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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Avaliagao da atividade antioxidante e identificacdo dos
acidos fendlicos presentes no bagaco de maga cv. Gala

Evaluation of antioxidant activity and identification of phenolic
acids present in the pomace of Gala variety apples

Marcia SOARES!, Lucas WELTER!, Luciano GONZAGA', Alessandro LIMA?,
Jorge MANCINI-FILHO*, Roseane FETT!

Resumo

No processamento da maga para obten¢ao do suco, ocorre a formagdo de uma elevada quantidade de residuo, representado pelas cascas e
sementes, no qual sao encontradas diversas substancias, como os compostos fendlicos, aos quais sdo atribuidas as propriedades antioxidantes.
Este estudo teve como objetivo avaliar o conteudo de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante in vitro de extratos e fragoes de
acidos fenolicos livres, esterificadas soluveis e esterificadas insoltveis, obtidos por diferentes solventes, a partir do residuo da maga cv. Gala
pelos métodos DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo) e ABTS [2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-acido sulfonico], além da identifica¢ao dos
acidos fenolicos por cromatografia gasosa. O sistema acetona 75% (v/v) em dgua foi mais eficaz na extragao dos compostos fendlicos totais.
A atividade antioxidante neste extrato foi 4,83 e 25,46 umol TEAC.g™ de amostra com o método ABTS e de 7,43 e 39,15 umol TEAC.g™!
pelo método DPPH, expressos em base imida e seca, respectivamente. O teor de flavandis foi 11,05 e 58,20 mg.100 g-! em base umida e
seca, respectivamente. Houve uma correlagao positiva entre o contetido de fendlicos totais e atividade antioxidante (r* = 0,9283). Foram
identificados os acidos fendlicos salicilico, galico, propilgalato e sinaptico nas trés fragoes avaliadas, o primeiro estando presente em maior
concentragao em todas as fragoes estudadas. Os resultados indicam o potencial antioxidante do bagago de maga.

Palavras-chave: bagaco de maga cv. Gala; atividade antioxidante; dcidos fendlicos.

Abstract

Apple processing to obtain juice produces a great amount of discarded material constituted by peel and seed. Several substances, including
phenolic compounds, to which antioxidant activity is attributed, are found in these fractions. This work aimed at evaluating total phenolic
compounds and in vitro antioxidant activity of extracts and phenolic fractions (free, soluble esterified and insoluble esterified) of apple, cv.
Gala, residues. The methodologies used were DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) and ABTS [2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline)-
6-sulfonic acid] to evaluate antioxidant activity and gas chromatography to determine phenolic acids. Extraction with 75% acetone (v/v) in
water was the most efficient to obtain total phenolic compounds. The antioxidant activity in this extract was 4.83 and 25.46 umol TEAC.g!
by the ABTS method and 7.43 and 39.15 umol TEAC.g"' by the DPPH method for wet and dry samples, respectively. Flavanol contents
in the same samples were 11.05 and 58.20 mg.100 g for wet and dry samples, respectively. A positive correlation between total phenolics
and antioxidant activity (r*= 0.9283) was observed. In the three fractions used, the following phenolic acids were identified: salicylic, gallic,
propyl gallate and synaptic acid, being the first present in the highest amount in all the fractions studied. The results obtained showed the
antioxidant potential of apple pomace.

Keywords: Gala variety apple pomace; antioxidant activity; phenolic acids.

1 Introdugao
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O crescente interesse pelos antioxidantes naturais de extra-
tos de plantas é devido a sua baixa toxicidade em relagdo aos
antioxidantes sintéticos. Extratos de frutas, vegetais, cereais e
seus subprodutos industriais sdo ricos em antioxidantes, em ci-
do ascorbico, tocoferodis, carotenodides e em compostos fendlicos
e tém demonstrado eficaz atividade antioxidante em sistemas
modelos (WOLFE; WU; LIU, 2003; MANACH et al., 2004).

