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Resumo  
O marmelo (Cydonia oblonga Mill.) é um fruto amargo e adstringente amplamente usado na produção 
de marmelada através de um processo que descarta a casca como subproduto. Contudo, estudos 
anteriores indicam que a casca deste fruto possui compostos bioativos com propriedades funcionais 
e promotoras de saúde. Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar o potencial deste 
subproduto sob a forma de um conservante alimentar natural. Para isso, foi otimizada a extração de 
compostos bioativos a partir desta matriz vegetal, implementando um desenho de composto central 
circunscrito de 20 execuções combinando os efeitos dos fatores tempo, temperatura e proporção de 
etanol. Como respostas, considerou-se o rendimento de extração, avaliado gravimetricamente, e os 
teores de ácidos orgânicos e polifenóis, quantificados por técnicas cromatográficas. Estas análises 
permitiram identificar dezassete compostos fenólicos e três ácidos orgânicos. Os dados obtidos foram 
seguidamente ajustados a uma equação polinomial quadrática para obtenção de modelos teóricos 
preditivos, que foram validados estatisticamente e usados para determinar as condições ótimas de 
extração. Estas foram aplicadas experimentalmente, obtendo extratos que foram analisados quanto à 
sua atividade antioxidante por ensaios in vitro e atividade antimicrobiana por métodos de microdiluição. 
Estes extratos apresentaram capacidade de inibir a peroxidação lipídica e a hemólise oxidativa e de 
inibir o crescimento de vários microrganismos associados a contaminações alimentares. Estes 
resultados destacam o potencial inexplorado da casca de marmelo para obtenção de extratos bioativos 
ricos em compostos fenólicos e ácido málico, que poderão ser usados pela indústria alimentar para 
incorporação em alimentos e bebidas como conservantes naturais.  
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Abstract 
Quince (Cydonia oblonga Mill.) is a bitter and astringent fruit widely used in the production of 
marmalade through a process that discards its peel as a by-product. However, previous studies indicate 
that the peel of this fruit has bioactive compounds with functional and health-promoting properties. 
Therefore, this work aimed to evaluate the potential of this by-product in the form of a natural food 
preservative. For this, the extraction of bioactive compounds from this plant matrix was optimized 
through the implementation of a 20-run central composite rotatable design combining the effects of 
time, temperature, and ethanol proportion. As response variables, the extraction yield, evaluated 
gravimetrically, and the contents of organic acids and polyphenols, quantified by chromatographic 
techniques, were considered. These analyses allowed the identification of seventeen phenolic 
compounds and three organic acids, among other molecules. The data obtained were then fitted to a 
quadratic polynomial equation to develop predictive theoretical models, which were statistically 
validated and used to determine the optimal extraction conditions. These were applied experimentally 
and the extracts obtained were analysed for their antioxidant activity by in vitro assays and antimicrobial 
activity by microdilution methods. These extracts showed the ability to inhibit lipid peroxidation and 
oxidative haemolysis and capacity to inhibit the growth of various foodborne and food spoilage 
microorganisms. These results highlight the unexplored potential of quince peel to obtain bioactive 
extracts rich in phenolic compounds and malic acid, which can be used by the food industry for 
incorporation into foods and beverages as natural preservatives. 
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