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INTRODUCAO

Os estudos relacionados a quantificacdo dos compostos fenolicos tém ganhado cada vez
mais espaco na literatura, principalmente, nos vegetais de facil acesso e de alta producdo em
diversas regides do planeta. O presente trabalho tem o intuito de avaliar a conservacgdo dos
compostos fenolicos totais na secagem do quiabo (Abelmoschus esculentus) descartado pela
industria, tendo sido submetidos a diferentes métodos para reduzir a alteracdo provocada pelo
escurecimento enzimatico ao longo do processamento de secagem. O vegetal foi submetido a
branqueamento por imersdo, branqueamento por vaporizacdo e imersdo no acido citrico,
visando a melhora sensorial e conservacdo do mesmo. Motivados pelo desejo de extracdo de
antioxidantes naturais de origem vegetal para a producdo de subprodutos capazes de substituir
os antioxidantes sintéticos que sdo usados atualmente. Além de usar nas analises quiabos
oriundos de descartes, visando ratificar que mesmo estando em situacao desagradavel, ou seja,

duro para a venda em comércios, ainda possuem compostos bioativos benéficos para a salde.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O quiabo (Abelmoschus esculentus), fruto originario da Africa da familia malvaceae, é
consumido amplamente pelo mundo, devido a sua capacidade de producéo ser significativa ao
longo do ano. Uma vez que o quiabeiro consegue se desenvolver bem nos climas mais quentes,
ideal entre 22 e 25°C, acima de 35°C e abaixo de 18°C existe uma queda de produtividade
(CARVALHO; SILVEIRA, 2012). Segundo dados do Instituto de Economia e Agronomia

! Licenciatura em Quimica, Instituto Federal de Brasilia(IFB), bruno.candido@estudante.ifb.edu.br

2 Tecnologia em Alimentos, Instituto Federal de Brasilia(IFB), henrique.pereira@estudante.ifb.edu.br

3 Instituto de sadde e produgéo animal, Universidade Federal Rural da Amazonia, luiza.martins@ufra.edu.br
4 pos - Doutorada, Instituto Federal de Brasilia(IFB), 1765839@etfbsh.edu.br

[1]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCAcﬁ ES INOVAGAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. 11 CIAGRO 2021



mailto:henrique.pereira@estudante.ifb.edu.br
mailto:luiza.martins@ufra.edu.br

AVALIACAO DE FENOLICOS TOTAIS EM QUIABOS DESIDRATADOS.

(IEA), somente no Estado de S&o Paulo a produgéo de quiabo foi superior a 25 toneladas no
ano de 2017, outro ponto que cabe destacar é o cultivo ser uma forma alternativa para renda do
agricultor de pequeno porte (DONADELLI et al., 2010). Desejando prolongar a vida util do
vegetal, existem aplicacdes de tecnologias como o branqueamento por imersédo, branqueamento
a vapor e imersdo no &cido citrico, submetidos a secagem.

O quiabo é amplamente presente na alimentacdo ao redor do mundo, devido aos seus
beneficios nutricionais relacionados a prevencdo de diabetes (PANNEERSELVAM et al.,
2010.). Além disso, segundo Wu et al. (2020), trabalhos atuais trazem diversos componentes
bioativos deste fruto com atividade bioldgica, como anti-hiperlipidémica, antioxidante,
antihiperglicémico, e atividades neuroprotetoras. Islam (2018) traz que um dos componentes
responsaveis pela bioatividade deste produto se deve aos compostos fendlicos presentes. A
definicdo quimica de compostos fenolicos é um anel aromatico carregando uma hidroxila, que
para as plantas, segundo Angelo e Jorge (2007) sdo essenciais para que possam crescer e
reproduzir, além de ser um agente atuante em sua atividade anti patogénica e suas
pigmentacdes. Enquanto isso, nos alimentos os grupos fenolicos tém papel na coloracao,
adstringéncia, aroma e em suas estabilidades oxidantes. Shahidi e Naczk (1995) ressalta que
os compostos fenolicos sdao uma familia com cerca 5 mil compostos diferentes, cabendo
destacar os flavondides, acidos fendlicos, fendis simples, ligninas, cumarinas, taninos e
tocoferdis. Shahidi e Wanasundara (1992), discorrem mais sobre a atuacdo bioativa dos
fenolicos, sendo este grupo funcional capaz de funcionar como um inibidor de radicais livres,
gerando sua atividade antioxidante. Essa atividade antioxidante tem papel importante para o
combate de varias doencas, como as cardiacas, Alzheimer, aterosclerose e até o envelhecimento
precoce, uma vez que os fendlicos possuem capacidade de combater os radicais livres
(MORAES et al., 2013). A Agéncia Internacional para Pesquisa em Cancer (IARC) traz que
em 2020, ha mais de 19 milhdes de novos casos de cancer no mundo (SUNG et al., 2021), o
que traz a tona ainda mais a importancia do consumo e preparo de alimentos mantendo seus
compostos fenolicos.

