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COMPOSICAO CENTESIMAL E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DO EXTRATO DE SEMENTES DE MARACUJA
(Passiflora edulis) EM OLEO DE SOJA'

Neuza Jorge?, Cassia Roberta Malacrida?, Priscila Milene Angelo?, Denise Andreo?

ABSTRACT

PROXIMAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY OF THE EXTRACT OF PASSION FRUIT SEEDS
(Passiflora edulis) IN SOYBEAN OIL

This study evaluated the antioxidant activity of passion
fruit seeds extract in soybean oil. Dried seeds were ground
and submitted to extraction with ethanol:water (95:5), for
two hours, at room temperature. The resulting extract was
centrifuged and the supernatant evaporated for dry extract yield
calculation. The extract of passion fruit seeds was suspended
again in ethanol:water (95:5) and applied to soybean oil in two
concentrations (500 mg kg and 1,000 mg kg™'), being submitted
to oven accelerated test at 60°C, for 20 days. Oil samples
were taken every 5 days and analyzed for peroxide value. As
a parameter of comparison, it was used butyl hydroxytoluene
(BHT) as well as refined soybean oil without antioxidants
(control). In the extract, the antioxidant activity was measured
by the DPPH radical method and total phenols by using the
Folin-Ciocalteau method. The yield of dry extract was 1.26%,
the IC, value was 113.41 pg mL", and the concentration of total
phenolic compounds was 42.93 mg of gallic acid per gram
of extract. At the final heating time, peroxide values were
significantly different and the antioxidant activity order was:
BHT > passion fruit 500 mg kg > passion fruit 1,000 mg kg! >
control.

RESUMO

Este trabalho consistiu em avaliar a atividade
antioxidante do extrato de sementes de maracuja em o6leo de
soja. As sementes desidratadas foram trituradas e submetidas a
extracdo em etanol:agua (95:5), por duas horas, a temperatura
ambiente. O extrato resultante foi centrifugado e o sobrenadante
rotoevaporado, a fim de se calcular o rendimento de extrato
seco. O extrato de sementes de maracuja foi ressuspenso no
mesmo solvente utilizado para a extrag@o e aplicado no 6leo
de soja, em duas concentragdes (500 mg kg e 1.000 mg kg™),
sendo submetido ao teste acelerado de estufa, a 60°C, por 20
dias. Amostras de 6leo foram retiradas a cada 5 dias e analisadas
quanto ao indice de perdéxidos. Como pardmetro de comparagao,
foi utilizado butil hidroxitolueno (BHT), bem como o 6leo de
soja refinado, isento de antioxidantes (controle). No extrato, a
atividade antioxidante foi mensurada pelo método do radical
DPPH e a concentragdo de compostos fendlicos totais pelo
método de Folin-Ciocalteau. O rendimento em extrato seco
foi 1,26%, o valor de CE,; encontrado foi 113,41 pgmL" e a
concentragdo de compostos fenolicos totais foi 42,93 mg de
acido galico/g de extrato. Para o tempo final de estufa, os valores
de peroxidos diferiram significativamente entre si e a ordem
de atividade antioxidante foi: BHT > maracuja 500 mg kg >
maracuja 1.000 mg kg > controle.

KEY-WORDS: Antioxidants; passion fruit seeds; peroxide value;
proximal composition.

INTRODUCAO

Atualmente, existe uma forte tendéncia para
o aumento do consumo de frutas tropicais, devido
ao seu valor nutricional e seus efeitos terapéuticos.
Dentre elas, estd o maracuja, fruto originario da
América Tropical, bastante cultivado no Brasil (Oliva
et al. 1996).

Cascas e sementes, resultantes do processa-
mento do suco de maracuja, acarretam problemas a

PALAVRAS-CHAVE: Antioxidantes; sementes de maracuja;
indice de perdoxidos; composi¢ao centesimal.

industria, pelo residuo gerado, cujo volume represen-
ta inimeras toneladas. Assim, agregar valor a estes
subprodutos ¢ de interesse economico, cientifico e
tecnologico (Ferrari et al. 2004).

