Ministério da Educacao
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnologica

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Campus Jaragua do Sul - Centro

ARIANE MORGANA VOLKMANN
BIANCA HAFEMANN
EVELIN MALAKOVSKI
JOSE FELIPE FERREIRA RAMOS
JULIANA FRANCIELLE ROSNIAK
MEL LESSMANN DE ARAUJO

OBTENCAO DE EXTRATOS DA CASCA E SEMENTE DO MAMAO FORMOSA E
AVALIACAO DE SUAS CAPACIDADES ANTIOXIDANTES

JARAGUA DO SUL/SC
2018



ARIANE MORGANA VOLKMANN
BIANCA HAFEMANN
EVELIN MALAKOVSKI
JOSE FELIPE FERREIRA RAMOS
JULIANA FRANCIELLE ROSNIAK
MEL LESSMANN DE ARAUJO

OBTENCAO DE EXTRATOS DA CASCA E SEMENTE DO MAMAO FORMOSA E
AVALIACAO DE SUAS CAPACIDADES ANTIOXIDANTES

Projeto de pesquisa desenvolvido no eixo formativo
diversificado “Conectando Saberes” do curso Técnico
Integrado em Quimica do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus
Jaragud do Sul.

Orientador: Juliano Maritan Amancio

Coorientador(a): Ana Paula Aparecida Duarte Souza

Coordenador: Roberto Jodo Eissler

JARAGUA DO SUL/SC
2018



SUMARIO

1 TEMA
2 DELIMITACAO DO TEMA
3 PROBLEMA
4 HIPOTESES

5 OBJETIVOS
5.1 Objetivo Geral
5.2 Objetivos Especificos

6 JUSTIFICATIVA

7 FUNDAMENTACAO TEORICA
7.1 Mamao Formosa
7.2 Oxidacgao
7.3 Substancias Conservantes
7.3.1 Conservantes artificiais
7.3.2 Conservantes naturais e reaproveitamento de residuos organicos

7.3.3 Compostos fenolicos

8§ METODOLOGIA
8.1 Obtengao e tratamento do mamao
8.1.1 Caracterizagdo da casca e sementes
8.1.1.1 Teor de solidos soluveis
8.1.1.2 Acidez total titulavel
8.2 Obtencao dos extratos
8.3 Caracterizagao dos extratos
8.3.1 Método Folin-Ciocalteau
8.3.2 Rendimento de producdo do extrato
8.3.3 Espectroscopia na regido do infravermelho
8.4 Aplicacao do extrato
8.4.1 Preparo das emulsdes

8.4.2 Avaliagao da oxidacao
9 CRONOGRAMA

REFERENCIAS

O© O 0 N L W

10

11
12
13
13
13
13
15
15
15
16
16
16
18

19

20



1 TEMA

Obten¢ao de extratos da casca e semente do mamao Formosa e avaliacdo de suas

capacidades antioxidantes.

2 DELIMITACAO DO TEMA

Extracdo e obtencao de extratos da casca e das sementes do mamao Formosa (Carica
Papaya L.) e avaliacao de suas capacidades antioxidantes através de emulsdes do tipo 6leo em

agua.

3 PROBLEMA

Os conservantes sdo muito utilizados na industria alimenticia e cosmética para
controlar e amenizar o crescimento de bactérias, fungos e a oxidagdo, aumentando assim, a
vida util dos produtos, porém, podem acarretar em maleficios a saude.

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de mamao do mundo, e gera muitos residuos
das cascas e sementes, que nao sdo reaproveitados. Entdo, questiona-se: ¢ possivel utilizar
residuos de cascas e/ou sementes do mamao como matéria-prima de um extrato antioxidante

natural, passivel de ser testado em emulsdes comuns da industria alimenticia ou cosmética?

4 HIPOTESES

e E possivel utilizar os residuos do maméo para a producio de um antioxidante natural;

e O antioxidante obtido do mamao nao serd tdo eficiente quanto o antioxidante sintético
mais utilizado na industria;

e A quantidade de extrato obtida na casca ¢ maior do que na semente;

e O extrato que mais conserva ¢ obtido da casca.



