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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a ati-
vidade antioxidante de extratos de sementes de mamão, dos 
grupos Formosa e Solo, em óleo de soja. As sementes desi-
dratadas foram trituradas e submetidas à extração seqüen-
cial com éter etílico, etanol e água por duas horas à tempe-
ratura ambiente. Os extratos etéreos das sementes foram 
aplicados no óleo de soja em três concentrações (200, 500 e 
800 mg.Kg-1) e a atividade antioxidante destes extratos foi 
medida empregando o Teste da Estufa. Amostras de óleo 
adicionadas dos extratos foram aquecidas a 60°C por 20 
dias e analisadas, a cada 5 dias, quanto ao índice de pe-
róxidos. Como parâmetro de comparação foram utilizados 
os antioxidantes sintéticos BHT (butil hidroxitolueno) e 
TBHQ (terc butil hidroquinona). Nos tempos de estufa de 
15 e 20 dias, os valores de peróxidos diferiram signifi cati-
vamente entre si e a ordem da atividade antioxidante foi: 
TBHQ > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > 200 mg.Kg-1 
> controle, para as sementes de mamão ‘Formosa’; e TBHQ 
> 200 mg.Kg-1 > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > con-
trole, para as sementes de mamão ‘Solo’.

PALAVRAS-CHAVE: Mamão ‘Formosa’; mamão ‘Solo’; 
antioxidantes; índice de peróxidos.

INTRODUÇÃO

A oxidação lipídica, uma das principais causas de 
deterioração de alimentos, pode ser prevenida pela adi-
ção de antioxidantes, dos quais os sintéticos, BHA (butil 
hidroxianisol), BHT (butil hidroxitolueno), PG (galato de 
propila) e TBHQ (terc butil hidroquinona) são os mais 
utilizados.12 O emprego destes compostos, entretanto, tem 
sido alvo de questionamentos quanto a sua inocuidade, mo-
tivando a busca de antioxidantes naturais que possam atu-
ar isolados ou sinergisticamente com outros aditivos, em 
substituição aos sintéticos.15

Frutas, vegetais, cereais e especiarias são produtos 
que têm despertado o interesse de pesquisadores já que 
apresentam, em sua constituição, compostos com ação an-
tioxidante, dentre os quais se destacam os compostos fenó-
licos, carotenóides, tocoferóis e ácido ascórbico.4,6

Resíduos agroindustriais, como cascas, polpas e se-
mentes de frutas, apresentam atividade antioxidante, muitas 
vezes comparável a de antioxidantes sintéticos.11 Nos últi-
mos anos, compostos antioxidantes têm sido identifi cados 
em sementes de frutas, como uva, romã, tamarindo, açaí, 
entre outras.8, 13, 14, 16 Mesmo quando menos efi cientes que 
os sintéticos, o uso de antioxidantes naturais em alimentos 
pode ser vantajoso.

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma frutífera 
nativa da América Tropical e largamente distribuída em 
todas as áreas tropicais do mundo, onde é produzido, prin-
cipalmente, para consumo do fruto in natura e na forma 
de sucos e doces. As principais cultivares comercializadas 
no Brasil são as do grupo ‘Solo’, conhecidas comumente 
como mamão papaia, e as do grupo ‘Formosa’, geralmente 
híbridas de origem asiática.5

As sementes, que correspondem em média a 14% do 
peso do fruto,10 constituem geralmente material de descarte 
tanto na indústria de alimentos como no consumo domésti-
co, entretanto, poderiam ter uma fi nalidade mais útil ao ho-
mem e ao meio ambiente, podendo, inclusive, serem trans-
formadas em produtos de valor econômico signifi cativo.

Assim, o principal objetivo deste trabalho foi carac-
terizar as sementes de mamão, dos grupos ‘Solo’ e ‘Formo-
sa’, e avaliar a atividade antioxidante dos extratos etéreos 
destas sementes em óleo de soja refi nado.

MATERIAL E MÉTODOS

Óleo

Para a realização do presente trabalho foi utilizado 
óleo de soja refi nado, gentilmente cedido pela empresa Car-
gill Agrícola S/A, Uberlândia-MG, isento de antioxidantes 
sintéticos (TBHQ e ácido cítrico).

Antioxidantes sintéticos

Foram utilizados os antioxidantes sintéticos butil 
hidroxitolueno (BHT) e terc butil hidroquinona (TBHQ) 
marca GrindoxTM, gentilmente cedidos pela empresa Da-
nisco S/A.
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Preparo das Sementes

As frutas maduras foram provenientes da Central de 
Abastecimento S/A (CEASA) de São José do Rio Preto-SP. 
Dois lotes de frutos de cada grupo de mamão foram obtidos 
em diferentes períodos da safra, e as sementes posterior-
mente homogeneizadas para a realização das análises.

