligado ao composto fendlico.

Segundo Soares (2008) e Angelo, P, M; Jorge, N (2007) as alteragdes nos
teores de compostos fendlicos podem ser influenciadas por fatores como
maturagao, espécie, origem geografica, estagio de crescimento, condi¢cdes de
colheita, e armazenamento dos frutos, metodologia, solvente e extrator utilizado.
E a solubilidade dos fendlicos varia conforme a polaridade do solvente e o grau de
polimerizagao dos fendlicos, sendo os solventes metanol, etanol, acetona, agua,
acetato de etila, propanol os mais utilizados.

Conforme a literatura e o presente trabalho, pode-se observar que os
métodos de extragcdo variaram bastante entre si devido a possivel diferenga nas
estruturas dos compostos fendlicos de cada amostra, onde uma apresenta-se
polar (casca de Butia) e outra apolar (casca de Jambolao).

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos neste estudo, conclui-se que foi possivel
extrair compostos fendlicos com os métodos de extragdo estudados, sendo que
0os mais eficientes para a casca de Butia foram as extragcdes hidroalcodlicas
70/30% v/v (agua destilada: etanol 99% PA) e 30/70% v/v (agua destilada: etanol
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99% PA) e para a casca de Jambolao foi a hidroextragdo Deste modo, a partir
destes extratos ou de pesquisa aprofundada em métodos extratores, pode-se
elaborar bebidas com possivel atividade antioxidante.
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