5 OBJETIVOS

5.1 Objetivo Geral

Obter os extratos da casca e da semente provenientes do mamao Formosa (Carica
Papaya L.) e aplicd-los como conservantes em emulsoes, analisando a sua capacidade

antioxidante.

5.2 Objetivos Especificos

e Obter os extratos presentes na casca ¢ na semente do mamao Formosa;

e Extrair, caracterizar e purificar os extratos obtidos;

e Preparar emulsdes e aplicar os extratos;

e Avaliar a capacidade de conservacao das emulsdes quanto a oxidagdo do meio;

e Comparar os resultados obtidos com um antioxidante sintético comumente utilizado

na industria.

6 JUSTIFICATIVA

De acordo com Storck et al. (2013), no Brasil, cerca de 26 milhdes de toneladas de
alimentos sdo descartados por ano. Em 2008, estudos mostraram que a cada 100 caixas de
produtos agricolas colhidos, apenas 61 chegaram ao consumidor, e esse desperdicio também
ocorre com cascas e restos de frutas.

O mamao, fruto comumente cultivado e consumido no Brasil, tem cerca de 30% da
sua producdo descartada, sendo em sua maior parte composta pela casca e a semente do fruto.
Esse residuo organico possui substancias naturais conhecidas por seu poder antioxidante,
como as catequinas (EMBRAPA, 2013).

Juntamente com as informagdes sobre o mamao supracitadas, foram observados em
literaturas os riscos € danos que trazem a saude os conservantes sintéticos, como o Butil
Hidroxitolueno (BHT) e o Butil Hidroxianisol (BHA), um dos mais utilizados na industria de

alimentos e cosméticos. Este conservante provoca danos no DNA do estdmago, colon, bexiga



e cérebro, sendo que as doses mais baixas para indugao de danos no DNA do c6lon foram 100
mg kg'! para o BHT (POLONIO; PERES, 2009).

A partir dessas informagdes, questiona-se a possibilidade de utilizar os residuos
provenientes do fruto do mamoeiro para a obtengdo de um conservante natural. Tendo em
vista que estudos sobre conservantes naturais, possiveis substitutos de sintéticos, sdo
importantes para a saude da populagdo. Assim, a presente pesquisa busca a obtengdo de
extratos dos residuos do mamao para a aplicagcdo em emulsdes do tipo 6leo em agua, e assim,

realizar a avaliacdo do seu efeito antioxidante.

7 FUNDAMENTACAO TEORICA

7.1 Mamao Formosa

O mamao ¢ um fruto proveniente do mamoeiro, pertencente ao género Carica que
possui uma unica espécie, a Carica Papaya L. O principal cultivo é do grupo Formosa, com o
Hibrido F1 Tainung n° 1, popularmente conhecido como mamado Formosa (EMBRAPA,

2013).

Figura 1. Mamoeiro com o maméao Formosa.
Fonte:g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/nosso-campo/noticia/2015/05/nosso-campo-acompanha
-o-plantio-e-colheita-do-mamao-em-coroados

O mamao Formosa possui plantas relativamente mais altas que a dos outros grupos,

frutos mais pesados com peso médio de 800 a 1.100 g, possui a cor alaranjada e


http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/nosso-campo/noticia/2015/05/nosso-campo-acompanha-o-plantio-e-colheita-do-mamao-em-coroados.html
http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/nosso-campo/noticia/2015/05/nosso-campo-acompanha-o-plantio-e-colheita-do-mamao-em-coroados.html

aparentemente textura lisa. Sua produtividade média ¢ de aproximadamente 60 t/ha/ano e ¢ o
mais barato dentre as espécies de mamao disponiveis no mercado, sendo que o seu valor é
cerca de 30% a 50% mais barato do que o mamao Papaya (EMBRAPA, 2013).

O fruto do mamoeiro pode ser consumido maduro ou verde, € consumido tanto natural
quanto de forma industrializada e possui altos valores nutricionais, sendo rico em compostos
fenolicos, vitamina C, betacaroteno e minerais como o potdssio e o céalcio (EMBRAPA,
2013).

