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Introducéo

O Brasil possui uma ampla diversidade de espécies frutiferas nativas sub exploradas,
com grande potencial para aplica¢fes industriais. Os produtos ndo convencionais produzidos a
partir de vegetais endémicos também podem simbolizar uma alternativa para o avango local,
garantindo uma fonte de renda e sustentabilidade (GUEDES et al., 2021). O desenvolvimento
de produtos alimenticios e bebidas representa uma alternativa de diversificacdo e agregacao de
valor aos produtos de fruteiras nativas subutilizadas.

Ao longo da cadeia produtiva de alimentos ha a produgdo de milhdes de toneladas de
subprodutos, oriundos do processamento de matérias-primas, com destaque para vegetais em
geral. Atualmente algumas empresas tem investido em aproveitar seus residuos, chamados de
subprodutos, buscando a fabricacdo de coprodutos que, além de evitar descartes incorretos e
atenuar possiveis fontes de contaminacdo ambiental, muitas vezes podem representar receitas
significativas para as empresas (OLIVEIRA et al., 2020).

O Brasil se estende por mais de 4.000 km de sul a norte, dando diversidade nos climas
regionais, que resulta em uma variacao significativa na vegetacao que se reflete em uma grande
variedade regional de frutas ndo convencionais. Dentre elas a uvaia (Eugenia pyriformis
Cambess), uma espécie frutifera pertencente a familia Myrtaceae e é popularmente conhecida
como “uvalha”, “ubaia”, “uvaia do mato”, “uvaieira”. E um fruto encontrado do nordeste a sul
na Mata Atlantica brasileira em regides com altitudes maiores de 800 m (SGANZELA et al.,
2021). Seus frutos apresentam uma forma esférica, plana e piriforme. A textura pode ser mais
suave ou firme, e a coloracdo varia entre tons de amarelo e laranja. Seu aroma peculiar pode
ser caracterizado como agradavel e marcante, com notas doces e acidas.

Os frutos de Uvaia sao ricos em fibras, minerais, agucares soluveis e proteinas (SILVA
et al., 2022). Compostos bioativos foram identificados na porcdo comestivel da uvaia,
compreendendo acidos fendlicos, flavondis, carotendides e vitaminas (FARIAS et al., 2022),
cujo consumo esta diretamente associado a diversos beneficios para a saide (CARVALHO et
al., 2021).

O subproduto deste fruto, a semente, é descartado pela inddstria de alimentos em forma
de residuo, gue por sua vez se torna um material que gera impactos ambientais. No entanto, é
possivel que, assim como sua polpa, que a semente também tenha propriedades de importancia
para a industria. Por isso, faz-se necessario estudar este subproduto e analisar as suas
propriedades, de modo a agregar valor ao material que seria descartado. Com isso, este estudo
teve como objetivo estudar a capacidade antioxidante da farinha de semente da Uvaia, a fim de
apontar futuras aplicacdes deste material em alimentos.
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Material e Métodos

A semente de Uvaia foi obtida em uma sorveteria localizada na cidade de Recife,
Pernambuco. Para elaboragdo da farinha, inicialmente as sementes foram higienizadas com
solucdo de hipoclorito de sodio (200 ppm/10 min) para posterior elaboracdo da farinha. A
secagem foi realizada em estufa com circulacédo de ar (TE64D) por 70h com a temperatura
ajustada para 50°C. Posteriormente as sementes secas foram moidas em moinho de facas de
modelo SL-N31, peneirados em Mesh 150 e armazenados em sacos de polietileno de alta
densidade para seguir a realizacdo das analises.

Para a realizacdo do potencial antioxidante, o extrato fendlico da farinha foi obtido a partir
da metodologia descrita por Barbi et al., (2018). Todas as analises foram realizadas em triplicata
e o0s resultados foram expressos em pumol Trolox/ g e mg AG/g para os compostos fendlicos
totais (CFT).

Os CFT foram obtidos pela determinacdo da capacidade redutora do reagente Folin-
Ciocalteau, conforme Singleton e Rossi (1965). Uma mistura de 20 pL de extrato e 1680 uL de
agua destilada foram homogeneizados em vortex modelo 772 (Fisatom, Rio de Janeiro, Brazil),
na sequencia adicionou-se 100 puL do reagente de Folin-Ciocalteau. Apés 3 min de repouso,
adicionou-se 200 pL de carbonato de sddio (20%, m.v-1) e homogeneizou-se em vortex. Os
tubos foram armazenados e mantidos no escuro por 60 min. Uma curva padréo de acido galico
(50 a 1000 mg/ EAGI/L) foi preparada e as leituras foram realizadas a 760 nm.

Para o ensaio do radical ABTS, a solucéo salina de ABTS (7 mM) foi misturada a solucéo
de persulfato de potassio (140 mM) e mantida no escuro a temperatura ambiente por 16 horas.
Posteriormente, a mistura foi diluida com metanol e a absorbancia ajustada para 0,700 + 0,020
em 734 nm. Para o ensaio DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazil), adicionou-se 50 pL do extrato
e 1,95 mL de solucdo de DPPH em tubos de ensaio. Os tubos foram agitados em vortex e
armazenados no escuro por 30 min, conforme BRAND-WILLIAMS, CUVELIER E BERSET
(1995). Posteriormente, realizou-se a leitura das amostras em espectrofotémetro UV-VIS
(Q898DPT, Quimis, Sdo Paulo) a 517 nm. Para o poder antioxidante redutor férrico (FRAP)
aliquotas de 100 pL dos extratos diluidos foram adicionadas em tubos com 3400 pL de solucéo
de FRAP (mistura de tampéo acetato de sodio (300mM, pH 3,6), 10 mM de 2, 2,4,6-tripiridil-
s-triazina (TPTZ) em 40 mM HCI e solucéo de cloreto férrico 20 mM, em proporcdo 10:1:1) e
incubadas a 37 °C em banho-maria durante 30 minutos (BENZIE E STRAIN 1999). As leituras
das absorbancias foram realizadas a 593 nm.

