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RESUMO - O estudo da extracdo e aplicacéo de compostos bioativos de matrizes vegetais toma um papel importante na
atualidade, sobretudo quando essas substancias sdo provenientes de residuos agroindustriais como o bagaco de frutas. A
extracdo destes biocompostos contribui para maior valorizagdo da totalidade dessas matrizes, visto que séo fontes naturais
de substéncias antioxidantes, o que torna interessante o seu estudo de modo que sua utilizacdo como aditivos alimentares
naturais pode substituir os aditivos sintéticos, sendo uma abordagem interessante para os consumidores que estdo mais
conscientes e preocupados com a promogdo da saude. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi produzir um extrato a
partir do residuo da extragdo de 6leo essencial de bagago de butid, avaliando seu perfil antioxidante pelos métodos de
Folin-Ciocalteau e potencial antioxidante redutor férrico (FRAP) e analisando o teor total de carotenoides. Os resultados
obtidos demonstraram que o residuo final do bagago de butid apresentou concentracdo de compostos fendlicos de
2,89+0,04 mg equivalente de &cido galico/mL, teor de carotenoides de 18,789+2,257 mg/g e taxa de atividade antioxidante
de 11,79+0,31 pumol equivalente de trolox/mL. O butia é uma fruta que vem sendo recentemente estudada devido sua
composicao fitoquimica, atuando como um potencial antioxidante e, neste estudo, comprovamos a presenga de compostos
fendlicos e carotenoides, associando-0s a atividade antioxidante in vitro do extrato do residuo da extracdo de éleo
essencial de bagaco de butid. Dado o exposto, observou-se que essa matriz pode ser considerada uma fonte natural de
compostos com atividade bioldgica, evidenciando um potencial reaproveitamento desse residuo.
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1 INTRODUCAO

O butié (Butia catarinensis) ¢ uma planta nativa do sul do Brasil e Uruguai, bastante caracteristica em estados
como Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parand, onde apresenta importante papel socioeconémico, visto que é utilizada
na fabricagdo de produtos alimenticios, como sucos, geleias e sorvetes, e mesmo de produtos ndo-alimenticios, como as
folhas da planta que sdo utilizadas na produgdo de sacolas (CRUZ et al., 2017; HOFFMAN et al., 2017). Alguns
compostos identificados nas folhas, sementes e frutos do butiazeiro apresentam potencial antioxidante, antimicrobiano e
anticancer, como os compostos fenolicos, vitaminas e carotenoides (BESKOW et al., 2015; CRUZ et al., 2017;
HOFFMAN et al., 2017).

Muitos estudos vém demonstrando os beneficios para a salide humana proporcionado por alimentos como frutas
e vegetais, resultado de propriedades antioxidantes conferidas por fitoquimicos presentes na composicao destes alimentos,
como vitaminas, pigmentos naturais (carotenoides) e compostos fendlicos (AIRES et al., 2017a). Os compostos fendlicos
compreendem uma classe de metabdlitos secundarios de matrizes vegetais, sintetizados pelo seu sistema de defesa em
resposta a fatores de estresse, sejam bidticos ou abidticos (AIRES, 2017b). J& os carotenoides sdo pigmentos naturais que
proporcionam as cores amarelo, laranja e vermelho a algumas frutas e vegetais, sendo classificados como pro-vitaminicos
e/ou antioxidantes (YANG et al., 2020). A B-criptoxantina, $-caroteno e luteina sdo os carotenoides mais relatados na
polpa e suco de butia (HOFFMANN et al., 2017).

Ademais, nos Gltimos anos vem ocorrendo uma maior procura por aditivos alimentares de origem natural que
auxiliem na promocao da satde (DE SOUZA, 2015). Neste contexto, 0s compostos fendlicos e os carotenoides possuem
uma vasta gama de empregabilidade, visto que sdo evidenciados como antioxidantes, pré-vitaminicos, antimicrobianos e
anti-inflamatorios (AIRES, 2017b; YANG et al., 2020). A extracdo dessas substancias é interessante do ponto de vista
econdmico, visto que estas estdo presentes em grande quantidade em residuos agroindustriais, como em folhas, casca e
bagaco de frutas, onde o contelido antioxidante pode ser até mesmo maior do que na fruta em si (JOSHI et al., 2012).
Além disso, hd uma grande geracdo de bagaco de agroindustrias de processamento do butid, ndo havendo o total
aproveitamento de uma matriz composta por substancias de potencial bioatividade, como os carotenoides e polifendis.
Neste sentido, estudos estdo sendo desenvolvidos para o reaproveitamento dos residuos de butid, através da extracdo de
compostos bioativos (CRUZ et al., 2017). Os aspectos relativos ao reaproveitamento final desses residuos para a extragdo
de substancias de alto valor tém recebido maior atencéo, surgindo como alternativa para a maior valoriza¢do de uma
matriz nativa, além de minimizar a sua deposicao incorreta (DE SOUZA, 2015; CRUZ, 2016).
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Dado o exposto, 0 objetivo do presente trabalho foi realizar a extracdo e quantificacdo de carotenoi
compostos antioxidantes de residuos da extracdo do 6leo essencial de bagaco de butia, avaliando a possibilidadeN
reaproveitamento dessa matriz residual.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

