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Resumo

O bagaco de malte (BM) é rico em compostos fendlicos,
resultando em acdo antioxidante. Neste trabalho foram
utilizadas diferentes técnicas extrativas (maceracao,
ultrassom e soxhlet) com o bagaco de malte dos tipos
Pilsen e Weiss, utlizando etanol e acetona como
solventes. Os extratos concentrados foram submetidos
as analises de teor de fendlicos totais e ABTS. Os
resultados de teor de fendlicos e atividade antioxidante
foram superiores para o BM tipo Weiss. A técnica
extrativa de Soxhlet foi eficiente para a extragdo de
compostos bioativos, apresentando maiores atividades
antioxidantes em ambos os tipos de BM avaliados.

Introducao

E crescente o interesse em identificar antioxidantes
naturais para substituicdo dos sintéticos, pois embora
existam milhares de aditivos passiveis de uso para
aumentar o tempo de conservacao dos alimentos, alguns
aditivos sintéticos foram relacionados a efeitos colaterais
neurolégicos, gastrointestinais e respiratérios (CALEJA
et al., 2015). Entre os antioxidantes naturais, destacam-
se o0s compostos fendlicos, que exibem diversas
propriedades funcionais (SHAHIDI; AMBIGAIPALAN,
2015). O objetivo deste trabalho foi recolher o residuo da
indastria cervejeira (BM), a fim de extrair compostos
bioativos por meio de diferentes métodos e avaliar seu
potencial antioxidante e o teor de compostos fendlicos.

Material e Métodos

O residuo de bagaco de malte do tipo Pilsen e do tipo
Weiss foi cedido pela industria Koch Cervejaria (Ponta
Grossa-PR). As amostras de bagaco foram secas,
trituradas e tamisadas, utlizadas nas extracdes por
maceracao, ultrassom e soxhlet. Apés as extracbes as
amostras foram filtradas e submetidas a secagem em
rota-evaporador. O teor de fendlicos totais foi avaliado
de acordo com o método de Folin-Ciocalteau
(Dinamica®) e expresso em equivalente de &cido galico.
Para avaliacdo do potencial antioxidante, realizou-se
ensaio de ABTS®" (PELLEGRINI et al., 1999).

Resultados e Discussao

Os teores de fendlicos totais dos diferentes residuos
(BM) sé@o apresentados na Tabela 1 e os resultados da
atividade antioxidante, determinada pelo método de
ABTS*®", sdo mostrados na Tabela 2. Os maiores valores
do teor de fendlicos foram observados para os extratos
do bagaco do tipo Weiss, com uma tendéncia a maior
rendimento para o processo de maceragao.
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Os resultados de atividade antioxidante mostram que o
método de Soxhlet foi mais eficiente, apresentando
atividade antioxidante significativamente superior aos
extratos obtidos pelas outras técnicas (Tabela 2).

Tabela 1. Teor de compostos fendlicos de extratos bagacos de
malte por diferentes técnicas extrativas.
Teor de fendlicos (mg &c. galico/mL)

Técnica extrativa

Pilsen Weiss

Maceragao 246,6 446,5
Ultrassom 264,4 255,9
Soxhlet 287,2 356,3
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O Clso é a concentracdo necessaria de antioxidante para
reduzir em 50% o radical ABTS®", considerando que,

guanto menor o valor do Cls, maior € o potencial
antioxidante da amostra.

Tabela 2. Atividade antioxidante por ABTS de extrato bagaco de
malte por diferentes técnicas extrativas.

. . Clso (Mg/mL)
Técnica extrativa Pilsen Weiss
Maceracao 3775 49,06
Ultrassom 31,8 30,06
Soxhlet 0,84 0,46

E possivel concluir, com base na atividade antioxidante
dos extratos, que a técnica extrativa de Soxhlet foi mais
eficiente, pois € um método continuo e exaustivo,
possibilitando uma maior extracdo quando comparado
aos demais métodos, resultando num maior potencial

antioxidante.

Conclusao

De modo geral, quanto maior a concentracdo de
fendlicos maior é o potencial antioxidante. Levando em
consideragdo a eficiéncia do procedimento extrativo, a
técnica de Soxhlet resultou em extratos com maior
potencial antioxidante. Assim, o bagaco de malte pode
representar uma alternativa a ser considerada como
antioxidante natural a para conservagdo de alimentos,
visando a valorizagao deste subproduto.
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