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RESUMO

INTRODUCAO: O aproveitamento integral dos alimentos contribui tanto para reduzir o impacto
ambiental provocado pelo desperdicio, como também para o enriquecimento nutricional da refeicéo,
ja que seus subprodutos possuem nutrientes importantes para a manutencdo da saude. A quercetina
esta entre os compostos bioativos mais estudados presentes em residuos vegetais, principalmente
devido a sua atividade antioxidante, pois atua na prevencao e tratamento de diversas doencas cronicas.
OBJETIVO: O objetivo deste estudo é quantificar o teor de quercetina nas cascas de abacates
(Persea americana Mill) comercializados no nordeste do Brasil e propor seu uso como ingrediente
funcional e aplicagdes em produtos alimenticios. METODOS: As cascas de abacate foram
liofilizadas e submetidas a extracdo com solventes organicos. Os extratos obtidos foram analisados
por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. Para desenvolvimento do ingrediente funcional, as
cascas foram secas na airfryer e trituradas em um liquidificador até a obtencdo de um pé homogéneo.
RESULTADOS: O teor de quercetina encontrado foi de 48,26 + 0,45ug/g, o qual foi considerado
satisfatorio e contribuiu para a elucidacéo do teor desse flavonoide nas cascas de abacate, mostrando
que uma pequena por¢do desses residuos pode fornecer a recomendacdo de ingestdo diaria dessa
substancia, podendo contribuir para a redugdo do risco de desenvolvimento de patologias devido ao
seu efeito contra o estresse oxidativo. CONCLUSAO: Portanto, fica evidente a necessidade de mais
estudos sobre o contetdo nutricional desses subprodutos, a fim de estimular o seu consumo e
reaproveitamento.
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1 INTRODUCAO

O abacate ¢ uma fruta tropical originaria do México e da América Central e é amplamente
comercializado em todo 0 mundo. Pertence a familia Lauraceae e ao género Persea, 0s quais possuem
mais de 150 espécies conhecidas. A polpa do abacate é fonte de fibras solUveis e insolUveis, vitaminas
(C, E, K, colina, niacina e &cido pantoténico) e minerais. Porém, o abacate € mais conhecido pelo seu
alto teor de lipidios, principalmente acidos graxos insaturados que estdo associados aos seus efeitos
benéficos na saude. O abacate é consumido principalmente fresco, mas também é processado para
extrair Oleo e outros produtos. No entanto, suas cascas e sementes sdo comumente descartadas,
contribuindo para a poluicdo ambiental (SALAZAR-LOPEZ et al., 2020).

Dentre as variedades da espécie P. americana, a Hass € uma das mais consumidas e cerca de
30% do seu peso total é composto pelos seus subprodutos, sendo 14% referente as cascas e 16% ao
carogo. O conteudo de compostos fendlicos na casca e caro¢o superam a quantidade encontrada na
polpa, ja que um estudo demonstrou a presenca de polifenois nos seus residuos, enquanto a polpa
continha apenas 8 compostos. O aproveitamento de diferentes materiais residuais tem sido o foco
principal de muitos estudos cientificos, uma vez que as agroindustrias valorizam esses subprodutos,
que podem gerar uma grande quantidade de fitoquimicos e ser aplicados como compostos funcionais
de alimentos ou como ingredientes alimentares. Devido a isso, 0s subprodutos do abacate tém sido
estudados por apresentarem atividade antimicrobiana e antifungica (MELGAR et al., 2017).

Dentre 0s compostos bioativos presentes em residuos de abacate encontra-se a quercetina, a
qual é um flavonoide na forma de um glicosideo abundante em varios vegetais, frutas, sementes,
nozes, cha e vinho tinto e tem ganhado atengéo significativa ao longo dos anos por seu potencial
antiproliferativo, atividades quimiopreventivas, anti-inflamatdrias, anticancerigenas e pelo seu
potencial de modular a expressao génica (OBOH; ADEMOSUN; OGUNSUYI, 2016).