Os compostos fendlicos sdo formados no metabolismo
secundario dos vegetais e possuem funcoes de defesa contra o

ataque de pragas. Ja em animais e humanos tem-se observado
que sdo capazes de reagir com radicais livres, formando radicais
estaveis. Esse poder de neutralizagdo das estruturas radicalares
dos compostos fendlicos é devido a sua estrutura quimica for-
mada por pelo menos um anel aromdtico com grupamentos
hidroxilas (GIADA; MANCINI-FILHO, 2006).

Além da sua atividade antioxidante direta, pesquisas recen-
tes tém destacado multiplas fungdes e mecanismos importantes
relacionados a habilidade dos compostos fenolicos de se ligarem
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Antioxidantes no bagaco de maga

a receptores celulares e transportadores de membranas e in-
fluenciarem a expressdo génica, a sinalizagdo e a adesdo celular
(MANACH; MAZUR; SCALBERT, 2005).

Séo descritas vérias fun¢des fisioldgicas para os compostos
fendlicos presentes na mag, incluindo atividade antialergéni-
ca in vivo e atividade inibitéria in vivo e in vitro de algumas
enzimas e receptores celulares (SHOJI; AKAZOME; IKEDA,
2004). A magd apresenta elevado teor de fitonutrientes, tais
como flavondides, polifenéis e dcidos fendlicos, encontrados na
polpa e principalmente na casca, portanto, fornece os beneficios
antioxidantes atuando na redugdo do risco de doencas cardio-
vasculares, cAncer entre outras (TSAU et al. 2005).

Atualmente existe uma série de métodos in vitro para
avaliagdo da atividade antioxidante de extratos vegetais, tendo
em vista a grande variedade de compostos com propriedades
antioxidantes, além da complexidade quanto ao seu modo de
combater os distintos radicais livres. Dentre os métodos descri-
tos, os ensaios de captura de radicais livres DPPH (2,2-difenil-
1-picrilhidrazina) e ABTS [2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazolin)
6-4cido sulfonico] utilizam espécies radicalares estéveis e a
detecgdo do ponto final se realiza geralmente por absorvancia,
sendo muito empregados na determinacio da atividade antio-
xidante de alimentos, bebidas e de plasma (LU; FOO, 2000).

O bagago de mag¢a, residuo industrial oriundo da produ-
¢do de suco, é constituido pela mistura heterogénea de casca,
semente, célice, haste e polpa (LOMMEN et al., 2000; JEWELL;
CUMINGS, 1984). Segundo Lu e Foo (2000) e Pesche et al.
(2005), os compostos bioativos da fruta in natura permanecem
na biomassa fresca, mesmo ap6s o processo de produgio do
suco. Portanto sao relevantes estudos que avaliem estes materiais
utilizados para descarte pela inddstria alimenticia, tendo em
vista que possivelmente contenham além de outros constituin-
tes, compostos com propriedades antioxidantes. Neste sentido,
o objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antioxidante
do extrato de bagaco de maga utilizando diferentes sistemas
solventes, assim como determinar o contetido de flavanois e a
composi¢do em acidos fenolicos.

2 Material e métodos

2.1 Amostras

As amostras de bagaco de maga cv. Gala safra 2005/2006,
obtidas apds a etapa de prensagem, foram fornecidas pela
Industria Fischer Sucos (Videira-SC). As amostras foram con-
geladas em freezer doméstico, a temperatura de -18 + 2 °C, até
serem analisadas. Um pré-tratamento foi realizado em estufa
a temperatura de 80 % 2 °C por 10 minutos, a fim de inativar
as enzimas polifenoloxidase (PPO) e peroxidase (POD) se-
gundo metodologia previamente descrita por Valderrama,
Maranfoni e Clemente (2001), que descrevem a inativacdo
destas enzimas nesta temperatura. Em seguida, as amostras
foram secas a 45 £ 2 °C por 4 horas, trituradas em moinho de
bancada (IKA A11 Basic) e padronizadas em granulometria de
60 mesch (0,25 mm). Até a obtengdo dos extratos, as amostras
foram armazenadas em embalagens de polietilenoa-18+2°C.
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Determinou-se a umidade inicial e final dos bagacos de maga
(AOAC, 1995) para padroniza¢do das amostras.