A determinacdo de compostos fendlicos possui diversas metodologias, das
quantificacbes especificas para a geral, comumente é usado métodos da espectrofotometria
através do método Folin-Ciocalteu, determinando a quantidade de fendlicos totais presente na
amostra pela intensidade da coloracdo (ANGELO; JORGE, 2007). Todavia, outros metodos
podem ser empregados para a determinacdo especifica e mais precisa de alguns dos grupos
funcionais dos compostos fenolicos. O quiabo tem sido relatado na literatura com quantidade
consideravel de compostos fendlicos, variando em diferentes espécies e tratamentos(WU et al.,
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2020). Dessa forma, o presente trabalho avaliou o teor de compostos fendlicos em quiabos
descartados pelo industria de vegetais minimamente processados, e que foram submetidos a
secagem como forma de reaproveitamento, com intuito de transformar um residuo em torna

matéria-prima na producéo de outros produtos alimenticios.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no laboratério de analise de alimentos do Instituto Federal de
Brasilia (IFB/Gama), utilizando descartes de quiabos doados pela empresa Primavera®,
localizada em Brasilia/DF. Os descartes de quiabo foram doados pela empresa Primavera®,
selecionados, lavados, higienizados com solugéo clorada de 100 ppm, cortados em fatias de 0,5
cm, aplicado o tratamento, dispostos em bandejas e seco a 60°C em estufa a gas com circulacéo
de ar mecanica até peso constante. Os tratamentos aplicados foram: Brangueamento por
imersdo, onde o quiabo ficou por 1 minuto em imersdo em agua em ebulicdo (100°C) e em
seguida imerso em banho de gelo até seu resfriamento completo; Branqueamento por vapor,
onde o quiabo ficou por 2 minutos em contato com o vapor de dgua e em seguida imerso em
banho de gelo até seu resfriamento completo; e Imersdo por &cido citrico, onde as fatias de
quiabo ficaram por 5 minutos imersas em uma solucéo de 0,2% de &cido citrico e retirado o
excesso de solucdo em escorredor por 5 minutos. Uma cinética de secagem foi elaborada para
observar o comportamento de secagem dos diferentes tratamentos e os dados foram expressos
em perda da massa de dgua em gramas em funcdo do tempo em minutos na estufa. O
experimento foi realizado em duplicata. O quiabo seco foi moido e armazenado em freezer a -
20°C, para conservacdo, até a realizacdo das analises.

Para a analise de compostos fendlicos totais, foram avaliadas 5 amostras, dentre elas:
quiabo in natura, quiabo seco (controle), quiabo seco branqueado a vapor, quiabo seco
branqueado por imersdo e quiabo seco com &cido citrico. Os extratos foram obtidos segundo a
metodologia de Wu et al. (2020). Em um tubo, foi pesada 0,5 g de amostra, adicionados 15 mL
de solucdo 70% metanolica acida (HCI 0,1% v/v), submetido em banho ultrassom por 60
minutos & temperatura ambiente e centrifugado a 3500 rpm por 10 minutos. O sobrenadante
foi retirado apds a centrifugacdo e o processo foi repetido re-extraindo o residuo sobre as
mesmas condi¢des. Ambos sobrenadantes foram filtrados, misturados e agitados em vortex.
Finalmente, os sobrenadantes foram secos em evaporador rotativo a vacuo e a amostra seca foi
suspensa em 5 mL de metanol 70% e armazenados em refrigerador a -20°C até as analises.