Segundo Embrapa (2013), a composi¢do quimica do mamao pode variar dependendo
do solo, época, grau de maturacdo e local de cultivo do mamoeiro. “De forma geral, apresenta
pH de 5,0 a 5,7, acidez titulavel de 0,05% a 0,18%; teores de s6lidos soluveis de 9 °Brix a 13
°Brix e umidade média de 86% a 88%” (EMBRAPA, 2013, p. 152).

Figura 2. Mamao formosa.
Fonte: http://www.agricolafamosa.com.br/produtos/mamao-papaia/

E cultivado praticamente em quase todas as regides tropicais e subtropicais do mundo.
No Brasil, as condigdes de desenvolvimento da cultura do mamao sdo favordveis, sendo
possivel o seu cultivo e producdo durante todo o ano e em todas as regides. A producdo de
mamao no Brasil destaca-se, visto que em 2010, correspondeu a 16,67% da produgao
mundial. Esse dado coloca o pais como o segundo maior produtor, sendo superado apenas
pela India. Os principais produtores estio no Nordeste e Sudeste, com destaque para a Bahia,
Espirito Santo, Ceard, e Rio Grande do Sul, responsaveis por cerca de 92% da produgdo do

mamao no Brasil (EMBRAPA, 2013).


http://www.agricolafamosa.com.br/produtos/mamao-papaia/

7.2 Oxidacao

A oxidagdo ¢ um processo no qual acontece a perda de um ou mais elétrons, o qual
ocorre geralmente em estruturas com radicais livres. Os radicais livres sdo atomos ou
moléculas que possuem um nimero impar de elétrons na sua ultima camada eletronica e eles
tendem a se associar com outras moléculas de carga positiva, o que pode acarretar em uma
oxidagdo. Uma reacao de oxidagdao ocorre simultaneamente com uma reagdo de redugao, € na
reduc¢do, ha o ganho de elétrons (FERRARI, 1998).

Tendo grande importancia para o seres humanos, como reservar energia, protecao de
orgdos, entre outros, os lipidios sdo moléculas organicas formados a partir de acidos graxos e
alcoois. Em sua composi¢do normalmente possui carbono, oxigénio e hidrogénio, podendo
ainda conter nitrogénio, fosforo e enxofre. Suas moléculas apolares fazem com que esse seja
soluvel apenas em compostos organicos nao polares, esse fato também se da pela presenga de
hidrocarbonetos na molécula (GALLO, 2010).

Os lipidios podem ser distintos em duas fracdes, a fosfolipidica, que compde
membranas de células e de organelas, e a trigliceridica, que constitui os lipidios neutros. A
fracdo cefalina possui maior quantidade de acido araquidonico, resultando em uma maior
vulnerabilidade a oxidacao (FERRARI, 1998).

A oxidagdo lipidica passa por trés principais fases no seu decorrer, a iniciagdo,
propagagdo e a terminacdo. O processo de oxidacdo pode ter inicio devido a um aumento de
energia exposta ao alimento ou organismo, € também por reacdes redox, ambos rompendo as
barreiras entre oxigénio e as moléculas de acidos graxos. Os acidos graxos sdo, por sua vez,
derivados de lipidios com grande cadeias de carbono contendo em suas extremidades
carboxila (-COOH) podendo ainda ser saturados ou insaturados (FERRARI, 1998).

Os principais produtos finais da oxida¢ao lipidica sdo derivados da decomposi¢ao de
hidroperoxidos como dalcoois ésteres e outros hidrocarbonetos. Uma das razdes para a
oxidacdo lipidica ¢ a presenca de agrotoxicos, comumente utilizados na producdo de

alimentos (FERRARI, 1998).



7.3 Substancias Conservantes

De acordo com Food Ingredients Brasil (2017), cerca de 20% dos produtos fabricados
sao perdidos por deterioracdo, um dos principais problemas enfrentados pelas industrias
alimenticias, cosméticas e farmacéuticas, ja que seus produtos precisam ter qualidade e durar
no comeércio.