2.2 Preparagdo dos extratos

O residuo seco do bagago foi submetido a extra¢do com
diferentes sistemas solventes para determinar a efetividade do
tipo de solvente na extragdo dos compostos fendlicos totais do
bagaco de ma¢a (YILMAZ; TOLEDO, 2006). Os extratos foram
preparados com 3,0 g de material seco, utilizando como solven-
tes extratores, as seguintes solugdes aquosas: etanol, metanol e
acetona a 0, 25, 50, 75 e 100% (v/v), sob agitacdo e ao abrigo
total da luz, durante duas horas. Posteriormente os extratos
foram filtrados em papel filtro Whatman n° 1 e transferidos
para baldo volumétrico, com volume final ajustado para 50 mL.
O rendimento da extragdo foi calculado e seu resultado (%)
expresso em peso seco. Para determinacédo do teor de flavanois
e da atividade antioxidante, os extratos foram preparados com
material seco a 45 °C (3,0 g) e material fresco (5,0 g), utilizando
como solvente acetona 75% (v/v).

2.3 Determinagdo de polifenéis totais (PT)

O contetdo de Polifendis Totais foi determinado pelo mé-
todo espectrofotométrico desenvolvido por Folin-Ciocateau
(ROSSI; SINGLETON, 1965). Preparou-se uma curva padrao
com acido galico em concentragio variando de 50 a 500 mg.L ™,
e os resultados foram expressos em mg equivalente de acido
galico 100.g™' de amostra (base seca). As analises foram reali-
zadas em triplicata.

2.4 Determinagdo de flavanéis totais

A determinagéo de flavanois totais foi realizada aplicando-
se 0 método DMACA (p-dimetilaminocinmaldeido), descrito
por Arnous, Marcus e Kefalas (2002). A concentragdo total de
flavanois foi estimada com base na curva padréo, preparada
com solugdo de catequina (1-16 mg de catequina/L). Os resul-
tados foram expressos em mg equivalente a catequina 100 g*
de amostra.

2.5 Atividade antioxidante - método ABTS (2,2’-azino-bis
(3-etilbenzotiazolin) 6-dcido sulfénico)

O método ABTS utilizado foi descrito por Re et al. (1999)
e modificado por Kuskoski et al. (2004). A absorbancia foi me-
dida em espectrofotdmetro modelo Hewlett-Packard 8452 A,
no tempo de 7 minutos ap6s a adi¢ao da amostra. Os resultados
foram expressos em TEAC (atividade antioxidante equivalente
ao Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxi-
lico)) em pmol TEAC.g! de amostra, e em VCEAC (atividade
antioxidante equivalente a vitamina C, em mg VCEAC.100g™
de amostra).

2.6 Atividade antioxidante - método DPPH
(2,2-difenil-1-picrilhidrazila)

A capacidade antioxidante foi determinada também pela
redugdo do radical estavel DPPH' através da a¢do dos antioxi-
dantes presentes na amostra, de acordo com Brand-Willams,
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Cuvelier e Berset (1995), com modificagdes de Kim et al. (2002).
A medida de absorbancia do radical antes de adicionar a amos-
tra (A,) e depois de 30 minutos de reagdo (A,) €é realizada no
comprimento de onda de 517 nm. Os resultados sdo expressos
em TEAC (umol TEAC.g™' de amostra).

