N 64° Congresso Brasileiro de Quimica
v BQ 04 a 07 de novembro de 2025

Belo Horizonte - MG

APROVEITAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS DE MORANGO PARA A PRODUGAO DE
CORANTES NATURAIS: EXTRACAO E ANALISE DA FISETINA

Jonathan J. F. Cruz '"; Heloisa M.S.Bezerra®; Maria F. V. Moura®’; Pollyana S. Castro’;

"L AAF - Laboratério de Analises de Alimentos e Farmacos-IQ-UFRN/ Natal-RN Brasil

e-mail*: Jonathan.cruz.124@ufrn.edu.br

Os corantes sdao amplamente utilizados nas indudstrias téxtil, alimenticia, cosmética e farmacéutica,
destacando-se os sintéticos por sua estabilidade e baixo custo. No entanto, seu consumo excessivo
ou prolongado pode gerar efeitos adversos a saude, além de impactos ambientais decorrentes de
sua producdo e descarte inadequado’. Em resposta a essas preocupacdes, cresce o interesse por
corantes naturais, que além de apresentarem maior seguranca, podem oferecer beneficios
funcionais como atividade antioxidante e anti-inflamatdria?. Nesse contexto, o aproveitamento de
residuos agroindustriais, como cascas e sementes de frutas, surge como uma alternativa
sustentavel, alinhada as rotas verdes e a economia circular, agregando valor e reduzindo
desperdicios®. Dessa forma, o presente trabalho desenvolveu uma metodologia alternativa para a
guantificacdo de corantes naturais a partir de residuos do processamento de morango, com foco
na extracdo e na deteccdo de fisetina (FIS), um flavonoide bioativo de interesse farmacéutico e
alimentar. A extracdo foi realizada por maceracdo, filtracdo e centrifugacdo dos frutos, seguida de
andlise espectrofotométrica em UV-Vis. A constru¢do da curva de calibragdo no A, = 281 nm
apresentou linearidade adequada (R? = 0,9998), permitindo a quantificacdo de FIS. A concentragdo
encontrada foi de 817,7 mg/kg de morango, valor superior ao reportado na literatura (160-400
mg/kg), possivelmente em fungdo do método de extragdo empregado, das condi¢des de cultivo, do
estagio de maturacdo ou de diferencas entre cultivares. Além disso, a estabilidade do extrato foi
avaliada por meio da analise da concentragdo de FIS apds duas semanas de armazenamento sob
refrigeracdo, ndao sendo observadas alteragdes significativas nos teores, o que indica boa
estabilidade do composto no periodo analisado. Os resultados obtidos comprovam a eficiéncia da
metodologia proposta e reforcam o potencial de aproveitamento de residuos agroindustriais como
fonte de corantes naturais, em substituicdo aos sintéticos, alinhando-se aos principios da quimica
verde e a reducdo do impacto ambiental. Como préoxima etapa, estd prevista a liofilizacdo do
extrato, visando aumentar sua estabilidade e comparar as concentracdes obtidas de FIS para
facilitar sua aplicacdo em formulac¢des alimenticias e farmacéuticas.
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