As sementes foram retiradas manualmente dos fru-
tos e lavadas ligeiramente com água destilada para remover 
resíduos de polpas e açúcares solúveis. Em seguida, foram 
colocadas em estufa a 40oC até atingir teor de umidade em 
torno de 10% e armazenadas em recipientes plásticos, ve-
dados com tampas de rosca e devidamente rotulados, para 
análises posteriores.

Obtenção dos extratos das sementes de mamão

Extratos etéreo, etanólico e aquoso foram obtidos 
por processo de extração seqüencial. As sementes desidra-
tadas e trituradas (10 g) foram mantidas por 60 minutos, 
sob agitação contínua em shaker, com éter etílico (100 
mL), à temperatura ambiente e, em seguida, centrifugadas 
a 3.000 rpm por 6 minutos. Após transferência do sobrena-
dante, o precipitado foi novamente submetido ao processo 
de extração e os sobrenadantes resultantes combinados. O 
precipitado foi reutilizado para a extração com etanol e, 
subseqüentemente, com água destilada nas condições ante-
riormente explicitadas. Em seguida, procedeu-se a remoção 
dos solventes utilizados para a obtenção dos extratos etéreo, 
etanólico e aquoso, sob pressão reduzida a 40, 50 e 60oC, 
respectivamente, com o objetivo de determinar, por pesa-
gem direta, o rendimento de matéria seca dos mesmos.

Composição centesimal das sementes

As determinações analíticas de umidade, lipídios, 
cinzas e fi bras nas sementes foram realizadas de acordo 
com os métodos ofi ciais da AOCS.2 As proteínas foram 
determinadas pelo método de Kjeldahl 1 e os carboidratos 
foram quantifi cados por diferença.

Atividade antioxidante dos extratos das sementes

Amostras para a avaliação da atividade antioxidante 
foram preparadas misturando o extrato das sementes com 
o óleo de soja em três diferentes concentrações (200, 500 
e 800 mg.Kg-1). TBHQ e BHT a 100 mg.Kg-1 foram utili-
zados para comparação, bem como óleo de soja refi nado 
isento de antioxidantes foi usado como controle.

A atividade antioxidante dos extratos de sementes 
de mamão foi determinada pelo Teste da Estufa. Amostras 
com 80 g de óleo foram colocadas em béqueres de vidro, 
com relação superfície/volume de 0,5 cm-1, e mantidas sob 
aquecimento em estufa com circulação de ar a 60oC. Índi-
ces de peróxidos foram medidos nas amostras, em períodos 
de 0, 5, 10, 15 e 20 dias, de acordo com método proposto 
pela AOCS,2 cujos resultados foram expressos em meq.
Kg-1 de amostra.

Análise Estatística

Os ensaios experimentais foram realizados no deli-
neamento inteiramente casualizado. Para o ensaio em estu-
fa foi utilizado o esquema fatorial 6 x 5 (seis tratamentos e 
cinco tempos de estufa). Os resultados obtidos das determi-
nações analíticas, em duplicata, foram submetidos à análise 
de variância e as diferenças entre as médias testadas a 5% 
de probabilidade, pelo teste de Tukey.3

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A composição centesimal das sementes de mamão 
‘Formosa’ e ‘Solo’ é apresentada na Tabela 1. As sementes 
dos dois grupos apresentaram elevadas porcentagens de li-
pídios, proteínas e fi bras. Estes resultados são semelhantes 
aos obtidos por Marfo et al. 9 que verifi caram que as se-
mentes de mamão constituem excelente fonte de proteínas 
(27,8%), lipídios (28,3%) e fi bras (22,6%).

Tabela 1 – Composição centesimal das sementes de ma-
mão, dos grupos ‘Formosa’ e ‘Solo’.

Componentes Quantidade (%)1

Formosa Solo
Umidade 8,6 a ± 0,1 8,4 b ± 0,1
Lipídios 27,5 a ± 1,1 25,8 a ± 1,6
Proteínas 25,3 a ± 0,9 26,6 a ± 0,1
Cinzas 7,8 a ± 0,1 7,5 b ± 0,0
Fibras 28,2 a ± 1,8 29,9 a ± 1,2
Carboidratos (por diferença) 2,8 1,8
1 Valores médios ± desvio padrão de determinações em triplicata. 
Médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas não diferem pelo 
teste de Tukey (P > 0,05).