A microestrutura das amostras (MEV) foi investigada com o auxilio de um microscépio
Tescan Vega 3 (Kohoutovice, Republica Tcheca). As micrografias foram obtidas com uma
aceleracdo de 15 kV sob baixo vacuo, a fim de verificar a estrutura e possivel presenca de amido
na estrutura da farinha.

Resultados e Discusséo

Como a farinha de semente de uvaia € um produto indisponivel no mercado e na
literatura, este estudo baseou-se em farinha de trigo comercial para avaliar os seus dados.

A Tabela 1 apresenta o resultado da atividade antioxidante e compostos fendlicos totais
(CFT) da farinha da semente de uvaia. A atividade antioxidante se destaca por sua habilidade
ao extinguir os radicais livres, transferindo elétrons ou cations e &tomos de hidrogénio, sendo
também capazes de prevenir efeitos danosos da oxidacao e ao ser incorporados a dieta humana
promovem grandes beneficios na saide (MARIANO-NASSER et al., 2017).
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Tabela 1. Atividade antioxidante e compostos fenolicos totais da farinha de uvaia

Varidveis Farinha de Uvaia
CFT (mg AG/g) 181,74 +0,99
DPPH (umol Trolox/ g) 23,69+0,28
ABTS (umol Trolox/ g) 23,82 + 0,57
FRAP (umol Trolox/ g) 11,06 £ 0,42

Valores expressos em média + desvio padrdo; AG = acido galico

O teor de compostos fendlicos totais da farinha de uvaia foi de 181,74 AG/g. Fazendo
um comparativo com outras farinhas ndo convencionais, Magalhdes et al., (2021) trabalhou
com farinha do residuo do processamento de acerola e encontrou um contetdo de CFT de 28,46
mg AG/100g, o que mostra que a farinha da uvaia apresenta um conteudo satisfatorio destes
compostos. Esta variacdo pode ser devido a fatores externos como condigdes ambientais,
maturacdo e origem geografica além das condi¢fes de armazenamento e internos como por
exemplo o metabolismo e espécie vegetal (SOARES et al., 2008).

Ja nos perfis antioxidantes (DPPH, ABTS E FRAP) da farinha de uvaia, encontrou-se
os valores de 23,69; 23,86; 11,06 respectivamente. Estes foram valores satisfatérios
comparados a valores encontrados por Melo (2022) quando analisou os perfis antioxidantes da
farinha da semente e cascas de bacupari sendo para DPPH igual a 9,42, ABS 24,66 e FRAP
15,85. Com base nisso, pode-se dizer que para o radical DPPH, a farinha de semente de uvaia
possui maior acdo antioxidante in vitro, comparado a semente do bacupari.

Constata-se nos dados que a farinha da semente de uvaia apresenta um grande potencial
antioxidante para a indUstria de alimentos. Visto que as sementes sdo consideradas subprodutos,
e descartadas pelas industrias, é de grande importancia esse aproveitamento tendo em vista o0s
beneficios ao consumidor. Além disso, varios estudos ja evidenciaram o potencial de farinhas
integrais, ou farelo de trigo além do arroz integral do qual mostraram resultados positivos na
prevencdo de doencas cronico-degenerativas devido ao potencial antioxidante ( OLIVEIRA et
al., 2009). Logo, a farinha de semente de uvaia também pode ser uma aliada para o consumidor.

Na Figura 1, apresentam-se as imagens de MEV em aumentos de 1500X, 3000X e
4500X.

Figura 1. Microscopia eletronica de varredura da farinha da semente uvaia
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Essas imagens mostram que a farinha de semente de uvaia pode ser uma fonte de
material amilaceo. E possivel induzir isto pelas caracteristicas de materiais similares a granulos
de amido. Os granulos de amido se caracterizam por granulos esféricos e ovais que variam em
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tamanho e possuem superficies lisas (SAKHARE et al., 2013), similar ao indicado pelas
microscopias da farinha em estudo. E possivel notar um material fibroso também, no entanto,
0 conteldo amilaceo parece ser satisfatorio. Com isso, estudos futuros podem ser verificados
com a farinha semente de uvaia, objetivando verificar o conteido de amido presente neste
produto, pois 0 mesmo podera ser muito eficiente na industria de alimentos para contribuir com
alimentos que requerem viscosidade.

Conclusdes

A indicacdo de possivel presenca de material amilaceo nesta farinha é de interesse
industrial e necessita de estudos posteriores acerca do isolamento e caracterizagéo deste amido.
A farinha do subproduto da uvaia mostrou-se uma importante fonte de compostos bioativos
responsavel pelo potencial antioxidante da mesma. Com o alto descarte de subprodutos
agroindustriais, este estudo proporciona uma alternativa para aproveitar matérias-primas de
descarte, ndo sO evitando desperdicio mais também enriquecendo possiveis variedades de
produtos alimenticios.
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