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INTRODUCAO

O marmelo (Fig. 1) tem sido objeto de varios estudos cientificos focados na caraterizacao da sua composicao
nutricional e fitoquimica e na avaliacao de propriedades biologicas, sobretudo da polpa e das sementes [1].
Tambem se sabe que a sua casca € rica em compostos fendlicos com potencial bioativo, tais como acidos
hidroxicinamicos (acidos cafeoilquinicos) e flavondis [1,2]. Contudo, nao existem muitos estudos na
literatura que descrevam composicional e biologicamente esta parte do fruto. Deste modo, este estudo teve 2
como objetivo analisar os compostos fenolicos e avaliar a atividade antioxidante da casca de marmelo. Fig. 1 Marmelo, fruto do marmeleiro.

METODOLOGIA

A casca de marmelo foi liofilizada, reduzida a po e submetida a extracoes
solido-liquido com uma mistura hidroetanolica a temperatura ambiente (HE)
e com agua a ebulicao (AE). Os extratos obtidos foram caraterizados quanto
ao perfil fenolico por HPLC-DAD-ESI/MS" [3] e a atividade antioxidante fol
avallada in vitro pelos ensaios de inibicao da hemaolise oxidativa (OxHLIA)
e da formacao de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS),
Afvidade antioxidante Sl fendlio utilizando eritrocitos ovinos e células cerebrais suinas, respetivamente [3]. O

TBARS e OXHLIA HPLC-DAD-ESI/MS" teor total de fibra dietética nos residuos solidos das extracoes fol determinado
por um metodo enzimatico-gravimétrico da AOAC International [4].

RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato HE apresentou maior atividade antioxidante que o AE em ambos 0s ensaios, a Tabela 1. Composicao fenolica dos extratos HE e AE.
qual e mostrada na Fig. 2 pelos valores de I1Cso mais baixos. Foram identificados 16 Contelido (mg/g extrato)
T : : ;- T ; - - ;- Composto
COMPOStos fenol_lcos, Incluindo 5 acidos feno_llcos (acidos cafe0|lqum|co_s), 9 flavan-3- P e A B Al
ois e 2 flavondis (Tabela 1). Os flavan-3-0is foram 0s compostos mais abundantes, - .
.. . Acido 3-O-cafeollquinico 0,372 +0,004 0,399 + 0,008
correspondendo a cerca de 56,6% e 47,8% dos compostos fenolicos quantificados nos -
extratos HE e AE, respetivamente. Os 4cidos fenélicos foram mais abundantes no  “cide 3-O-p-cumaroiiguinico 2,087=0,004 0,002+ 0,002
extrato AE e o0 acido cis-5-O-cafeoilguinico foi o0 composto predominante (0,498-0,63  Acido cis-5-O-cafeoilquinico 0,498+ 0,005 0,63+0,02
mg/g de extrato). Estes resultados evidenciam que a extracao hidroetandlica é preferivel  Acido trans-5-O-cafeoilquinico 0,192 + 0,007 0,183 + 0,006
para obter maiores quantidades de flavan-3-0is, enquanto que a extracao Com agua a .y catequina 091840003 0187 0.007
ebulicao @ mais indicada para recuperar acidos fendlicos e flavondis. Alem disso, 0s - -
, ~ : - Acido 5-O-p-cumaroilquinico 0,028 + 0,002 0,037 + 0,002
residuos da extracao revelaram teores de fibra total que atingiram os 37 g/100 g DW.
Trimero de (epi)catequina do tipo 3 0,76 £+ 0,02 0,557 + 0,006
500
450 i Tetramero de (epi)catequina do tipo f3 0,330+ 0,008 0,226 + 0,007
400
£ 350 . % Dimero de (epi)catequina do tipo B 0,3+0,02 0,233+ 0,002
S 300 i __ . EXtrato
o 250 b = hidroetanolico (HE) Tetramero de (epi)catequina do tipo B 0,192 + 0,009 0,152 + 0,002
S igg ; = = Trimero de (epi)catequina do tipo f 0,385+ 0,005 0,302 + 0,005
° b = = Extrato aquoso (AE) o _ _ _
= 100 , @ = = . = C rimero de (epi)catequina do tipo 3 0,185+ 0,007 0,146 + 0,006
< 90 i = = - — -
- 5o _ : = : — = N Trimero de (epi)catequina do tipo 3 0,128 + 0,002 0,126 + 0,004
. _ _ Trolox (controlo positivo) _ _ _ _
At 60 min At 120 min At 180 min Quercetina-O-desoxi-hexosil-hexosido 0,427 + 0,001 0,490 + 0,002
TBARS OxHLIA Procianidina com ligacdo do tipo A 0,171+ 0,007 0,120 = 0,002
Figura 2. Atividade antioxidante dos extratos HE e AE e do controlo positivo. Kaempferol-O-desoxi-hexosil-hexosido  0,435+0,004 0,403 + 0,003
CONCLUSAO
Os resultados evidenciaram que a casca de marmelo podera ser elevada atividade antioxidante, associada sobretudo a flavan-3-0is.
explorada pela industria para obtencao de ingredientes naturais com Futuramente, esta prevista a otimizacao de processos de extracao

potencial para conservar e fortificar alimentos e bebidas, dada a sua malis sustentavels para producao de extratos bioativos, cuja acao
composicao rica em fibra, acidos cafeoilquinicos e flavonoides e a conservante sera avaliada em produtos alimentares (smoothies).
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