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RESUMO - Residuos agroindustriais, como cascas, sdo considerados subprodutos valiosos no
desenvolvimento de produtos em diversas areas. Assim, extratos hidrofilicos dos frutos araga
vermelho, guabiroba e noz pecd foram avaliados quanto a sua capacidade antioxidante, para
determinar seu potencial de aplicagdo em embalagens ativas de alimentos. A obtenc¢do dos extratos
foi realizada por meio de extracdo solido-liquido, com aplicagdo de ultrassom, utilizando uma
proporcao solido:liquido de 2:20 (p/v) e etanol:agua 50:50 (v/v) como solvente. Para determinagdo
da capacidade antioxidante, foi utilizado o método de ORAC hidrofilico. Os resultados obtidos
foram de 285,83 £+ 22,73 umol TE/g, 309,77 £ 13,26 umol TE/g e 204,98 + 2,28 umol TE/g, para
os extratos das cascas de araca, guabiroba e noz peca respectivamente. Assim, pode-se observar
que os extratos hidrofilicos destes subprodutos apresentam capacidade antioxidante significativa e
podendo ser utilizados como aditivo natural na substituicio de antioxidantes sintéticas no

desenvolvimento de embalagens ativas na industria alimenticia.

ABSTRACT — Agro-industrial residues, such as peels, are considered valuable by-products in the
development of products in various areas. Thus, hydrophilic extracts of the fruits ara¢d vermelho,
guabiroba and peca were evaluated for their antioxidant capacity in order to determine their
potential for application in active food packaging. The extracts were obtained by solid-liquid
extraction using ultrasound, with a solid:liquid ratio of 2:20 (w/v) and ethanol:water 50:50 (v/v) as
the solvent. The hydrophilic ORAC method was used to determine the antioxidant capacity. The
results obtained were 285,83 £+ 22,73 umol TE/g, 309,77 + 13,26 umol TE/g and 204,98 + 2,28
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umol TE/g, for the extracts of aracd, guabiroba and pecan shells respectively. Thus, it can be seen

that the hydrophilic extracts of these by-products have significant antioxidant capacity and can be
used as a natural additive to replace synthetic antioxidants in the development of active packaging

in the food industry.
PALAVRAS-CHAVE: Psidium cattleianum Sabine; Campomanesia xanthocarpa; Carya illinoinensis.
KEYWORDS: Psidium cattleianum Sabine; Campomanesia xanthocarpa; Carya illinoinensis.

1. INTRODUCAO

Para a producdo de frutos o clima e geografia brasileiro ¢ propicio em muitas regides de
seu territdrio, assim consolidando o pais como um dos trés maiores produtores de frutas do mundo
(da Silva et al., 2022). Consonante a isso, 0 pais apresenta uma biodiversidade genética ampla de
arvores nativas, exoticas e introduzidas ao seu territério, das quais ainda permanecem
desconhecidas pelo grande publico, sendo assim subutilizada e com seu potencial nutricional e
comercial esquecido (Sugauara et al., 2023).

Porém estes frutos vém recebendo atencdo devido as suas propriedades antioxidantes e por
serem Otimas fontes de vitamina C, flavonoides e acidos fendlicos, aliado ao apelo nutricional
crescente, a sua ingestdo e de seus compostos possibilita uma melhor nutri¢do, no qual estes
compostos estdo sendo associadas a diminuicao da probabilidade de desenvolver doengas cronicas,
cardiovasculares e pulmonares (Machado et al., 2023). Assim, os frutos araca (Psidium cattleianum
Sabine), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) € noz peca (Carya illinoinensis), os quais sao
estudados neste trabalho; podem fornecer quantidades wvultosas de compostos fenolicos,
antioxidantes (Pereira ef al., 2021).

Outros estudos inferem que a “guabirobeira” ¢ uma importante planta, a qual gera
subprodutos com alto potencial terapéutico e na industria farmacéutica (Raphaelli et al., 2021). O
araca, embora apreciado, ainda possui potencial econdmico ndo aproveitado, sendo colhido e
comercializado informalmente (Mallmann et al., 2020). A noz-pecd durante seu processamento
produz grandes quantidades de cascas ricas em compostos fenolicos e fibras, as quais podem ser
usadas para fins medicinais e na aplicacao alimenticia (Moccia et al., 2023).

Com isso o processamento de alimentos que geram elevadas quantidades de residuos,
podem ser melhor aproveitados na producdo de uma ampla gama de subprodutos valiosos, um

exemplo seria na forma de aditivos naturais na composi¢do de embalagens de alimentos ativas, os
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quais interagem de forma sistematica com o alimento em contato, liberando seus compostos de

interesses e que controlem a qualidade do alimento (Martins, Cerqueira e Vicente 2012).