A Tabela 2 apresenta o rendimento porcentual dos 
extratos obtidos após total remoção dos solventes orgânicos 
empregados (éter etílico, etanol e água) no processo de ex-
tração. Os maiores rendimentos em extratos secos foram ob-
tidos na extração com éter etílico (16,48 e 27,37%), seguidos 
de água (12,46 e 14,64%) e etanol (3,33 e 3,56%), para as 
duas variedades. O extrato de maior rendimento (éter etílico) 
foi aplicado em óleo de soja refi nado e sua atividade antioxi-
dante determinada pelo Teste da Estufa (60°C).

Tabela 2 – Rendimento, em porcentagem, dos extratos de 
sementes de mamão, dos grupos ‘Formosa’ e ‘Solo’, obti-
dos por extração com diferentes solventes orgânicos.

Solvente orgânico Rendimento (%)1

Formosa Solo
Éter etílico 16,48 ± 4,71 27,37 ± 2,55
Etanol 3,33 ± 0,24 3,56 ± 0,13
Água 12,46 ± 0,11 14,64 ± 0,25
1 Valores médios ± desvio padrão de determinações em duplicata.
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Os resultados médios de peróxidos para o óleo de 
soja adicionado de extratos de sementes de mamão dos 
grupos ‘Formosa’ e ‘Solo’ em três diferentes concentrações 
(200, 500 e 800 mg.Kg-1) submetido ao teste acelerado da 
estufa a 60°C por 20 dias são apresentados na Tabela 3. 
Em cada tempo, a atividade antioxidante dos tratamentos é 
maior quanto menor o índice de peróxidos.

De acordo com os resultados, observou-se, para os 
tratamentos estudados, sobretudo para o controle, BHT e 
extratos de sementes de mamão (Formosa e Solo) nas con-
centrações 200, 500 e 800 mg.Kg-1, que houve diferença 
signifi cativa entre os valores do índice de peróxidos do 
início até 20 dias de aquecimento, observando-se aumento 
drástico já nos primeiros dias do experimento.

No tempo de estufa inicial (0 dias) não houve dife-
rença signifi cativa entre os valores de peróxidos para todos 
os tratamentos constatando-se semelhante ação protetora. 
A partir do tempo de estufa de 5 dias, verifi cou-se que o 
índice de peróxidos do óleo adicionado de TBHQ diferiu 
signifi cativamente dos demais tratamentos, apresentando 
maior atividade antioxidante.

O extrato de sementes de mamão do grupo ‘Formo-
sa’ apresentou, após 10 dias de aquecimento, ação antioxi-
dante quando comparado ao controle. Esta ação aumentou 
conforme o aumento da concentração de extrato testada. 
Para os tempos de estufa de 15 e 20 dias, os valores de pe-
róxidos diferiram signifi cativamente entre os tratamentos. 
A atividade antioxidante das sementes de mamão ‘Formo-
sa’ e dos demais tratamentos testados decresceu segundo a 
ordem: TBHQ > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > 200 
mg.Kg-1 > controle.

O extrato de sementes de mamão ‘Formosa’ nas 
concentrações 200, 500 e 800 mg.Kg-1 inibiu a formação de 
peróxidos no óleo de soja em 9,3; 39,4 e 43,6%, respectiva-
mente, após 2 dias de aquecimento na estufa.

Entre as concentrações estudadas para o extrato de 
sementes de mamão ‘Solo’, verifi cou-se, a partir de 10 dias 
de estufa, maior efeito protetor para a concentração de 200 
mg.Kg-1, diferentemente do comportamento observado para 
o mamão do grupo ‘Formosa’.

O extrato de sementes de mamão ‘Solo’ nas concen-
trações 200, 500 e 800 mg.Kg-1 foi capaz de inibir o pro-
cesso oxidativo, com 40,5; 29,7; 33,2%, respectivamente, 
de redução de peróxidos nos 20 dias de aquecimento. Neste 
caso, a atividade antioxidante do extrato natural foi supe-
rior a do BHT a partir de 15 dias de aquecimento.

Assim, a atividade antioxidante das sementes de 
mamão ‘Solo’ e dos demais tratamentos testados decres-
ceu na ordem: TBHQ > 200 mg.Kg-1 > 800 mg.Kg-1 > 500 
mg.Kg-1 > BHT > controle.