Para a preserva¢do de tais produtos, sdo utilizados diversos aditivos, € uma das
principais substancias utilizadas sdo os conservantes. Os conservantes sao substancias
quimicas naturais ou artificiais, utilizadas desde a antiguidade para aumentar a vida util de
alimentos, cosméticos e outros produtos, combatendo o crescimento de microrganismos e
evitando alteragcdes quimicas, como os processos oxidativos, mantendo a textura, sabor e
cheiro dos produtos por muito mais tempo (BERGJOHANN et al., 2016).

Os conservantes sao classificados em trés tipos: inibidores enzimaticos, conservantes
antimicrobianos e conservantes antioxidantes. Os inibidores enzimaticos sdo usados para
retardar ou impedir enzimas que aceleram a degradacdo de alimentos. Ja os conservantes
antimicrobianos sdo usados para impedir a proliferagao e o crescimento de microorganismos.
E os conservantes antioxidantes, por sua vez, ajudam a impedir a oxidacdo de algumas
substancias, mas nao bloqueé-las totalmente (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2017).

Para realizar o controle e fiscalizacdo do uso de conservantes, existe o Comité
Conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares (Joint Expert Committee on Food Additives,
JECFA), que avalia a seguranca do uso de conservantes para determinar os niveis maximos

que podemos ingerir de um aditivo, até ndo ocorrer efeitos toxicologicos (ANVISA).

7.3.1 Conservantes artificiais

Os conservantes artificiais ou sintéticos sdo feitos em laboratdrios e muitos deles
podem apresentar riscos a saide. Um exemplo desses conservantes sao os sulfitos, utilizados
para inibir o crescimento de bactérias. Outro exemplo ¢ o acido sorbico, que pode ser
utilizado em varias aplicagdes, como na conservagdo de produtos a base de batata e queijos.
Os nitratos e os nitritos sdo utilizados principalmente como aditivos em produtos derivados de

carnes. O acido benzdico e os seus sais de calcio, sdédio e potassio, sio amplamente utilizados



como antibacterianos e antifingicos em alimentos como geleias, margarinas, molhos, entre
outros (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2017).

Os antioxidantes mais utilizados nas industrias alimenticias e cosméticas sdo o Butil
Hidroxitolueno (BHT) e o Butil Hidroxianisol (BHA), sendo presentes em alimentos como
carnes, manteiga, cervejas, doces e em cosméticos como cremes, desodorantes, batons e
sombras (BERGJOHANN et al., 2016).

Porém, de acordo com Polonio e Peres (2009), em um estudo realizado no Japao sobre
0s conservantes, obteve-se resultados tanto negativos quanto parcialmente positivos. O estudo
foi testado em ratos para avaliar se haveriam mudangas no DNA dos mesmos. Entdo
observou-se que os conservantes derivados de &acido benzodico e nitrato de sodio nao
apresentaram mudancas significativas no DNA, contudo, o BHT e o BHA apresentaram danos
no DNA do estomago, célon, bexiga e cérebro. Ainda que as doses aplicadas para os ratos
foram altas e as doses usadas nos alimentos e cosméticos sdo baixas, o consumo exagerado
desses conservantes presentes nos alimentos e cosméticos podem apresentar riscos a saude

(POLONIO; PERES, 2009).

7.3.2 Conservantes naturais e reaproveitamento de residuos organicos

Por muitos anos, antes da utilizagdo de conservantes artificiais, foram utilizados
métodos naturais de conservagao de alimentos. Esses métodos sdo muito eficazes e ainda sao
utilizados atualmente, além de ndo apresentarem riscos para a saude, sdo facilmente
encontrados no dia a dia (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2017).

O sal, o fumo e o vinagre sdo usados para fazer a conserva de legumes e tempero de
alimentos, principalmente de carne e peixe. O agucar ¢ utilizado em geleias, por exemplo,
porque a pressdo osmotica exercida pelo acucar desfavorece o crescimento de
microorganismos. Além desses métodos, existem ainda a refrigeracdo, o congelamento e a
desidratacdo, principalmente de frutas e legumes (MELO; SOARES; GONCALVES, 2005).