As sementes de maracuja representam, aproxi-
madamente, 12% do fruto e podem ser consideradas
boas fontes de 6leos, além de conter alta quantidade
de fibras, o que sugere seu uso como fonte comple-
mentar desses nutrientes na dieta (Chau & Huang
2004).
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A oxidacdo lipidica, uma das principais causas
de deterioragao de alimentos, pode ser prevenida pela
adig@o de antioxidantes, dentre os quais os sintéticos
BHA (butil hidroxianisol), BHT (butil hidroxitolue-
no), GP (galato de propila) e TBHQ (terc-butil hidro-
quinona) sdo os mais utilizados (Ramalho & Jorge
2006). O emprego destes compostos, entretanto, tem
sido alvo de questionamentos, quanto a sua inocui-
dade, motivando a busca de antioxidantes naturais,
que possam atuar isolados, ou sinergicamente, com
outros aditivos, em substitui¢ao aos sintéticos (Soares
2002). Por esta razdo, maior atencao tem sido dada
a aplicacdo de antioxidantes naturais em alimentos,
devido ao valor nutricional e efeitos terapéuticos
(Gaméz-Meza et al. 1999).

Pesquisas realizadas nos ultimos anos relatam
que muitos vegetais, em particular as especiarias e
frutas, apresentam, em sua constitui¢do, além dos nu-
trientes essenciais, compostos com agao antioxidante,
de natureza fenolica, dentre os quais se destacam os
polifenois (Halliwell 1996, Harborne & Williams
2000). Segundo Dhawan et al. (2004), o género
Passiflora possui importantes componentes fitoqui-
micos com atividade antioxidante, como compostos
fendlicos, glicosidios e alcaloides.

Apesar da grande biodiversidade existente
no Brasil e de haver um grande potencial a ser
explorado, existem poucos dados sobre a atividade
antioxidante de extratos obtidos de residuos da in-
dustrializag@o de frutas. Visando ao aproveitamento
das sementes de maracuja obtidas do processamento
de suco, o objetivo deste estudo foi determinar a
composicdo centesimal e a atividade antioxidante
destas sementes.

MATERIAL E METODOS
Oleo vegetal e BHT

No experimento, foi utilizado o 6leo de soja
refinado, sem a adicdo de antioxidantes (TBHQ e
acido citrico), cedido pela empresa Cargill Agricola
S/A, Uberlandia (MG), e o antioxidante sintético
comercial BHT, marca GrindoxTM, gentilmente
cedido pela empresa Danisco S/A.

Sementes de maracuja

As sementes foram adquiridas de uma indus-
tria produtora de doces, localizada no municipio de

Engenheiro Schimdt (SP) e, apds recepgdo, foram
homogeneizadas e preparadas para a realizagdo das
analises. As sementes foram lavadas, ligeiramente,
com agua destilada, para remover restos de polpas e
acucares soluveis provenientes das frutas, e colocadas
em estufa com circulagdo de ar for¢cada, a temperatura
de 40°C, para redugdo do teor de umidade abaixo de
10%. Em seguida, foram armazenadas em recipientes
plasticos de polipropileno, vedados com tampas de
rosca e devidamente rotulados.

Obtengdo do extrato de sementes de maracuja

As sementes secas foram trituradas e passa-
das em tamis de 80 mesh, para a obtengdo de um
p6 uniforme. O extrato das sementes de maracuja
foi obtido por extragdo com etanol:dgua (95:5), sob
agitagdo continua (160 rpm) em shaker (Tecnal,
modelo TE-141, Piracicaba, Brasil), por 2 horas, a
temperatura ambiente. Em seguida, o extrato foi cen-
trifugado a 1.000 rpm, por 6 minutos. Para determinar
o rendimento em matéria seca, o sobrenadante foi
recolhido e o solvente utilizado para a obtengdo do
extrato removido em evaporador rotativo, sob pressdao
reduzida, a 40°C. O extrato seco foi ressuspenso em
etanol:agua (95:5), para aplicacdo no dleo de soja.