O bagaco do despolpamento do butia, é proveniente da agroindlstria Encontro de Sabores, da cidade de
Sananduva (Rio Grande do Sul, Brasil). O residuo foi seco em estufa com circulagdo de ar (modelo TE-394-1 Tecnal,
Brasil) a 453 °C por 48 horas. Apds a secagem, as amostras foram moidas em processador e armazenadas a vacuo em
embalagens pléasticas, sendo conservadas em ultrafreezer (modelo CL120-80V, Coldlab, Sdo Paulo, Brasil) a -18+2 °C
até o momento dos ensaios experimentais.

2.2 Obtencao do extrato de buti& ap6s a extragdo do 6leo essencial

Antecedendo a etapa de preparo do extrato, o dleo essencial do bagago de butid foi obtido através de
hidrodestilacéo, utilizando aparelho graduado do tipo Clevenger. Cerca de 70 g do material vegetal (bagago de butid) foi
adicionado em baldo de fundo redondo juntamente com 700 mL de &gua destilada e, com o auxilio de uma manta de
aquecimento, ocorreu a elevacdo da temperatura a 100 °C, sendo posteriormente reduzida a 75 °C por 4 h.

Ao final da extracéo foi coletado o residuo que restou no bal&o de fundo redondo, filtrando-o em bomba a vacuo
(modelo TE-058, Tecnal) com membrana de nylon e avaliando a fracéo liquida quanto ao teor de compostos fendlicos,
carotenoides e atividade antioxidante.

2.3 Determinacéo do teor de compostos fendlicos totais

A determinacdo de compostos fendlicos totais (CFT) foi realizada a partir da metodologia de Correia et al.
(2004), adaptada por Sousa e Correia (2012). A quantificacdo foi realizada em espectrofotdmetro UV-VIS (modelo
Biospectrometer Kinetic, Eppendorf, Sdo Paulo, Brasil), com leitura em comprimento de onda de 765 nm e os resultados
foram avaliados com base em curva analitica de acido gélico previamente construida. Os ensaios foram realizados em
triplicata. Os resultados foram interpretados em miligrama equivalente de cido galico por mililitro de extrato (mg
EAG/mL).

2.4 Determinacao da atividade antioxidante

A atividade antioxidante do extrato foi determinada conforme o método do potencial antioxidante redutor férrico
(FRAP), de Benzie e Strain (1996) adaptada por Arnous et al. (2012). A determinacéo de atividade antioxidante foi feita
no espectrofotdbmetro em comprimento de onda de 620 nm e os resultados foram avaliados com base em uma curva
analitica de trolox. Os ensaios foram realizados em triplicata. Os resultados foram interpretados em micromol equivalente
de trolox por mililitro de extrato (umol ET/mL).

2.5 Determinacéao de carotenoides

A determinacéo de carotenoides foi realizada a partir da metodologia de Knapp et al. (2019). A absorbancia da
amostra foi avaliada nos comprimentos de onda 647, 663 e 470 nm em espectrofotdmetro. O teor de clorofila A foi
avaliada a partir da equacdo 1; clorofila B a partir da equacdo 2; e clorofila total a partir da equagdo 3
(LICHTENTHALER, 1987). Por fim, a determinacéo final de carotenoides se deu a partir da equacao 4 (KNAPP et al.,
2019).

ClOTOflla A= 12'25(A663) - 2'79(A647) (1)
ClOTOflla B = 21'50(A647) - 5'1O(A663) (2)
Clorofila total = 7,15(Age3) + 18,71 (4g47) 3)
) 1000(447¢) — 1,82 * Clorofila A — 85,02 * Clorofila B
Carotenoides = 4)
198
2g
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresenta-se na Tabela 1 os resultados referentes ao teor de compostos fenélicos (CFT), atividade antioxidante
total (AAT) e carotenoides totais (CT) do residuo da extragdo de 6leo essencial de bagaco de butia.