Diante deste contexto, o presente trabalho teve como objetivo determinar a quantidade de
quercetina em cascas de abacates comercializados no nordeste do Brasil e propor que as mesmas
sejam utilizadas como ingrediente funcional, visto que mais estudos sdo necessarios para confirmar
a presenca dessas substancias em subprodutos de espécies vegetais a fim de comprovar os seus efeitos

na saude, estimular o consumo de fontes alternativas desses compostos e contribuir para o0

aproveitamento integral dos alimentos.
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2 METODOS
Materiais

Os padrdes de quercetina dihidrato e os solventes metanol e etanol usados na extragéo foram
adquiridos da Sigma Aldrich (Saint Loius, EUA). Os solventes grau HPLC metanol e acetonitrila
utilizados na andlise sdo da marca J.T. Baker (Estado do Mexico, México). A solucdo tampéo foi
composta por acido fosforico marca Nuclear e agua Milli-Q modelo Simplicity da marca Milipore.

As amostras das cascas foram obtidas a partir de abacates (Persea americanaMill), maduros
adquiridos no comércio da cidade de Fortaleza, capital do Ceara, estado do Nordeste do Brasil.
Preparo das amostras

As frutas foram higienizadas com agua clorada e descascadas manualmente. Em seguida, as
cascas foram congeladas e liofilizadas a - 50°C, sob 5 Mtorr (9,67x10-°psi) a vacuo, durante 24h, em
liofilizador de bancada da marca Edwards®. Apds esse processo, as cascas foram maceradas e o
material obtido foi armazenado em recipiente de vidro, hermeticamente fechado (SILVA etal., 2014).
Extracdo dos flavonoides

Os extratos das amostras foram preparados utilizando aproximadamente 2,59 de amostra

liofilizada e 100 mL de solvente (etanol e metanol utilizados separadamente) submetido a
aquecimento por 30 minutos, com constante agitacdo e temperatura controlada (~70°C). Apds
aquecimento, as amostras foram filtradas utilizando-se folha papel filtro comum. O procedimento de
adicdo de solvente a amostra seguida de aquecimento foi repetido trés vezes para cada amostra com
etanol e mais trés vezes com metanol. Os extratos alcodlicos filtrados foram concentrados em
evaporador rotativo a vacuo (QUIMIS) e liofilizados. Os concentrados foram transferidos para um
baldo volumétrico de 10 mL, dissolvidos em metanol grau HPLC e analisados por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) (SILVA et al., 2014).
Quantificacdo por cromatografia

Para a andlise cromatografica foi utilizado um cromatdgrafo da marca Shimadzu® com
Sistema: LC 10Avp; bomba: LC-10ADvp; injetor manual com volume de 20uL; forno CTO-10Avp:
40°C; detector modelo: SPD-M10Avp; coluna Kromasil [4,6x150 mm (5um) C18] e controlodora
SCL-10Avp. A metodologia utilizada para a anélise dos flavonoides foi realizada conforme descrito
anteriormente por Silva et al. (2014), com modifica¢es. Para identificacdo e quantificacdo da
ilizada fase mdvel consistindo de agua Milli-g® acidificada para pH 2,8 usando acido
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fosforico (HsPOs) (Solucéo A) e acetonitrila (Solugéo B), operando em modo gradiente utilizando as
seguintes condicdes: até 12 minutos, A:B (20:80); de 12 até 23 minutos, A:B (40:60) e de 23 até 25
minutos, A:B (20:80). A vazéo foi de 1,2 mL/min, com um volume de injecéo de 20pL, a deteccéo
ocorreu a 350 nm e tempo total de corrida de 25 min por amostra a 40°C. Os parametros de

quantificacdo sdo mostrados na Tabela 1 a seguir.

Tabela 1 — Pardmetros de quantificacdo por analise cromatografica de rutina e quercetina

Limite de detecgdo (ug/mL) 2,0.10°3
Limite de quantificagdo (ug/mL) 2,0.102
Linearidade 4E + 07x + 34992
Coeficiente de correlacio (R?) 0,9990
Tempo de retencdo (min) 11,52

Fonte: Autoria propria.

