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INTRODUCAO

0 aproveitamento de residuos gerados pelas indstrias alimenticias tem sido proposto hd algumas décadas, como uma forma de reduzir o desperdicio de alimentos e 0 impacto
negativo que tais residuos causam quando descartados de modo indiscriminado na natureza (SILVA, et al. 2009). Desta forma a secagem em farinha e utilizacao desta na elaboracao
de novos produtos tem se mostrado uma das alternativas mais empregaveis por ser um método facil e econdmico. Uma forma ainda mais recente de aproveitamento de residuos
tem sido a produgdo de biofilmes, uma alternativa também economicamente vidvel e de grande utilidade para a industria alimenticia, que utilizaria formas de embalagem de boa
qualidade e mais biodegradavel que as embalagens atuais. Assim, foi elaborada, a partir de residuo obtido da produgdo de bebidaisotonica uma farinha de frutas e hortalicas (FFH),
que apresenta em média 5,57% de umidade, 4,47% de lipidio, 8,22% de proteina, 4,34% de cinzas (residuo mineral fixo), 22% de fibra e 55% de carboidratos. Devido ao seu alto
teor de fibras e baixo valor caldrico, a FFH permite sua utilizagdo como produto funcional como ingrediente de formulagdes com menor valor caldrico e que apresentam propriedades
promotoras de satide, com baixo custo. Além disso, a FFH tem demonstrado possuir potencial tecnoldgico para elaboragdo de biofilmes (FERREIRA, et al. 2013).

OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo determinar a capacidade antioxidante e compostos fendlicos de uma farinha (FFH) elaborada a partir de residuo obtido na produgéo
de bebida isotdnica, além de realizar a mesma avaliacdo no residuo gerado apds a aplicacao tecnoldgica desta farinha para obtencéo de solugdo filmogénica, ao longo
de 180 dias de armazenamento.

METODOLOGIA

A farinha de frutas e hortalicas (FFH) foi elaborada sequndo a metodologia descrita por FERREIRA e colaboradores (2013). A farinha de residuo (FR) foi
obtida apés aplicacdo da FFH na elaboracdo de solugdes filmogénicas a 8% pela técnica de casting. 0 residuo foi seco em estufa ventilada Marconi modelo
MA-035/5 a 50° C. Foram utilizados trés lotes da FFH e um de FR. Foram utilizadas FFH e FR armazenadas nos tempos 0, 30, 60, 90, 120 e 180 dias. Para
determinacdo da capacidade antioxidante foram utilizados os extratores: dgua destilada, etanol, metanol, metanol :etanol (2:1; v/v), metanol :etanol
(1:1;v/v), metanol :etanol (1:2;v/v) com extracdo sequencial, sequindo a metodologia oficial fornecida pela EMBRAPA (BRAND-WILLIAMS,1995) adaptada,
utilizando o radical DPPH. Todas as amostras foram submetidas ao teste de Folin-Ciocalteu para determinacdo de compostos fendlicos, utilizando além
da extracdo sequencial, metanol 50% e metanol acidificado para determinacdo de polifendis totais e polifendis livres. Os resultados foram submetidos a
ANOVA e teste de Tukey (5% de probabilidade) e expressos em média e desvio padrao. O teste de Student também foi utilizado. (MILLER, J & MILLER, J,
2001).

RESULTADOS

Na capacidade antioxidante os percentuais de redugdo diminuiram significativamente ao longo do armazenamento da FFH, variando de 53% a 39% no primeiro
extrator, entre 0 e 180 dias e, de 50% a 44% no Ultimo extrator nos mesmos tempos (Gréfico 1). Jd a capacidade antioxidante da FR apresentou um percentual de
reducao médio de 40% em todos os tempos de armazenamento (Gréfico 2).
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Grdfico 1. Percentual de reducdo do radical DPPH em FFH, com extracdo sequencial, ao longo de 180 dias de armazenamento (n=3).
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Grafico 2. Percentual de reducdo do radical DPPH em FR, com extracdo sequencial, a0 longo de 180 dias de armazenamento (n=3).

Quantos aos compostos fenélicos, foi observado que o extrator de maior eficiéncia foi o etanol, para ambas as amostras. No tempo 0 a FFH mostrou 901,75mg% em
acido gdlico e a FR 420mg% em dcido gdlico. Foi observado 74% de redugdo do teor total de fendlicos na FFH apds 120 dias de armazenamento e para FR em média
54%. Houve mudanca do perfil de extracdo ao longo do tempo mais significativo para FFH. Dos 5 extratores utilizados, a FFH ndo apresentou extracao com 2 a partir
de 90 dias de armazenamento, ja para FR apenas o etanol e a mistura E2:M1 foram eficientes na extracao ao longo do tempo. 0 processamento da FFH para a obtencao
de solucdo filmogénica influenciou no teor de compostos fendlicos reduzindo em 76%. A fragao residual destes na FR se apresentou mais instével, quando comparada
a FFH, no decorrer do tempo dos 120 dias de armazenamento.
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Grafico 3. Compostos fendlicos de FFH e FR ao longo de 120 dias de armazenamento, com total extraido em cada tempo (n=3).

CONCLUSAO

Concluiu-se que as amostras apresentam boa capacidade antioxidante, e compostos fendlicos mesmo apds 180 e 120 dias de armazenamento, respectivamente. A extracao
sequencial gera resultados que demonstram de forma mais verdadeira sua real capacidade antioxidante. Além disso, é possivel concluir que com o método de extracao
sequencial, diferentes compostos sdo quantificados em cada extrato, sendo alguns mais facilmente extraidos que outros, tornando a identificagdo destes compostos
essencial para melhor caracterizar o produto.
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