2.7 Identificagdo das fragoes de dcidos
fendlicos do bagaco da maga

A obtengio de fragdes de compostos fendlicos presentes no
bagaco de maga foi realizada pelo método descrito por Krygier,
Sosulski e Hogge (1982), com algumas modificagoes (SOTERO,
2002). A identificagdo dos acidos fendlicos foi baseada nos
tempos de reten¢do dos dcidos fendlicos padroes e realizada
em cromatégrafo Shimadzu, modelo GC 17A, equipado com
detector de ionizagdo de chama. As condigdes cromatograficas
seguiram os procedimentos descritos por Dabrowski e Sosulski
(1984), com modificagdes propostas por Moreira e Mancini
Filho (2003). Foi utilizada uma coluna semipolar DB5 (] & W*),
medindo 30 m X 0,25 mm. As condi¢des de operagido foram as
seguintes: temperatura inicial da coluna a 150 °C, isotérmica
por trés minutos; rampa de 150 para 300 °C, aumentando
5 °C/minuto; isotérmica a 300 °C por trés minutos. A tempe-
ratura da camara de injecdo foi de 250 °C e a do detector foi de
300 °C. Uma solu¢do padrao foi preparada diluindo-se os 18
acidos fenolicos em metanol, e uma aliquota desta solugéo foi
adicionada ao padréo interno (éster metilico do acido hepta-
decanoico) antes da inje¢ao no cromatégrafo.

2.8 Andlise estatistica

Os resultados foram expressos na forma de
média * desvio padrdo (n = 3). Para analise estatistica dos
resultados, utilizou-se o programa Statistica® 6.0 da StatSoft
(Tulsa, EUA). Foram utilizados analise de varidncia (ANOVA)
e o teste de Tukey para identificar diferengas significativas entre
as médias (p < 0,05).

3 Resultados e discussao

3.1 Determinagdo de fendlicos totais

Os compostos fendlicos sdo os maiores responsaveis pela
atividade antioxidante em frutos (HEIM; TAGLIAFERRO;
BOBYLIA, 2002). Para que os compostos fenélicos sejam con-
siderados antioxidantes e possam exercer seu papel biologico
¢ necessario que, em baixas concentragdes, sejam capazes de
impedir, retardar ou prevenir a auto-oxidagdo ou oxida¢do
mediada por radicais livres e que o produto formado apés a
reacao seja estavel (RICE-EVANS, 1996). Os resultados obtidos
(Figura 1) demonstram que, dos diferentes solventes utilizados
na extragdo dos fenolicos totais do bagago de magd dacv. Galaa
acetona foi a que apresentou maior eficiéncia de extragio.

A extragdo com acetona nas concentragdes de 75% e 100%
(v/v) apresentou maior conteudo de compostos fenodlicos
(467,24 +7,20 mg GAE.100 g e 522,74 + 4,02 mg GAE.100 g,
base seca). Ndo houve diferenca significativa entre as concen-
tragoes de 75% e 100% (v/v) na variedade estudada (p < 0,05).
Esses resultados estdo de acordo com o estudo feito por Yilmaz
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Figura 1. Fenolicos totais dos extratos obtidos do bagago de maga cv.
Gala safra 2006 em diferentes sistemas de solventes (base seca).

e Toledo (2006), em cujo relatério misturas aquosas de acetona
a50% e 75% (v/v) foram mais eficientes na extracdo de consti-
tuintes fenolicos em semente de uva que os sistemas etanol 60%
e metanol 70% (v/v). Em pesquisa desenvolvida por Eberhardt,
Lee e Liu (2000) com maga cv. Red Delicious, utilizando como
solvente extrator a acetona 80%, foram obtidos teores de com-
postos fenolicos de 290,2+ 4,2 ¢ 219,8 £ 1,8 mg GAE.100 g™' em
base seca, em magds com e sem pele, respectivamente.

