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O bagaco da amora-tupi (Rubus spp), normalmente
descartado, contém bioativos com propriedades
antioxidantes, antimutagénicas e anticancerigenas,
podendo ser reaproveitado para enriquecer produtos
alimenticios e promover sustentabilidade. Apds coleta e
extracdo dos compostos bioativos, o extrato mostrou teor
de flavonoides e compostos fendlicos influenciados
positivamente pelos fatores temperatura e tempo, mas
negativamente afetado pela concentragcdo de etanol.
Observou-se uma correlagdo positiva dos teores de
compostos fendlicos com a atividade antioxidante
determinada pelos métodos ABTS e DPPH. Portanto, o
bagaco de amora-preta apresentou potencial como fonte
de antioxidantes, sugerindo a necessidade de mais
estudos para explorar suas aplicagcfes nutracéuticas.

Introducao

A amora-tupi (Rubus spp) é conhecida por seu alto teor
de compostos bioativos, que conferem capacidade
antioxidante. Durante o processamento da fruta, séo
obtidos cerca de 20% de bagaco, um subproduto rico
nesses compostos. Tradicionalmente descartado, o
bagaco pode ser reutilizado para otimizar recursos,
agregar valor nutricional a alimentos e promover a
sustentabilidade, pois contém compostos fendlicos e
flavonoides com propriedades anticancerigenas e anti-
inflamatédrias (SELLAPAN et al., 2002). Nesse sentido,
este projeto teve como objetivos a obtencgéo, extracao e
caracterizacdo do perfil antioxidante dos compostos
bioativos de extrato de bagagco de amora, para uso em
alimentos nutracéuticos.

Materiais e Métodos

As amoras-tupi foram colhidas em Ponta Grossa-PR e o
bagaco foi extraido manualmente, seco em estufa a 40 °C
e triturado. Para a obtengcdo dos extratos, um
planejamento fatorial 23 foi realizado para avaliar os
efeitos da concentragdo do solvente, temperatura e
tempo. Foram feitos 8 experimentos com diferentes
combinacBes de variaveis. A quantificacdo de fendlicos
totais, flavonoides e a atividade antioxidante dos extratos
obtidos foi avaliada pelos métodos ABTS e DPPH.

Resultados e Discussao

Os resultados da influéncia dos fatores nos teores de
compostos fendlicos dos extratos mostraram que 0s
fatores temperatura e tempo influenciaram positivamente
0os resultados, mas negativamente afetado pela
concentracdo de etanol. Ou seja, maiores tempos e
temperaturas de extracdo resultaram em maiores
concentracdes de compostos fendlicos nos extratos,
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correlacionados positivamente com sua atividade
antioxidante, como vemos na Figura 1, sugerindo que
solugBes hidroalcdolicas sédo ideais para extracdo. A
atividade antioxidante, avaliada pelo método ABTS,
mostrou que o extrato inibe quase 100% do radical ABTS+
em altas concentracdes (0,4 e 0,8 pg/mL), evidenciando
seu potencial antioxidante. JA& no método DPPH, a
inibicdo foi insignificante nas menores concentracdes,
aumentando a partir de 0,1 pg/mL, com o melhor
desempenho em 0,8 pg/mL.

Figura 1 - Superficie de resposta para a variavel Teor de Compostos
Fendlicos.
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A quantificacdo de flavonoides totais apresentou uma
correlacdo positiva com a concentragcdo do extrato,
demonstrando sua riqueza em flavonoides, embora testes
com concentracdes mais altas sejam necessarios. Esses
achados sublinham o potencial do bagaco de amora como
uma fonte rica em compostos bioativos.

Conclusao ou Conclusodes

O estudo mostrou que o bagaco da amora possui
atividade antioxidante significativa, especialmente pelo
método ABTS, sugerindo seu potencial em produtos
nutracéuticos. No entanto, mais pesquisas sao
necessarias para validar essa atividade em diferentes
condicdbes e métodos, além de um perfil quimico
detalhado dos compostos bioativos. Destaca-se a
importancia de utilizar subprodutos, como o bagaco de
amora, para promover sustentabilidade e otimizar
recursos na industria alimenticia.
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