Por fim minando a preocupagdo crescente com o impacto negativo que esses residuos
geram no meio ambiente (Duguma et al., 2023). O presente estudo tem como objetivo avaliar a
capacidade antioxidante das cascas dos frutos aragd, guabiroba e da noz peca, a fim de determinar a
partir dos dados obtidos se estas cascas serdo aptas para elabora¢dao de subprodutos alimenticios e

de embalagens de alimentos ativas.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Preparo de amostras

Os frutos guabiroba e araca foram coletados no municipio de Santo Augusto-RS e as
cascas de noz peca coletadas no municipio de Cachoeira do Sul-RS. Os frutos foram higienizados e
divididos em casca, polpa e semente, sendo utilizado para este estudo as cascas. As amostras foram
congeladas por 24 h a temperatura de -18 °C e liofilizadas por 48 h. J& para as cascas de noz peca,
elas foram igualmente higienizadas e separadas manualmente entre cascas adequadas e defeituosas.
Em seguida as cascas dos frutos e da noz foram moidas utilizando um moinho de facas e peneiradas
em peneira de 45 mesh, sendo posteriormente armazenadas em embalagens a vacuo em

congelamento até o momento das andlises. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

2.2 Extracio e obtencao dos extratos

Para o preparo dos extratos, utilizou-se a metodologia descrita por Arciello et al. (2021),
com adaptacdes. Aproximadamente 2 g de amostra foram alocadas em um tubo falcon, onde se
acrescentou 20 mL de etanol:agua 50:50 (v/v). A extragdao ocorreu em ultrassom por 30 min a 25
°C, seguido de centrifugagao 3600 x g por 5 min, onde coletou-se o sobrenadante. Essa extragao foi

realizada trés vezes sob as mesmas condicdes e, por fim, os sobrenadantes foram combinados.

2.3 Determinacgiao de Capacidade antioxidante - ORAC

O método de capacidade de absor¢do de radicais de oxigénio (ORAC hidrofilico), descrito
por Davalos, Gomez-Codovés ¢ Bartolomé (2004), foi adaptada para determinar a capacidade
antioxidante das amostras de casca de aragd, noz peca e guabiroba. Inicialmente, os extratos foram
secos em concentrador a vacuo e ressuspensos em solu¢do tampdo 75 mmol.L' (pH 7,4).

Utilizou-se 25 pL do extrato e 150 uL. da solugdo de fluoresceina (0,00378 mg/mL), os quais foram
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acondicionados em uma placa de micropogos. A placa foi incubada por 10 minutos a 37 °C, e logo

apos adicionou-se 25 pL de solucdo de AAPH (108 mg/mL). Consecutivamente, a microplaca foi
novamente incubada por 80 minutos a 37 °C para a leitura da intensidade de fluorescéncia, a cada
minuto. A quantificacdo da capacidade antioxidante foi realizada utilizando uma curva analitica de

trolox e o resultado foi expresso em umol equivalente de trolox por g de amostra (umol TE.g™).

2.3 Analise estatistica

Os resultados obtidos na capacidade antioxidante das trés amostras foram submetidos a
uma Anadlise de Variancia (ANOVA) e a um teste de compara¢ao de médias (Tukey), ao nivel de

significancia de 95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A capacidade antioxidante dos extratos das cascas de aracd, casca de guabiroba e casca de
noz peca estao ilustrados na Figura 1.
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Letras diferentes representam diferengas significativas (p <0,05) entre as médias obtidas pelo teste de Tukey.
CA = casca de araga; CG = casca de guabiroba; CNP = casca de noz peca
Fonte: Autores (2025)

Com base nos resultados obtidos, a capacidade antioxidante das cascas de aragd e
guabiroba se destacaram com 285,83 + 22,73 pumol TE/g e 309,77 + 13,26 pumol TE/g,
respectivamente, ndo apresentando diferenca estatistica significativa entre si, frente a casca de
noz-pecd que apresentou uma capacidade antioxidante de 204,98 + 2,28 pumol TE/g, sendo
significativamente diferente das demais amostras.

A pesquisa desenvolvida por Pereira et al., (2021) sobre a composicao bioativa de cascas
de aragd, incluindo a casca de aracd vermelho, quantificou uma capacidade antioxidante de 4,39

umol TE/g, resultado inferior ao obtido no presente estudo. Em relagdo a guabiroba, diversos
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estudos j4 demonstraram a presenca de antioxidante em suas folhas, porém sao limitados os estudos

sobre sua casca. Etgeton et al., (2024) quantificou 0,84 umol TE/g utilizando o fruto bruto de
guabiroba, sem especificar resultados obtidos para a casca e outras partes da fruta como a semente ¢
a polpa. O extrato de casca de noz peca demonstrou elevada atividade antioxidante em comparagao
com outros estudos encontrados na literatura. Pletsch (2021), em sua dissertacdo, apresentou
resultados de capacidade antioxidante para a mesma variedade de noz peca (Barton), um valor de
144,2 pmol TE/g. As cascas de frutos sdo consideradas subprodutos € em sua maioria sdo
descartados em processos industriais. Diversas alternativas vém sendo estudadas para a potencial
aplicacdo destes subprodutos em novos produtos na industria alimenticia, quimica e farmacéutica.
Uma alternativa ¢ na obten¢do de embalagens de alimentos ativas, onde se utilizam extratos ricos

em compostos bioativos na forma de aditivos naturais.

4. CONCLUSOES

Por meio deste trabalho, pode-se concluir que os extratos hidrofilicos das cascas de aragé e
guabiroba apresentaram maior capacidade antioxidante em relagdo ao extrato de casca noz peca.
Entretanto, ambos os extratos apresentam capacidade antioxidante significativa, viabilizando sua

potencial aplicagdo na forma de aditivos naturais na formulacao de embalagens de alimentos.
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