Segundo o Ministério do Meio Ambiente (2017), os residuos organicos sdo restos de
animais, frutas e vegetais descartados de atividades humanas. No Brasil, estima-se que ha
uma producdo anual de 800 milhdes de toneladas desses residuos. Estes podem ser tratados de
varias maneiras e se degradam naturalmente, reciclando os nutrientes nos processos da

natureza. Porém, podem constituir um grave problema ambiental quando descartados de
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forma irregular, especialmente em espacos urbanos, gerando chorume, emissdo de metano e
favorecendo a proliferagdo de doencas. Os residuos organicos podem ser reaproveitados
através de processos como a compostagem e a biodegradagdo, sendo transformados em

adubos, fertilizante agricolas e outros (MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE, 2017).

7.3.3 Compostos Fenolicos

Em alimentos e residuos orginicos podem ser encontradas substancias que podem ser
utilizadas como conservantes naturais. Um exemplo dessas substancias sdo os compostos
fenolicos que sdo considerados mais eficazes que as vitaminas C e E quanto a capacidade
antioxidante (SANTOS, 2015).

Segundo Santos (2015), os compostos fendlicos sao encontrados em diversas frutas,
sendo os mais presentes os acidos fendlicos, os flavonoides e os taninos. Entre esses, o grupo
mais importante sdo os flavondides, que possuem uma grande capacidade antioxidante, ja que
sdo ideais para eliminar ou estabilizar radicais livres e para inibir a oxidagdo lipidica. Nas
frutas, sdo encontradas uma grande variedade de flavonoéides, e alguns deles s3o encontrados
no mamao, tendo alguns exemplos desses compostos na Figura 3 (BRAHIM; ROCHA;
VILEGAS, 2012).
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Figura 3. Estruturas moleculares de alguns compostos fendlicos presentes no mamao.
Fonte: Elaborado pelo grupo.
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Sendo assim, os residuos organicos que possuem compostos fendlicos, como a casca e

a semente do mamao, podem ser reaproveitados para produzir conservantes naturais, 0s quais

ndo apresentam riscos significativos para a satide se comparados aos artificiais.

8§ METODOLOGIA

Para realizacdo da presente pesquisa serdo seguidos alguns processos laboratoriais que

podem ser observados no fluxograma da Figura 4.
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Figura 4. Fluxograma geral da metodologia empregada na presente pesquisa.
Fonte: Elaborado pelo grupo.

8.1 Obtencio e tratamento do mamao

Os extratos das cascas, das sementes € de uma mistura de cascas € sementes Serdo
obtidos através de trés frutos do mamao formosa, no estagio de maturagao da disponibilidade
no comércio local, a partir do inicio do cronograma. Primeiramente, na bancada do
laboratorio G3 do IFSC Campus Jaragua do Sul - Centro, um mamao sera descascado e a
casca separada para obtencao do extrato 1 (E1) e outro mamao sera aberto € as sementes
separadas para obtencao do extrato 2 (E2). O terceiro mamao sera descascado e aberto a fim
de misturar a casca com as sementes utilizadas para obten¢ao do extrato 3 (E3).

As sementes serdo lavadas em 4gua corrente para retirar alguns residuos da polpa. A
casca do mamao também possui alguns residuos provenientes da polpa, que serdo retirados
com o auxilio de uma espatula, posteriormente as cascas serdo cortadas em pedagos menores,
cerca de 3 cm x 3 cm. Em trés recipientes apropriados, um para a casca, um para as sementes

€ um para a mistura de casca com sementes de um mamao, sera realizada a secagem em estufa
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a 45 °C at¢ a massa ficar constante. Posteriormente, o conteudo de cada recipiente sera
triturado em almofariz, ou se necessario, em um liquidificador doméstico, entdo, o conteudo

sera reservado em recipiente lacrado para a obtengdo do extrato.