Para a quantificacdo dos fendlicos totais foi utilizado o método de Folin-Ciocalteau de
acordo com Singleton e Rossi (1965). Cada amostra foi analisada utilizando trés concentractes
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e submetidas a reacdes em triplicatas nos eppendorfs de 2 mL com o reagente Folin em meio
basico (0,2 mL de amostra, 1,0 mL de Folin (5%) e 0,8 mL de carbonato de sodio (4%) e
armazenados a auséncia de luz por 120 minutos. Apds este periodo foram realizadas leituras a
740 nm em espectrofotometro. O célculo dos resultados foi baseado em regressdo linear a partir
de uma curva analitica de cinco pontos e expresso em miligramas de &cido galico (GAE) por
grama de quiabo (mg GAE/qg).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cinética de secagem do quiabo in natura e dos diferentes tratamentos foi expressa em
perda de agua conforme a Figura 01. As amostras que sofreram tratamento apresentaram uma
maior perda de agua durante a secagem em comparacdo ao quiabo sem tratamento, devido ao
aumento do teor de dgua durante o tratamento. Entretanto, todas apresentaram um modelo de

curva semelhante e alcangaram a estabilidade a 150 minutos de secagem a 60°C.

Figura 01: cinética do quiabo (Abelmoschus esculentus)
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Fonte: prépria(2021)
Os resultados referentes as analises dos compostos fendlicos totais, com os dados
estatisticos trabalhados pelo método Tukey, apresentam um nivel de confianca individual de
95,84% para as amostras submetidas a tratamento tecnologico.

Tabela 01: Avaliacdo dos compostos fendlicos das diferentes amostras de quiabo.

Amostras mg GAE/ g Perda (%0)
Quiabo In natura 26,45 + 3,59 -
Quiabo seco sem tratamento 5,04 £0,15° 80,93
Quiabo seco Branqueado por 6,74 +0,28° 74,50
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imersao
Quiabo seco Brangueado a vapor 6.72 +0,33" 74,61
Quiabo seco imerso em acido citrico 7,50 £0,05° 71,63

*Letras diferentes apresentam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: propria(2021)

Os dados obtidos referentes as analises dos compostos fendlicos chamam a atencéo
devido as perdas percentuais em relacdo ao in natura (Umido), uma vez que diferentes modos
de branqueamentos ndo foram capazes de impedir a redugdo desses compostos durante a
secagem, provavelmente devido as perdas desses compostos serem provocadas pela
temperatura de secagem e nao pela oxidacdo dos compostos fenolicos pela polifenoloxidase.
Os branqueamentos ndo conseguiram evitar significamente a perda dos compostos fendlicos,
comparados ao controle (quiabo seco in natura), entretanto, ndo houve diferenca estatistica
significativa entre os tipos de branqueamento. Em comparag¢do com outros resultados, o teor
de compostos fenolicos do quiabo seco sem tratamento foi superior ao pesquisado por Lin et
al. (2018), que encontraram valores variando entre 3,79 a 4,49 mg GAE/g, comparado com 0
trabalho de Sheen et al. (2019), os resultados convergem que para quiabos(in natura) colhidos
fora do tempo ideal, apresentam um resultado de 5,19 mg GAE/g, indicando uma perda pouco
significativa em relacdo ao armazenamento por congelamento. Considerando as colocagdes de
Oliveira et al. (2012), o teor de compostos bioativos do quiabo pode variar conforme de

cultivar, condicdes ambientais e a maturidade.

CONCLUSOES

Os quiabos descartados da inddstria de vegetais minimamente processados
apresentaram um teor consideravel de compostos fendlicos e os tratamentos aplicados ao
quiabo para evitar o escurecimento enzimatico e reduzir a perda de compostos fenolicos ao
longo da secagem foram pouco efetivos, quando comparado ao quiabo seco sem tratamento e
ao quiabo in natura. Dentre as causas, os tratamentos aplicados ndo inativaram totalmente as
enzimas responsaveis pelo escurecimento e/ou a temperatura utilizada e o tempo contribuiram

para a degradagdo desses compostos.
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