Tabela 1 — Caracterizacdo do bagaco de butia.

Andlise Quantificagdo média
CFT (mg EAG/mL) 2,892+0,041
AAT (umol ET/mL) 11,790+0,312
CT (mg/g) 18,789+2,257

Estudos recentes ja demonstraram o potencial antioxidante do butia em ensaios in vitro e in vivo, indicando que
essa bioatividade pode ser caracteristica dos polifendis presentes na composicdo da fruta, como a rutina, catequina,
epicatequina, acido clorogénico e acido galico (ROCKETT et al., 2020; BOEING et al., 2020). Porém, sabe-se que 0s
compostos fendlicos sdo substancias termossensiveis, isto €, decompGem-se quando expostos a altas temperaturas,
podendo perder sua capacidade de atuagcdo como antioxidantes (KHUWIJITJARU et al., 2014; KIM et al., 2018). Neste
trabalho, para a extracdo do 6leo essencial do bagaco de butid houve a exposicdo desta matriz a temperaturas de até 100
°C. Entretanto, observa-se que extrato produzido a partir do bagaco de butid ap0s a exposicdo a tais temperaturas
apresentou um teor de compostos fendlicos de 2,892+0,041 mg EAG/mL segundo o método de Folin-Ciocalteau. E
relatado na literatura que o teor de compostos fendlicos indica a possibilidade de a matriz atuar como um antioxidante,
mas apenas sua presenca nao caracteriza a totalidade da atividade antioxidante de um material vegetal (CRUZ et al.,
2017). Deste modo, é importante quantificar outros compostos que possam atuar sinergicamente como antioxidantes,
sendo os carotenoides substancias j& reconhecidas por tais propriedades (YANG et al., 2020). O butid é uma fruta
conhecida por possuir um alto teor dessas substancias em sua composicéo, o que a confere um grande potencial para
utilizagdo como antioxidante in vivo e in vitro (TAMBARA et al., 2020) e, em nosso estudo, obtivemos uma quantificacéo
de cerca de 18 mg de carotenoides por grama de material vegetal. Neste sentido, indica-se que a atividade antioxidante
do residuo da extracdo de 6leo essencial de bagaco de butia pode ocorrer pela presenca de compostos fendlicos e
carotenoides presentes na composicdo deste residuo, visto que o extrato produzido apresentou uma taxa de atividade
antioxidante de aproximadamente 11,79 umol ET/mL.

Desta forma, demonstra-se que mesmo ap0s a utilizagdo do residuo para a extracdo de compostos de alto valor
(como os éleos essenciais), ainda ha a possibilidade de se isolar compostos vegetais bioativos desses materiais residuais.
Isso € interessante do ponto de vista ambiental, visto que d& uma nova finalidade a um residuo que, geralmente, ndo tem
uma destinacéo correta. Destaca-se, também, o ponto de vista econdmico, dado que o extrato dessa matriz, pela presenca
de compostos fendlicos e carotenoides, pode ser usufruido por industrias alimenticias, sendo um aditivo natural e podendo
ser utilizado como ingrediente na producdo de embalagens inteligentes, ou seja, aquelas que auxiliam no controle da
qualidade de um alimento através de uma alteracdo de cor (ABDELTAIF et al., 2018; SILVA, 2018); ou mesmo como
antioxidantes e antimicrobianos em produtos alimenticios (MARTILLANES et al., 2017); além de sua possivel aplicacéo
na inddstria farmacéutica e de cosméticos na prevencdo de doencas e retardacdo de envelhecimento, dadas as suas
propriedades antioxidantes (DIAS et al., 2020).

4 CONCLUSAO

A recuperacao da fracdo residual da extracdo de 6leo essencial de bagago de butid mostrou-se vantajosa, visto
que o extrato dessa matriz apresentou teores de compostos fenélicos totais de 2,89+0,04 mg EAG/mL, quantificacdo de
carotenoides de 18,789+2,257 mg/g e taxa de atividade antioxidante de 11,79+0,31 umol ET/mL. Desta forma, observa-
se que mesmo ap6s 0 reaproveitamento de um residuo, ainda h& a possibilidade desse material produzir extratos
biologicamente ativos, agregando sustentabilidade ambiental e valorizando residuos de uma planta nativa do territério
sul-americano, visto que o extrato produzido a partir desta matriz possui potencial para aplicacdo em indUstrias de
alimentos para o desenvolvimento de embalagens inteligentes, na atuacdo como antimicrobiano e antioxidante em
embalagens e alimentos e na indUstria farmacéutica e de cosméticos, atuando como antioxidante natural.
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