8.1.1 Caracterizacao da casca e sementes

Para caracterizar a casca e sementes utilizadas, sera obtido o teor de sélidos soluveis
(SST) e acidez total titulavel (AT). Serdo trituradas uma parte das amostras de casca e
semente em um liquidificador doméstico, esse suco serd filtrado em algoddo, acondicionado

em frasco ambar e levado a geladeira (5 °C).

8.1.1.1 Teor de solidos soluveis

O teor de solidos soluveis sera obtido por refratometria, utilizando refratdmetro com
faixa de leitura de 0 a 32 °brix. Os resultados serdo expressos em graus brix (°Bx), a mesma
escala utilizada na industria de alimentos para medir a quantidade de agticares (ARAUJO,

2010).

8.1.1.2 Acidez total titulavel

O teor de acidos ndo-volateis sera determinado por titulometria com NaOH. Dilui¢des
de 5 mL de suco com agua destilada nas propor¢des 1:5 e 1:10 em volume, respectivamente,
serdo preparadas e transferidas para erlenmeyers. Posteriormente, serdo adicionadas trés gotas
de indicador fenolftaleina 1%, procedendo-se as titulagdes, sob agitacao, com solugao 0,01
mol.L"' de NaOH, previamente padronizada com biftalato de potassio. Os resultados serdo
expressos em g de acido citrico por 100 g de amostra, de acordo com Soler (1988, p. 107-123

apud Santos, 2006, p.13).

8.2 Obtencao dos extratos

Os extratos serdo obtidos pelo sistema de Soxhlet, mostrado na Figura 5.
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Um dos principais métodos de extragdo por solventes orgénicos ¢ através do aparelho
Soxhlet, ele consiste na extragdo do o6leo a partir de um cartucho com o material
solido tampado com algoddo. O solvente organico ao entrar em ebulicdo, adentra ao
condensador retornando a fase liquida ¢ despeja sobre o cartucho contendo a amostra,
onde dissolvera o composto desejado (MOREIRA, 2017 apud LOREGIAN, 2013, p.
20).

Figura 5. Sistema de Soxhlet.
Fonte: Elaborado pelo grupo no ChemSketch.

As extragdes serdo conduzidas utilizando-se a propor¢ao 50 g de massa seca para 365
mL de solvente. Geralmente utiliza-se o hexano nas extra¢des, mas a presente pesquisa visa
usar solventes verdes, como o etanol (dlcool etilico). Apos a pesagem das amostras, elas serdo
transferidas para um cartucho de papel filtro e tampado com algodao.

O sistema de Soxhlet serd aquecido por uma manta, e quando o solvente entrar em
ebulicdo ird evaporar, condensar e ficar no interior do Soxhlet tendo contato com o cartucho e
assim dissolvera os compostos fendlicos que estardo presentes nos extratos. O sifao enchera,
tendo em seu interior o solvente juntamente com o extrato, essa mistura descera para o balao,
esse mesmo ciclo acontece durante 6 horas. Apds o término desse tempo, o baldo volumétrico
estard cheio de extrato + solvente, tendo-se assim que separar essa mistura, sera usado o
evaporador rotativo com banho maria a 60 °C e pressao reduzida por bomba de vacuo. Depois

de separado, o solvente sera reutilizado em outros processos de extragdo. O extrato serd
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filtrado em um funil de vidro com algodao e sulfato de s6dio anidro, para retirar uma possivel

umidade, e sera armazenado em frasco ambar sob refrigeragao.

8.3 Caracterizacao dos extratos

Os trés extratos serdo caracterizados quanto a presenca de compostos fenolicos,

rendimento massico e espectroscopia na regido do infravermelho.

8.3.1 Método Folin-Ciocalteau

Para quantificagdo dos fenodlicos totais, a presente pesquisa fard o uso de um método
espectrofotométrico que utiliza o reagente Folin-Ciocalteau, e para isso serd seguida a
metodologia empregada por Vital (2014).

