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Este trabalho tem como objetivo caracterizar o extrato da polpa do Butia yatay com o
intuito de constituir uma embalagem ativa biodegradavel. Sendo assim, foi realizada a extragao
dos compostos bioativos presentes na polpa do butia com duas propostas diferentes de solvente
extrator, obtendo-se valores superiores de compostos bioativos para a extragéo realizada com
agua destilada de pH 1. Os resultados para atividade antioxidante, compostos fendlicos totais e
antocianinas totais, representaram respectivamente os valores de, 91,89 £ 0,66 (%), 48,01 £ 0,27
(mg EAG.100 g') e 1,131 + 0,052 (mg/100 g de amostra). Sendo assim, os resultados obtidos
para o extrato da polpa de butia confirmaram o potencial antioxidante da fruta para aplicagcao
como aditivo ativo natural em embalagens.
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INTRODUGAO

Com o intuito de minimizar o impacto ecolégico causado pelo uso de
materiais sintéticos, surge como alternativa o uso de filmes biodegradaveis para
utilizacdo em embalagens alimenticias. Estes filmes sdo passiveis de serem
incorporados com aditivos que agreguem propriedades desejadas ao filme,
conferindo, por exemplo, prolongagédo do armazenamento do produto alimenticio
embalado por meio de agdes antioxidantes (UGALDE, 2014). Estudos
relacionados ao uso de filmes biodegradaveis incorporados de extratos de frutas
e plantas como aditivos vém sendo desenvolvidos. Machado et al. (2012)
observaram a eficacia do extrato de erva-mate como aditivo antioxidante em
filmes de amido de mandioca. Freitas et al. (2015) caracterizaram os compostos
antioxidantes presentes na polpa do Butia yatay e constataram além do teor de
antocianinas, o potencial antioxidante da mesma. Haubert et al. (2019)

realizaram estudos sobre o desenvolvimento de embalagens ativas com adi¢ao
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do extrato de Butia odorata e evidenciaram o carater antimicrobiano do filme
contendo extrato para aplicacédo em revestimento de alimentos. Conforme cita
Hoffmann (2014), os compostos fendlicos presentes na fruta do butia contribuem
com suas propriedades antioxidantes, sugerindo seu uso em industrias
alimenticias e farmacéuticas. Diante disso, evidencia-se, entre as alternativas de
aditivos naturais com potencial para aplicagcdo em embalagens ativas, o extrato
da polpa do Butia yatay. Sendo assim, o presente estudo tem como objetivo
extrair e caracterizar os compostos bioativos presentes na polpa do Butia yatay,

para futura aplicagcdo como aditivo natural em embalagens ativas para alimentos.

METODOLOGIA

A polpa do Butia yatay foi obtida de frutos oriundos da regiao de Salsal e
Quatepe, do municipio de Quarai (RS). A separagao dos componentes da fruta
(polpa, semente e carogo) foi realizada manualmente. Posteriormente, a polpa
foi congelada em temperatura de 16 °C e entdo, foi submetida a etapa de
liofilizagdo a -50°C durante 48 h. Em seguida, a polpa liofilizada foi moida em
moinho analitico de bancada (IKA®-A11BS32) e classificada quanto ao seu

didametro, através de um conjunto de peneiras da série Tyler (60, 115 e 270)

Figura 1: Conjuntos de peneiras da série Tyler utilizadas
Fonte: Autores (2019)
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Os compostos bioativos presentes na polpa da fruta liofilizada foram
extraidos utilizando a operacdo de maceracao solido-liquido. A extracdo foi
realizada em banho metabdlico (DUBINOFF, ROLAX), sob agitacdo branda, na
temperatura de 88°C, por 1 h (AVILA, 2019). Apds, foi realizada a filtracdo com
uso de bomba a vacuo e papel filtro. Com intuito de verificar a influéncia do pH
na extracdo dos compostos bioativos, foram utilizados dois tipos de solventes
extratores: agua destilada com pH 1 (acidificada com HCI) e &gua destilada com
pH 6,4. Justifica-se a escolha de utilizar &gua e ndo solventes organicos como
solvente extrator, por essa ser ambientalmente amigavel e também devido a
aplicacao do extrato como aditivo na producédo de embalagens alimenticias.

O extrato obtido foi caracterizado para o contetdo de compostos fendlicos
totais (CFT), antocianinas totais (AT) e atividade antioxidante (AA), utilizando
meétodos colorimétricos através de espectrofotdmetro da marca EQUILAN, em
triplicatas. Para quantificar os CFT, utilizou-se a metodologia descrita por
Singleton e Rossi (1965). A quantificagdo dos CFT foi realizada usando uma
curva de calibracdo de acido gélico e os resultados foram expressos em
equivalentes de acido galico (mg EAG.100 g?'). O conteido de AT foi
determinado pelo método Fuleki e Francis (1969) e seu resultado foi expresso
em mg/100 g de amostra. Para avaliacdo da AA, foi utilizado a metodologia
descrita por Brand-Willians et al. (1995), que consiste na inibicao do radical livre,

utilizando uma solucéo de DPPH.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os extratos obtidos foram quantificados quanto sua atividade
antioxidante, compostos fendlicos totais e antocianinas totais, conforme

apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados das analises dos extratos obtidos
Atividade Compostos Antocianinas
Antioxidante  Fendlicos Totais  Totais (mg/100 g
(%) (mg EAG.100 g%) de amostra)

Tipo de
Extrato

f:)rcomp

743



s’da 16° Mostra de Iniciacao
Cientifica - Congrega

Extrato sem

correcdo de 21,72 + 0,61 22,81+ 0,33 0,503 + 0,011
pH
Extrato
Acidificado ~ 01:89+0,66 48,01 £ 0,27 1,131 + 0,052

Fonte: Autores (2020)

O extrato obtido da polpa do Butia yatay com corregéo de pH apresentou
maiores resultados para os compostos bioativos. Os valores encontrados foram
préximos aos reportados pela literatura, onde Krolow et al. (2008) realizaram
estudos dos compostos bioativos presentes em diversas espécies de frutas
nativas, entre elas o Butia capitata, e reportaram 98,4% de atividade antioxidante
e 63,2 mg EAG.100 g*! para compostos fendlicos, usando etanol como solvente
extrator. Outro estudo foi realizado por Fonseca (2012), que encontrou valores
de antocianinas presentes no butia entre 1,95 e 14,23 mg/100 g. Sendo assim,
o extrato obtido utilizando agua acidificada com pH 1 obteve melhores resultados
e portanto, possui maior potencial para aplicacdo como futuro aditivo natural em

embalagens biodegradaveis.

CONCLUSAO

Por meio deste trabalho foi possivel constatar a presenca de compostos
bioativos na polpa do Butia yatay utilizando a operacdo de maceragao solido-
liquido. A extragéo realizada com agua acidificada em pH 1 mostrou-se mais
eficiente em relagdo a extragéo utilizando agua destilada sem corregao de pH.
Evidenciou-se assim, o potencial de utilizagao do extrato da polpa do Butia yatay
como aditivo natural em embalagens para revestimento de alimentos, com o
objetivo de transmitir suas propriedades antioxidantes ao produto. Além disso, é
uma alternativa a incorporagao de aditivos antioxidantes sintéticos ja existentes

no mercado.
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