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Introdução 

Figura 1. Esquema das matérias-primas 

utilizadas para elaboração da FFH (MARTINS 

et al., 2011). 

Figura 2. Fluxograma de elaboração 

da FFH (FERREIRA et al., 2015) 

Figura 3. Farinha de frutas e hortaliças 

(FFH). Fonte: Acervo próprio. 2 

Caracterização 

Estabilidade 

Potencial antioxidante 

Carotenoides e fenólicos 



Objetivo geral  

Caracterizar os compostos fenólicos extraídos 

de resíduo de frutas e hortaliças por UPLC-

MS, visando a obtenção de um ingrediente 

funcional. 
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Solventes(v/v):  

Etanol:água (100:0) 

Etanol:Água (75:25) 

Etanol:Água (50:50) 

Etanol:Água (25:75) 

Etanol:Água (0:100) 

 

Triplicata 

*1h, 6h e 24h. 

30 extratos 

UPLC-MS 

Pesar 2g de FFH 

Transferir para frasco 
âmbar 

Adicionar 30 ml do 
extrator 

Incubar à 20ºC ou 40°C ± 0.2ºC com agitação 
constante* 

Centrifugar 

Filtrar 

Remoção do solvente 
à vácuo  

Filtrar 

Reconstituído  

UPLC-MS 

Figura 11. Fluxograma da extração convencional. 4 



Metodologia 

Resíduo de frutas e 
hortaliças 

Fenólicos 

Fenólicos totais 

UPLC-QTOF-MS 

(Progenesis)* 

Atividade 
antioxidante 

DPPH 
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Figura 12. Fluxograma das análises realizadas em subproduto de frutas e hortaliças. 



6 
Figura 13. Fenólicos totais e atividade antioxidante in vitro de extratos de resíduo de frutas e hortaliças. 
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Figura 6. Gráficos de APC: Extrator (A), Tempo (B) e Temperatura (C).  
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Figura 7. Flavonoides identificados em extratos hidroalcoólicos de resíduo de frutas e hortaliças.  
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Figura 10. Abundância de compostos fenólicos identificados em subproduto de frutas e hortaliças à 

20°C (A) e 40°C (B). 
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Figura 12. Abundância relativa dos compostos identificados em extratos à 20ºC e 40°C 
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Conclusão 

Diversidade de compostos bioativos 

Potencial funcional 

Sinergismo  

 

 

 Uso como ingrediente funcional  

 Estudos de perfil toxicológico e testes in vivo. 
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