Primeiramente, 0,5 mL de cada extrato sera transferido para trés tubos de ensaio, um
ficard com o El, outro com E2 e por fim um com o E3. Em cada tubo serdo adicionados 8§ mL
de 4gua destilada e 0,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau. A solugado sera homogeneizada com
agitacdo mecanica e ap6s 3 minutos sera acrescentado 1 mL de solugdo saturada de carbonato
de sodio (Na,CO;) em cada tubo. As solugdes permanecerdo em repouso por 1 hora e apos
esse tempo serdo submetidas a um espectrofotdmetro a 720 nm, sendo o 4acido galico utilizado
como padrdo para constru¢do de uma curva de calibracdo. Para isso, serd preparada uma
solugdo padrio de acido galico com uma concentragdo de 0,020 g.L!, sendo que para o
preparo da solugdo deve-se pesar 0,0208 g de acido gélico padrdo e este sera diluido em um
baldo de 1000 mL, apos isso serdo pipetados 10 mL, 25 mL, 50 mL e 75 mL da solugao
padrao de acido galico em baldes de 100 mL, e esses serdo preenchidos com agua destilada. O
calculo para quantificacdo de fendis totais serd obtido a partir da equagdo da reta obtida e o

resultado sera expresso em mg acido gélico/100 g de amostra.

8.3.2 Rendimento de producio do extrato

O rendimento massico (R) serd calculado utilizando a Equagdo 1, que considera a

razao entre a massa do extrato seco (m;) e a massa de residuo do mamao seco (m,).
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R, =(m;/m,). 100 (Equagao 1)

8.3.3 Espectroscopia na regido do infravermelho

Os espectros na regido do infravermelho dos extratos serdo obtidos utilizando um
espectrometro Frontier (Perkin Elmer), empregando uma faixa espectral de 4000 - 500 cm™,
com 16 varreduras por minuto e resolugdo de 4 cm’, a fim de observar a existéncia das

bandas caracteristicas do compostos fendlicos e, assim, comparar os extratos.

8.4 Aplicacao do extrato

Para o preparo das emulsdes do tipo O0leo em agua, serdo utilizadas as seguintes
matérias-primas: agente emulsificante Tween 80 (Dinamica), 4dgua deionizada, 6leo de
girassol (de disponibilidade no comércio) e uma solucdo de 4gua deionizada com banana.

Para avaliagdo da oxidacdo sera utilizado o método via atividade sequestradora do
radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH). Buscou-se um método alternativo, caso o
primeiro seja inviavel, o método Cd 8-53. Os reagentes utilizados em cada método estdo
descritos a seguir:

> DPPH: agua destilada, DPPH e metanol.
> Método Cd 8-53: 4cido acético-isoctano, dgua destilada, goma de amido, iodeto de

potassio e tiossulfato de sodio.

8.4.1 Preparo das emulsdes

Para avaliar a capacidade antioxidante, serdo preparadas emulsdes em béqueres de 250
mL sobre uma chapa com agitagdo em temperatura ambiente. Os componentes serao
adicionados e ficardo em agita¢do constante, velocidade 4, por 30 minutos. As emulsdes serao
do tipo 6leo em agua (O/A), sendo utilizado o 6leo de girassol.

Serdo preparadas seis emulsdes que se diferenciam de acordo com o tratamento com
conservantes, sendo elas: emulsdo com BHT (EM 1), emulsdo com os extratos da casca (EM
2), emulsdo com os extratos da semente (EM 3), emulsao com os extratos da casca e semente

(EM 4), emulsao com BHT e os extratos da casca do mamao (EM 5), e emulsdo sem
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antioxidante (EM 6). O inicio de preparo das emulsdes podem ser observadas no fluxograma

da Figura 6, que mostra a ordem de adi¢do dos componentes.

EMULSOES

V

50 mL de oleo de girassol

aly

0.5 g de agente
emulsificante

alx

Agua deionizada

Figura 6. Fluxograma geral do preparo das emulsdes.

Fonte: Elaborado pelo grupo.