De acordo com os resultados apresentados na Figura 1,
o contetdo de fenolicos totais que permanece no bagago de
maga é elevado (134,45 a 522,74 mg GAE.100 g™ em base seca),
quando comparado com outros frutos e bagas. Stratil, Klejdus
e Kuban (2007) relataram um contetdo fendlico na maga cv.
Golden Delicious de 14,9 mg GAE.g™' em base seca) e Kim, Jeong
e Lee (2003) encontraram valores de 118,0 mg GAE.100 g™' (base
seca) em maca Gala e 174 a 375 mg GAE.100 g' em diversas
variedades de acerola. Segundo Sun et al. (2002), na maga fresca,
o conteudo de fendlicos totais é em média de 296,3 £ 6,4 mg
GAE.100 g, enquanto que Cieslik, Greda e Adamus (2006)
apresentaram para o contetido fenolico da magé, em peso seco,
valores entre 905 e 1030 mg GAE.100 g

3.2 Determinagdo de flavandis e atividade antioxidante

A determinacéo de flavanois no bagago da maga apresentou
valores de 11,05+ 1,24 e 58,20 £ 6,56 mg CE.100 g™ na amostra
em base imida e base seca, respectivamente (Tabela 1). Chinnici
etal. (2004) encontraram valores totais de flavanois (equivalente
a catequina) de 223 +26,4 e 46,1 + 9,22 mg.kg™' em peso fresco,
para maca descascada e polpa de maga, respectivamente. Esses
valores sdo superiores aos encontrados em nosso estudo. Pro-
vavelmente a maior parte dos flavandis foi extraida juntamente
com o suco, restando no bagago outras classes de flavondides que
se encontram mais fortemente ligados a parede celular, como os
acidos fenolicos e compostos fenolicos de alto peso molecular
ligados a agucares ou lignina.

Ainda na Tabela 1, podem ser vistos os valores da capaci-
dade antioxidante determinada pelos métodos de seqiiestro dos
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Tabela 1. Teores de flavanois e atividade antioxidante (ABTS e DPPH) de extratos do bagago de maca cv. Gala safra 2006 obtidos com acetona

75% (v/v).

Amostras Flavanoéis® (mg.100 g') ABTS-TEAC® (umol.g?') ABTS-VCEAC<(mg.100 g') DPPH-TEAC® (umol.g') DPPH-VCEAC‘ (mg.100 g')

BU 11,05+ 1,24
BS 58,20 £ 6,56

4,83+0,30
25,46 £ 1,39

76,83 + 4,12
404,68 + 1,70

93,61 + 5,50
493,06 + 8,91

7,43 +0,43
39,15+2,27

Meédia = DP, n = 3. °CE = equivalente a catequina; "TEAC = atividade antioxidante equivalente ao Trolox em 7 minutos (ABTS) e 30 minutos (DPPH); “VCEAC = atividade antioxidante

equivalente a vitamina C; BU = base imida; e BS = base seca.

radicais ABTS* e DPPH’ para o bagaco de maga cv. Gala. De
acordo com essa tabela, o valor TEAC (ABTS) em base umida
foi de 4,83 £ 0,30 umol.g™'. Comparando os resultados obtidos
com os descritos na literatura, pode-se constatar que Kuskoski
(2003), avaliando a atividade antioxidante do fruto baguacu
(Eugenia Umbelliflora Berg) natural do Estado de Santa Catarina,
Brasil, encontrou um TEAC de 3,08 umol.g de fruto fresco e
Sellappan, Akoh e Krewer (2002) constataram que os valores
TEAC de mirtilo (Vaccinium myrtillos) e zarzamora (Rubus
fruticosus) foram de 0,8 e 3,8 umol.g™* de frutos frescos, res-
pectivamente. Demonstrando assim que o bagago de maga cv.
Gala contém uma elevada atividade antioxidante pelo ensaio de
captura de radicais ABTS, sendo inclusive superior a algumas
frutas usualmente consumidas.

Os valores VCEAC (ABTS) do bagago de maga cv. Gala
foram de 404,68 + 1,70 por 100 g' em base seca, superiores
aos reportados por Kim et al. (2002) que encontraram valores
de 205,4 £ 5,6 mg.100 g* em base seca VCEAC, para extratos
dessa mesma variedade de maca. Esses mesmos autores ava-
liaram extratos de outras variedades de magas produzidas em
distintos paises e encontraram valores que variaram de 205 a
559.mg.100 g' em base seca.