A maioria dos antioxidantes inibe ou interrompe a 
deterioração oxidativa no seu estágio inicial, entretanto são 
efi cientes apenas por um período determinado de tempo. 
Isso se deve, provavelmente, ao fato de que os antioxidan-
tes fenólicos se decompõem com o passar do tempo per-
dendo a atividade protetora.7

CONCLUSÕES

Os extratos etéreos de sementes de mamão demons-
traram ter efeito protetor contra a oxidação lipídica quando 
adicionados ao óleo de soja à temperatura de 60°C.

Tabela 3 – Índice de peróxidos (meq.Kg-1) em óleo de soja adicionado de extratos de sementes de mamão dos 
grupos ‘Formosa’ e ‘Solo’, BHT e TBHQ, submetido ao Teste da Estufa a 60oC.

Tratamentos Tempos de Estufa (dias)
0 5 10 15 20

Formosa
Controle 1,0 eA 11,9 dA 79,1 cA 159,0 bA 259,0 aA

BHT 0,9 eA 10,2 dA 56,2 cC 134,1 bC 231,0 aC

TBHQ 0,8 cA 4,7 bB 3,9 bcE 4,8 bF 9,8 aF

200 mg.Kg-1 1,1 eA 10,2 dA 69,6 cB 150,7 bB 235,0 aB

500 mg.Kg-1 1,0 eA 9,5 dA 53,1 cC 109,1 bD 157,0 aD

800 mg.Kg-1 1,1 eA 9,6 dA 49,0 cD 101,4 bE 146,0 aE

Solo
Controle 1,0 eA 11,9 dAB 79,1 cA 159,0 bA 259,0 aA

BHT 0,9 eA 10,2 dB 56,2 cC 134,1 bB 231,0 aB

TBHQ 0,8 cA 4,7 bC 3,9 bcD 4,8 bE 9,8 aF

200 mg.Kg-1 2,7 eA 11,2 dAB 58,9 cC 111,6 bD 154,0 aE

500 mg.Kg-1 1,7 eA 11,5 dAB 65,7 cB 130,8 bB 182,0 aC

800 mg.Kg-1 2,1 eA 14,1 dA 64,4 cB 122,2 bC 173,0 aD

a, b, c ... (linha) Em cada Tratamento, médias de Tempos de Estufa seguidas de mesma letra minúscula não diferem pelo 
teste de Tukey (P > 0,05).

A, B ... (coluna) Em cada Tempo de Estufa, médias de Tratamentos seguidas de mesma letra maiúscula não diferem pelo 
teste de Tukey (P > 0,05)
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A atividade antioxidante decresceu na ordem TBHQ 
> 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > 200 mg.Kg-1 > con-
trole, para as sementes de mamão ‘Formosa’; e TBHQ > 
200 mg.Kg-1 > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > con-
trole, para as sementes de mamão ‘Solo’.

As sementes de mamão, resíduo da indústria de 
alimentos, podem ser transformadas em produtos de valor 
signifi cativo, devido ao seu potencial nutritivo e a sua ati-
vidade antioxidante, apresentando-se como uma alternativa 
natural para ser aplicada em alimentos.

JORGE, N.; MALACRIDA, C. R. Papaya (Carica 
papaya L.) seeds extracts as source of natural antioxidants. 
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ABSTRACT: The aim of this work was evaluate the 
antioxidant activity of papaya seeds extracts, ‘Formosa’ 
and ‘Solo’ groups, in soybean oil. Dried seeds were ground 
and submitted to sequential extraction using ethyl ether, 
ethanol and water for two hours at room temperature. 
Ethyl ether seed extracts were applied in soybean oil at 
three concentrations (200, 500 and 800 mg.Kg-1) and the 
antioxidant activity of these extracts was measured using 
the Schaal oven test. Samples of oil with added extracts 
were heated at 60°C for 20 days and assessed for peroxide 
value in periods of fi ve days. The antioxidant activity of the 
extracts was compared to the synthetic antioxidants BHT 
(butyl hidroxitoluene) and TBHQ (tert-butylhydroquinone). 
In the oven time of 15 and 20 days, signifi cant differences 
were found in peroxide values and the antioxidant activity 
order was TBHQ > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT > 
200 mg.Kg-1 > control, to ‘Formosa’ papaya seeds; and 
TBHQ > 200 mg.Kg-1 > 800 mg.Kg-1 > 500 mg.Kg-1 > BHT 
> control, to ‘Solo’ papaya seeds.

KEYWORDS: ‘Formosa’ papaya; ‘Solo’ papaya; 
antioxidants; peroxide value.
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