Posteriormente aos passos descritos na Figura 6, serd adicionado o conservante em

cinco emulsdes, como pode ser observado o tratamento de cada uma no Quadro 1. A emulsdo

EM 6 servira como controle.

Emulsées Tratamentos Quantidade aplicada
EM 1 BHT 0,001 g por Kg de emulsao
EM 2 Extrato 1 (casca) 0,001 g por Kg de emulsao
EM 3 Extrato 2 (semente) 0,001 g por Kg de emulsdo
EM 4 Extrato 3 (casca + semente) | 0,001 g por Kg de emulsdo
EM 5 BHT + Extrato 1 0,005 g de cada por Kg de

emulsdo
EM 6 - Controle

Quadro 1. Tratamentos utilizados nas emulsoes

Fonte: Elaborado pelo grupo.
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8.4.2 Avaliacao da oxidacao

A avaliacao da capacidade da oxidagdo de cada emulsdo sera determinada através do
método DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), um radical livre que fica reduzido ao receber
um proton de uma substancia doadora, o antioxidante, tornando assim, uma molécula estavel.
O radical DPPH possui coloracdo arroxeada em solugdes, porém, apds ser reduzido, sua
coloragdo se torna amarelada, portanto, quanto maior for a capacidade antioxidativa de um
alimento, mais rapida sera esta mudanca de colora¢ao (RUFINO et al., 2007).

Para a aplicacdo desse método, deve-se preparar 0,00013 M de DPPH em metanol.
Para o preparo das amostras deve ser pesado 0,0625 g de cada amostra e adicionado 25 mL de
metanol, a solu¢do com cada amostra ficard com uma concentragio de 0,0025 g.mL". Apos
isso € necessaria a prepara¢do de uma solugdo de concentragdo 0,00001 g.mL™’' de cada
amostra, estas devem ser diluidas novamente. Posteriormente adiciona-se a solu¢ao de DPPH
e deve-se aguardar 30 minutos para em seguida iniciar a leitura no espectrofotdometro com um
comprimento de onda de 517 nm. Serd necessario fazer a leitura da solucdo controle com uma
propor¢ao de 1:3 DPPH e metanol (RUFINO et al., 2007). Para avaliagdo da atividade

antioxidante deve-se calcular a porcentagem de inibi¢ao do DPPH por meio da Equagao 2.

% inibi¢do do DPPH = [(40 — A1)/ A0 x 100] (Equacao 2)
Em que:
A0 - absorbancia do controle

Al - absorbancia da amostra

O método alternativo para avaliagdo da capacidade oxidativa, Cd 8-53, ¢ uma técnica
que consiste em pesar um grama da amostra e adicionar 50 mL da solugdo de &cido
acético-isoctano 3:2 em volume. Em seguida, adiciona-se 0,5 mL da solu¢do de iodeto de
potassio saturada e agita-se por um minuto. Posteriormente, coloca-se 30 mL de agua
destilada e 0,5 mL de goma de amido a 1% (m/m). Titula-se com solugdo 0,1 mol.L"' de
tiossulfato de sédio com agitacdo constante até a cor azul desaparecer completamente e
apenas permanecer o branco. Por fim, conduzir uma determinacdo em branco

(CARACTERIZACAO... 2003). O indice de peréxido é calculado por meio da Equagao 3.



1P = —NX(A-B)x1000

massa da amostra (g)

Em que:

IP — indice de peroxido (em meq.Kg™)

N — normalidade da solugao de tiossulfato

A — tiossulfato gasto para titular a amostra (em mL)

B — tiossulfato gasto para titular o branco (em mL)

9 CRONOGRAMA
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(Equacao 3)

Atividades e meses de 2019/01 Fev Mar

Abr

Mai

Jun

Aprofundamento bibliografico X X

Obtengdo, tratamento e caracterizagao
do mamao

Obtengdo e caracterizagdo dos extratos X

Preparacao das emulsoes e aplicagao
dos extratos

Analise e discussdo dos dados

Elaboragao do relatorio

Elaboragdo do banner

Entrega do relatdrio e apresentacdo do
trabalho
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