Composi¢do centesimal das sementes

As determinacOes analiticas de umidade
(método Ai 2-75), lipidios (método Ai 3-75), cinzas
(método Ba 5a-49) e fibras (método Ba 6-84) nas
sementes foram realizadas de acordo com os métodos
oficiais da AOCS (1993). As proteinas foram deter-
minadas pelo método de Kjeldahl (método 984.13),
descrito pela AOAC (1995), e os carboidratos foram
quantificados por diferenca. Todas as medidas anali-
ticas da composi¢ao centesimal das sementes foram
realizadas em triplicata.

Atividade antioxidante e compostos fenolicos totais

A atividade antioxidante do extrato de semen-
tes de maracuja foi determinada pelo método do radi-
cal DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), descrito
por Mensor et al. (2001). Esta metodologia permite
a determinacgdo do valor da concentracdo eficiente
(CE,,), em pug mL", definido como a concentragio
de extrato necessaria para atingir 50% de atividade
antioxidante e obtido por regressao linear.
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A determinagdo de compostos fenoélicos foi
realizada pelo método colorimétrico, desenvolvi-
do por Singleton & Rossi (1965), utilizando-se o
reagente de Folin-Ciocalteau. Para a quantificagdo,
foi utilizada uma curva padrao de acido galico, nas
concentragdes de 0 mg L', 100 mg L', 200 mg L,
300 mg L', 400 mg L' ¢ 500 mg L'. O coeficiente
de determinagdo da curva analitica foi de 0,9995 e
a atividade antioxidante e os compostos fendlicos
totais foram determinados em duplicata.

Avaliacdo da atividade antioxidante

O ensaio experimental, conduzido em estufa,
para avaliagdo da atividade antioxidante, foi realizado
com delineamento inteiramente casualizado, com
quatro tratamentos (controle, BHT e concentrag@o
de extrato de 500 mg kg e 1.000 mg kg!) e cinco
tempos de estufa (0, 5, 10, 15 e 20 dias), em duas
repetigoes.

Amostras para a avaliacdo da atividade
antioxidante foram preparadas misturando-se o ex-
trato de maracuja com o 6leo de soja, em duas dife-
rentes concentragdes (500 mgkg' e 1.000 mgkg™).
BHT (100 mg kg') foi utilizado para comparacao
e 6leo de soja refinado, isento de antioxidantes,
foi usado como controle. Foram preparadas duas
repeticoes de cada tratamento (concentragdes de
extrato de 500 mg kg' e 1.000 mg kg!, controle
¢ BHT).

O teste da estufa (teste de Schall), asso-
ciado a determinagdo do indice de peroxidos, foi
utilizado para avaliar a atividade antioxidante do
extrato adicionado ao 6leo de soja (Zhang et al.
1990). As amostras de 6leo foram colocadas em
béqueres de vidro, com relacdo superficie/volume
de 0,4 cm™!, e mantidas sob aquecimento em estufa
com circulagdo de ar, a 60°C. indices de peroxidos
(método Cd 8-53) foram medidos (AOCS 1993),
em duplicata, nas amostras, em periodos de 0, 5,
10, 15 e 20 dias.

Analise estatistica

Os resultados obtidos das determinagdes ana-
liticas, em duplicata, foram submetidos a analise de
variancia e as diferen¢as entre as médias testadas,
a 5% de probabilidade, pelo teste Tukey. A relagdo
entre tempo de estufa e indice de peroxidos foi ana-
lisada por regressao linear.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal das sementes,
rendimento em matéria seca e valores de CE_ e de
compostos fendlicos totais do extrato de sementes de
maracuja sdo apresentados na Tabela 1.

Com relacdo a composigao centesimal, as
sementes apresentaram maiores percentagens de
lipidios (28,12%) e fibras (44,65%). Os valores en-
contrados para composicdo centesimal de sementes
de maracuja, em estudo realizado por Chau & Huang
(2004), foram: 6,60% de umidade; 8,25% de proteina;
24,5% de lipidios; 1,34% de cinzas; 64,8% de fibras;
e 1,11% de carboidratos. Segundo estes autores, as
sementes sdo ricas em lipidios e em fibras, sendo a
fibra insoltivel mais predominante composta, princi-
palmente, de celulose, pectina e hemicelulose.

