CARACTERIZACAO DE
COMPOSTOS
FENOLICOS EM
RESIDUO DE FRUTAS E
HORTALICAS POR
UPLC-MS
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Figura 1. Esquema das matérias-primas
utilizadas para elabora¢do da FFH (MARTINS
etal., 2011).
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Figura 2. Fluxograma de elaboragéo Figura 3. Farinha de frutas e hortalicas
da FFH (FERREIRA et al., 2015)

(FFH). Fonte: Acervo proprio. 2



Objetivo geral

s Caracterizar os compostos fenolicos extraidos
de residuo de frutas e hortalicas por UPLC-
MS, visando a obtencdo de um ingrediente
funcional.
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Figura 11. Fluxograma da extracao convencional.
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Figura 12. Fluxograma das analises realizadas em subproduto de frutas e hortalicas.
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Figura 13. Fendlicos totais e atividade antioxidante in vitro de extratos de residuo de frutas e hortalicas.
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Figura 6. Graficos de APC: Extrator (A), Tempo (B) e Temperatura (C). 7
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Figura 7. Flavonoides identificados em extratos hidroalcodlicos de residuo de frutas e hortalicas.
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Figura 10. Abundancia de compostos fendlicos identificados em subproduto de frutas e hortalicas a
20°C (A) e 40°C (B).
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Figura 11. Graficos de interacdes extrator — tempo (A) e extrator — temperatura (B).
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Figura 12. Abundancia relativa dos compostos identificados em extratos a 20°C e 40°C



Conclusao

“*Diversidade de compostos bioativos
“»Potencial funcional
“»*Sinergismo

= Uso como Ingrediente funcional
= Estudos de perfil toxicologico e testes in vivo.
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