Os valores TEAC (DPPH) da amostra analisada foram
de 7,43 £ 0,43 umol.g™' em base umida, valores proximos aos
detectados por Villano et al. (2006) ao analisar 16 variedades
de vinhos tintos produzidos no sul da Espanha, encontran-
do um valor médio de 9,44 + 3,97 umol.mL". Ja o VCEAC
(DPPH) foi de 93,61 + 5,50 mg.100 g! em base umida e
493,06 +8,91 mg.100 g*' em base seca. Demonstrando, portan-
to, pelos dois métodos antioxidantes in vitro, utilizados neste
estudo, que o bagago de maca cv. Gala possui uma atividade
antioxidante expressiva, podendo ser aproveitado como fonte
de antioxidantes naturais.

3.3 Relagdo entre atividade antioxidante
(TEAC) e conteuido de fendlicos totais

Utilizando-se o método ABTS neste estudo, o coeficiente
de regressdo entre o conteiido de fendlicos totais e atividade
antioxidante dos extratos obtidos a partir das diferentes con-
centragdes de acetona foi r* = 0,9283, p < 0,05 (Figura 2). Esse
valor confirma os dados apresentados em diversos estudos,
que mostram que a capacidade antioxidante é fortemente re-
lacionada com o teor de compostos fendlicos totais presentes
(MAKRIS; BOSKOU; ANDRIKOPOULOS, 2007; THAIPONG
etal., 2006; ABDILLE et al., 2005; KAUR; KAPOOR, 2002). No
estudo de Sun et al. (2002), foi encontrada uma relagdo direta
(r*=0,9788, p < 0,01) entre atividade antioxidante e o contetido
de fendlicos totais em diferentes frutas.
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Figura 2. Correla¢do entre polifendis totais dos extratos do bagago de
maga cv. Gala em diferentes concentragdes de acetona (0, 25, 50, 75 e
100%) com atividade antioxidante em TEAC (umol.g™), determinada
pelo método ABTS; em base seca.

3.4 Identificagdo dos dcidos fendlicos e avaliagio
da sua atividade antioxidante

Para a extragdo das diferentes fracdes de acidos fendlicos
seguiu-se a metodologia descrita por Krygier, Sosuski e Hogge
(1982), na qual se realiza uma extragdo inicial com tetrahidro-
furano (THF) e se obtém os acidos fenolicos que se encontram
livres (AFL) no vegetal. O residuo dessa extragdo é novamente
extraido com uma mistura de metanol/acetona/agua e hidrolisa-
do com NaOH para liberar os ésteres soltiveis que se encontram
esterificados com proteinas e/ou polipeptideos, em seguida
extraidos com uma mistura de éter etilico/acetato de etila/
THF obtendo-se a fracio Acidos Fendlicos Solaveis (AFES). O
residuo proveniente da extragiao dos AFES ¢ hidrolisado e, em
seguida, acidificado e extraido com uma mistura de éter etilico/
acetato de etila/THF, obtendo-se a fracdo de Acidos Fendlicos
Insoluveis (AFEI). Portanto sdo fragdes altamente purificadas.

Na Tabela 2, esta apresentado o conteudo de fendlicos totais
eaatividade antioxidante das diferentes fragdes de acidos feno-
licos. De acordo com essa tabela, pode-se constatar que das trés
fracdes obtidas a AFES é mais rica em fendlicos totais (260,01 mg
GAE.100 g), apresentando também maior capacidade em de-
gradar os radicais ABTS (57,36 umol.g™' umolTEAC.g™).

A identificacdo e a quantifica¢do dos dcidos fendlicos pre-
sentes nas fracdes AFL, AFES e AFEI presentes no bagaco de
maga cv. Gala podem ser observadas na Tabela 3. De acordo com
essa tabela, pode-se constatar que o dcido salicilico esta presente
nas trés fracdes avaliadas sempre em maior concentra¢io; foram
também identificados os acidos gélico, propilgalato e sinaptico
em todas as fragdes. Na AFES, foram identificados dez diferen-
tes acidos fendlicos, sendo predominantes os acidos salicilico
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Tabela 2. Atividade antioxidante (ABTS) e contetdo de fenolicos totais
das fragoes fenolicas do bagaco de maga cv. Gala, safra 2005/2006.