Os elevados teores de fibras e proteinas das
sementes de maracuja sugerem que estas podem ser
utilizadas como ragdo animal, ou até mesmo na ali-
mentagdo humana, por possuirem um representativo
valor nutricional, desde que comprovada a auséncia
de substancias toxicas ou alergénicas. Devido a alta
percentagem de lipidios, estas sementes podem ser
reaproveitadas, tanto pela indastria alimenticia quan-
to pela induastria cosmética.

O rendimento da extragdo em etanol:agua
(95:5) das sementes de maracuja foi de 1,26%, em
extrato seco. Segundo Depkevicius et al. (1998),
a quantidade de matéria extraida pode ser influen-
ciada pela composicdo do substrato e técnica de
extragao.

Tabela 1. Composigao centesimal das sementes, rendimento em
matéria seca, compostos fenolicos totais e concentragdo
eficiente do extrato de sementes de maracuja.

Componentes Concentragao
(2100 &)
Sementes de maracuja
Umidade 6,89 + 0,14
Proteinas 12,57 £0,52
Lipidios 28,12 +£0,75
Cinzas 1,47 + 0,09
Fibras 44,65+ 0,17
Carboidratos (por diferenca) 13,19
Extrato etandlico de sementes de maracuja
Rendimento (%) 1,26
Compostos fenolicos totais (mg g) 42,93
EC,,(ug mL™) 113,41

ISSN 1517-6398/ e-ISSN 1983-4063 - www.agro.ufg.br/pat - Pesq. Agropec. Trop., Goiania, v. 39, n. 4, p. 380-385, out./dez. 2009



Composicao centesimal e atividade antioxidante do extrato de sementes de maracuja (Passiflora edulis) em 6leo de soja 383

O contetdo de fenodlicos totais varia, considera-
velmente, de uma fruta para outra e depende da parte
da fruta analisada. No extrato de sementes de maracu-
ja, o valor da CE, encontrado foi de 113,41 pg mL"!
e a concentra¢do de compostos fenolicos totais foi
de 42,93 mg g, em equivalentes de acido galico.
Kuskoski et al. (2005) verificaram, em polpa de ma-
racuja, atividade antioxidante de 46,66 mg 100 g e
concentragdo de compostos fendlicos de 20,00 mg de
equivalentes de acido galico100 g! de polpa da fruta.
Em extrato etanol:agua (95:5) de sementes de melao
amarelo, Malacrida et al. (2007) obtiveram concen-
tragdo de fenolicos totais de 20,90 mg de equivalentes
de acido galico por grama de extrato.

A agdo antioxidante dos compostos fendlicos
¢ importante na reducdo da oxidagao lipidica, pois,
quando incorporados a alimentagdo humana, nao
conservam apenas a qualidade dos alimentos, mas
também reduzem o risco de desenvolvimento de
patologias, como doengas cardiovasculares, cancer,
ulceras, processos inflamatorios, fragilidade vascular
e infec¢des (Martinez-Valverde et al. 2000).

Muitos solventes podem ser utilizados com
sucesso, na extragao de compostos fenolicos, porém,
o aumento do rendimento depende, diretamente, da
polaridade dos mesmos (Duh 1998). E valido ressaltar
que, além dos compostos fenolicos, as frutas contém
outros inibidores de oxidagdo, como acido ascorbico,
acidos hidroxicarboxilicos e carotendides (Pokorny
2007) e que a extragdo desses fitoquimicos também é
influenciada pela polaridade do solvente utilizado.

O indice de perdxidos ¢ largamente utilizado
para se avaliar o desenvolvimento primario da oxi-
dagdo lipidica. A atividade antioxidante do extrato
de sementes de maracuja foi comparada com a do
BHT e a do controle. Conforme pode ser observado
na Figura 1, todos os tratamentos foram capazes de
reduzir a formagdo de perdxidos no dleo de soja,
a temperatura de 60°C. Além disso, verificou-se, a
partir dos coeficientes de determinagdo das retas de
regressao linear (Tabela 2), a relagdo entre a quan-
tidade de perdxidos formada e o periodo de perma-
néncia em estufa, ou seja, quanto maior o tempo de
aquecimento, maior a formacdo de peroxidos, em
todos os tratamentos.