A determinacdo da linearidade foi efetuada através da construcéo da curva de calibracdo com
solucdo padrdo de quercetina em quatro concentracdes (0,001; 0,01; 0,05; 0,1 mg/mL), obtendo a
equacdo y= 4E + 07x + 34992, com R2=0,9990. Inicialmente foi injetado o padrdo de quercetina e
depois as amostras dos extratos das cascas foram injetadas para comparacao, identificando assim a
presenca do composto. Para cada amostra as analises foram feitas em triplicata.

Desenvolvimento do ingrediente funcional

Apos a analise cromatografica, uma parte das amostras foi utilizada para demonstrar o
desenvolvimento do ingrediente funcional. As cascas de abacate foram submetidas a secagem na
airfryer (Philco, poténcia 1400 W) por 5 minutos, a 160°C. Apds a secagem, as cascas foram
trituradas no liquidificador (Mondial, poténcia 900 W), até a obtencdo de um p6 homogéneo que pode
ser utilizado para aplicacdes alimenticias.

RESULTADOS

Os extratos analisados por CLAE, apresentaram picos de quercetina com tempo de retengéo
préoximo a 10 minutos, confirmando a presencga desse flavonoide nas cascas do abacate. O teor de
quercetina encontrado foi de 48,26 + 0,45ug/g. O cromatograma obtido através da injecdo das

amostras dos extratos das cascas de abacate e sua respectiva curva de UV mostrando o pico da

quercetina encontra-se na Figura 1.
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Figura 1 - Cromatograma correspondente a inje¢do da amostra do extrato da casca de abacate

— 10,88

Fonte;: Aﬁtoria prlépri.a.
DISCUSSAO

Nas Ultimas décadas, o interesse pela pesquisa de compostos bioativos em residuos de
alimentos e suas propriedades tem aumentado. A quercetina é um dos flavonoides que possui 0 maior
numero de mencdes em publicacGes cientificas por estar presente em uma grande gama de alimentos,
como cebola, brécolis, maca, frutas vermelhas, vinho tinto, cha preto, entre outros (PEREZ-
VIZCAINO; FRAGA, 2018) e pelos efeitos protetivos que pode proporcionar em diversas doencas,
como Alzheimer, diabetes e doengas cardiovasculares (OBOH; ADEMOSUN; OGUNSUY, 2016).

Kosinska e colaboradores (2012) identificaram a presenca de quercetina e seus derivados na
casca do abacate com valores entre 23 e 80 ug/g, semelhantes ao encontrado pelo presente estudo.
Outra pesquisa realizada por MELGAR et al. (2018), também analisou o teor total de fendlicos na
casca do abacate com teor de 227.9 mg/g, destacando que os flavonoides foram a segunda maior
classe de compostos encontrada nesse material, sendo a primeira a familia das catequinas.

Apesar de ndo serem quantificadas as recomendacdes oficiais de ingestdo diaria para
flavonoides, as quantidades dos suplementos orais de quercetina avaliadas nos estudos variam de 3 a
1000 mg/dia (LINUS PAULING INSTITUTE, 2020). Se for considerado a utilizagdo das cascas de
abacate para atingir a dose minima de suplementacdo, seriam necessarios apenas cerca de 62 gramas

do po obtido, o qual poderia ser adicionado a alguma preparagéo culinéria, como massa de péo, pizza

e bolachas salgadas, sucos, etc.
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A reutilizacdo das cascas de abacate possui a vantagem da acessibilidade e baixo custo,
podendo ser facilmente reproduzida. Além disso, apresentam potencialidade para serem inseridas
como ingrediente funcional em diferentes setores da industria alimenticia e farmacéutica, como
nutracéuticos e suplementos alimentares a fim de enriquecer nutricionalmente os produtos
alimenticios.

CONCLUSAO

As cascas de abacate sdo boas fonte de quercetina e podem ser utilizadas como ingrediente
funcional, pois o uso de uma pequena porcao desses residuos fornece a recomendacao de ingestdo
diaria dessa substancia, podendo contribuir para a reducédo do risco de desenvolvimento de patologias
devido ao seu efeito contra o estresse oxidativo. Portanto, fica evidente a importancia da
caracterizacdo dos compostos bioativos em residuos de vegetais.
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