Fenolicos totais' ABTS (TEAC)?

mg GAE.100 g™ (umol.g™)
AFL 230,39 AFL 31,77
AFES 260,01 AFES 57,36
AFEI 208,90 AFEI 24,26

AFL = fragdo écidos fendlicos livres; AFES = fragdo esterificada soluvel; AFEI = fragao
esterificada ligante insolivel; 'GAE: equivalente a dcido gilico; e “TEAC: atividade antio-
xidante equivalente ao Trolox.

Tabela 3. Contetdo de acidos fendlicos livres e de esterificados soluveis
e insoltveis do bagaco de maca cv. Gala safra 2005/2006.

Acidos fenélicos AFL AFES AFEI
Salicilico 28,22 £1,83 52,77 £ 4,50 10,69 £ 0,73
Cinamico nd 0,084 £ 0,01 0,032 £0,00
Vanilico nd 0,056 + 0,00 nd
p-cumdrico 0,070 £ 0,01 0,044 £ 0,00 nd
Galico 0,065 £ 0,01 0,175+0,03 0,075 £ 0,01
Propilgalato 0,097 £0,01 0,198 £ 0,00 0,039 £ 0,00
Ferulico nd 0,160 £ 0,17 0,079 £ 0,04
Caféico nd 0,044 £ 0,00 0,033 £0,03
Sinaptico 0,069 £ 0,00 0,140 £ 0,04 0,021 £0,03
Elagico nd 0,051 £0,01 nd

Resultados expressos em mg.g™' de amostra seca. Média + desvio padrao, n = 3; nd = ndo
detectado; AFL = fragdo 4cidos fendlicos livres; AFES = fragdo esterificada soluvel; e
AFEI = fragio esterificada ligante insoltvel.

(52,77 mg.g™"), galico (0,175 mg.g™'), propilgalato (0,198 mg.g™'),
feralico (0,160 mg.g™") e sinaptico (0,140 mg.g™'), bem como
tragos de caféico, cindmico e vanilico. Yeh e Yen (2006) cita que
entre todos os acidos hidrobenzoicos presentes nos vegetais, o
acido galico ¢ o que apresenta maior efetividade na inativacao
do radical ABTS. Estudos realizados por Hsieh, Yen e Chen
(2005) e Meyer et al. (1998) observaram a propriedade do
acido ferulico como seqiiestrante de radicais livres, mesmo em
concentra¢des muito reduzidas. Baggio et al. (2007) também
constataram uma predominéncia de acido salicilico na casca do
café (Coffea arabica, L.). Ja Lu e Foo (1997; 1999) identificaram
nos extratos acetonicos de bagaco de maca diferentes polifenois,
como acido clorogénico, caféico e p-cumarico, além da floridzi-
na, epicatequina e quercetina glicosidica.

4 Conclusoes

Os resultados obtidos nas condiges de realizagdo desta pes-
quisa permitem inferir que: os diferentes sistemas de solventes
utilizados na extragio afetaram significativamente o contetido
de fendlicos totais do bagaco de maca e que o sistema solvente
constituido por acetona 75% (v/v) em dgua foi o mais eficaz em
extrair os compostos fendlicos totais; 0 bagaco de maca cv. Gala
apresentou elevada atividade antioxidante pelos dois métodos
empregados; foram identificados os dcidos fendlicos salicilico,
galico, propilgalato e sinaptico nas trés fracdes avaliadas, o
primeiro estando presente em maior concentracio em todas
as fracoes estudadas; os resultados obtidos indicam a possibi-
lidade da utilizagdo do bagago de maga cv. Gala como fonte de
antioxidantes naturais.
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