Apb6s 20 dias de aquecimento, os extratos
adicionados ao dleo de soja, nas concentragdes de
500 mg kg! e 1.000 mg kg, apresentaram efeito
antioxidante, quando comparados ao controle. O
extrato de maracuja, nas concentragdes 500 mg kg™
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indice de peroxidos (meq kg™)
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Figura 1. indice de peroxidos para os tratamentos BHT, extrato
de sementes de maracuja (500 mg kg' e 1000 mg kg™!)
e controle (6leo de soja), em fungdo do tempo de
estufa.

Tabela 2. Efeito do tempo de estufa sobre o indice de peroxidos,
nos diferentes tratamentos.

Tratamentos Reta de regressao linear R?
Controle y =51,46x - 75,47 0,92*
BHT y =29,37x - 38,46 0,96*
Maracuja 500 mg kg! y=32,61x - 44,44 0,96*
Maracuja 1.000 mg kg! y =43,46x - 47,25 0,96%*

* Valores significativos para p <0,05.

e 1.000 mg kg, inibiu o processo oxidativo, com
41,1% e 37,7%, respectivamente, de redugdo de
perdxidos, nos 20 dias de aquecimento, enquanto
o BHT os reduziu em 47,1%. A partir de 15 dias de
aquecimento, o BHT apresentou maior capacidade
antioxidante que os extratos de maracuja. Assim, para
o tempo final de estufa, a ordem de atividade antioxi-
dante foi: BHT > maracuja 500 mg kg! > maracuja
1.000 mg kg™ > controle, com valores de peroxidos de
109,24 meq kg'; 121,57 meq kg™'; 128,69 meq kg';
e 206,52 meq kg, respectivamente.

Apesar de os valores de peroxidos dos dleos
adicionados dos extratos de sementes de maracuja e
de BHT ndo apresentarem diferenca significativa, até
5 dias de aquecimento, a concentragdo 500 mg kg
apresentou maior atividade antioxidante, apds o
periodo de 10 dias de aquecimento, em relagdo a
concentragdo 1.000 mg kg™

Em estudo realizado por Gaméz-Meza et al.
(1999), extrato do bagago de uva, nas concentragdes
de 0,1% e 0,3% de compostos fendlicos totais, BHA
(0,02%) e TBHQ (0,02%) foram adicionados ao 6leo
de soja e submetidos ao teste de estufa, a 60°C, por 21
dias. As concentragdes do extrato ndo apresentaram

ISSN 1517-6398/ e-ISSN 1983-4063 - www.agro.ufg.br/pat - Pesq. Agropec. Trop., Goiania, v. 39, n. 4, p. 380-385, out./dez. 2009



384 N. Jorge et al. (2009)

diferenga significativa entre os tratamentos (p <0,05),
porém tiveram um poder antioxidante mais alto que
o0 BHA e menor que o TBHQ, sendo uma alternativa
de antioxidante natural.

CONCLUSOES

1. O extrato de maracuja demonstrou ter efeito prote-
tor sobre o 6leo de soja, contra a oxidagdo propi-
ciada pelo tempo/temperatura de estufa. Esta agdo
protetora pode estar relacionada ao elevado teor
de compostos fenodlicos totais presentes no extrato
etandlico de sementes de maracuja. Observou-
se, ainda, a dependéncia do desenvolvimento da
oxidacao lipidica, em func¢ao do tempo de aqueci-
mento, em todos os tratamentos testados.

2. As sementes de maracuja, residuo agroindustrial
da extracdo do suco, de baixo valor econémico,
podem ser transformadas em produtos de valor
economico significativo, devido a sua atividade an-
tioxidante, apresentando-se como uma alternativa
natural para serem empregadas em alimentos.
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