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Assunto: Pesquisa identifica atividade biol6gica em residuos da agroindustria

alimenticia

em residuos da
agroindustria alimenticia

Reutilizacao do material como antioxidante natural pode diminuir o

impacto ambiental.

Caio Rodrigo Albuquerque®*

m todo o mundo e principalmente no Brasil,
que possui sua economia fortemente base-
ada no agronegocio, as industrias processa-
doras de alimentos geram grandes quantidades de
residuos. Esses materiais, apesar de serem tachados
como causadores de sérios problemas ambientais,
sdo fontes ricas de compostos bioativos, incluindo
substancias antioxidantes e antimicrobianas.
"Esses residuos podem ser considerados fontes
potenciais desses compostos naturais, de modo
que, ao serem aproveitados, resultam em maiores
ganhos econémicos, diminuindo simultaneamente
o impacto do descarte destes ao ambiente’, conta

a pesquisadora Priscilla Siqueira Melo, que estuda a
composicao quimica e atividade biolégica de resi-
duos agroindustriais.

De acordo com Priscilla, as pesquisas tem reve-
lado que os antioxidantes sintéticos utilizados pela
industria de alimentos, como o BHT, BHA, TBHQ
podem apresentar danos a saude dependendo da
dose e tempo de exposicao.

Orientada pelo professor Severino Matias de
Alencar, do Departamento de Agroindustria, Ali-
mentos e Nutricao (LAN), Priscilla analisou residuos
gerados por alguns setores da agroindustria bra-
sileira, especificamente os oriundos do processa-




mento vinicola, de tomate, de goiaba e do setor
cervejeiro. O projeto pretende fornecer subsidios a
industria de alimentos para a utilizacdo de antioxi-
dantes naturais em substituicao aos sintéticos.

O material analisado foi coletado em diversas par-
tes do pais. Os da industria vinicola (bagaco, engaco
e borra da fermentacao) foram adquiridos em Bento
Gongalves (RS) e Petrolina (PE), em parceria com a
Embrapa Uva e Vinho e Embrapa Semi-Arido, respec-
tivamente. Os bagacos de tomate e goiaba foram co-
letados em Monte Alto (SP) e o bagaco de malte foi
proveniente de uma cervejaria em Jacarei (SP).

No laboratorio de Bioguimica e Analise Instru-
mental, a pesquisa avaliou a atividade antioxi-
dante por quatro diferentes métodos in vitro e a
atividade antimicrobiana, além de identificar, por
cromatografia gasosa com espectrometria de mas-
sas (CG-EM), os compostos bioativos. Os ensaios
de atividade antimicrobiana foram desenvolvidos
no laboratério de Farmacologia da Faculdade de
Odontologia de Piracicaba (Unicamp).

“Esses residuos foram liofilizados e analisados
quanto ao teor de compostos fendlicos totais; ati-
vidade antioxidante pelos métodos DPPH, ABTS,
auto-oxidagdo do sistema beta-caroteno/acido
linoléico e Rancimat; atividade antimicrobiana e
composicao quimica, por cromatografo gasoso
acoplado ao espectrometro de massas’, detalha a
autora do trabalho.

As analises confirmaram que potentes antioxi-
dantes sao descartados em grande quantidade du-
rante as cadeias produtivas agroindustriais. A maior
parte das amostras analisadas, particularmente os
residuos vinicolas, é rica em compostos bioativos,
como pode ser confirmado por CG-EM.

O perfil quimico das amostras revelou que a
epicatequina foi o composto majoritario presente
tanto nos extratos etandlicos quanto aquosos de
todos os residuos vinicolas. Ja para os bagacos de
goiaba e tomate, a quercetina foi o fendlico pre-
dominante. Outros compostos como acido galico,
ferdlico, caféico, vanilico, sindpico, resveratrol e si-
ringico também foram identificados.

“Diante disso, esses residuos podem ser conside-
rados uma fonte barata e amplamente disponivel
para extracao de compostos fendlicos. Esses, por
sua vez, sao passiveis de serem incorporados nas
industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica,
sob evidente respaldo de estudos de extracido em
escala industrial e aplicacao, gerando, assim, maio-

Priscilla Siqueira Melo é formada em Ciéncias dos Alimentos pela
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq/USP) e faz
pos-graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na mesma
faculdade, atuando em um projeto financiado pela Fapesp - Fun-
dacao de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo.

res ganhos econdémicos e menores impactos am-
bientais”, explica a pesquisadora.

Pesquisa em andamento

Concluido o trabalho de Priscilla, as amostras de
maior poder antioxidante estao sendo fracionadas
por técnicas cromatograficas e o composto quimico
de interesse isolado por HPLC a fim de elucidar as
substancias responsaveis pela atividade antioxidan-
te verificada nos ensaios anteriores. Esta nova etapa
contempla um projeto de doutorado, atualmente
também desenvolvido no Laboratério de Bioquimi-
ca e Analise Instrumental. Resultados deste estudo
ja foram apresentados no 8° Simpdsio Latino Ame-
ricano de Ciéncia de Alimentos, em Campinas, no
ano passado e, em 2010, no IFT Annual Meeting and
Food Expo, em Chicago, EUA e no 25th International
Conference on Polyphenols, em Montpellier, Franca.
Além disso, o professor Severino Matias de Alencar
abordou o tema durante o XXI Simposio de Plantas
Medicinais do Brasil, realizado entre 14 e 17 de se-
tembro, no Centro de Convencdes Hotel Tambad,
em Joao Pessoa (PB). 55
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