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RESUMO

A melancia € uma fruta de origem tropical, caracteriza-se principalmente por
apresentar em sua composi¢cdo um alto teor de agua e como componente funcional
o licopeno. A perecibilidade desse fruto torna-se um fator significativo no aumento do
desperdicio do mesmo. A producao de doces se tornou um ponto muito forte na area
da tecnologia de alimentos pois é uma técnica que ajuda a conservar o0s
componentes funcionais e, devido a grande quantidade de acgucar, impedem a
proliferagdo de microrganismos. O licopeno € um dos 600 pigmentos carotenoides
mais abundantes na natureza, e uma de suas fontes € a melancia. Diferentes
estudos apontam que a biodisponibilidade do licopeno é aumentada em alimentos
processados termicamente. Nesse trabalho procurou-se analisar se ha a presenca
de pigmento licopeno nas amostras de cobertura de melancia para sorvete em
diferentes formulagdes. Para isso foram utilizadas técnicas de cromatografia em
camada delgada (CCD), utilizando o etanol como eluente, e varredura por
espectrofotometria UV-vis a fim de identificar a presenca desse composto. Ainda que
seguindo trabalhos anteriores que utilizaram etanol para a extracdo de licopeno,
esse solvente nao foi efetivo pois tanto na CCD quanto na varredura os sinais de
presenca do composto ndo permitiram uma interpretacdo mais apurada. Contudo,
utilizando o cloroférmio, os sinais obtidos na varredura em espectrofotometria
coincidiram com o que é apresentado na literatura. Ainda que nao tenha sido
utilizado o padrao de licopeno, a maior area na extracao com cloroférmio indica que
a amostra 7 (sete) teve a maior concentracdo haja vista a maior area apresentada
no espectro de varredura. Por fim, foi observado que tanto o tipo de solvente,
quando a matéria prima utilizada podem ter grande influéncia sobre o resultado final

das analises.

Palavras-chave: Melancia. Licopeno. Cromatografia. Espectrofotometria.



ABSTRACT

The watermelon is a fruit of tropical origin, it is characterized mainly by its
composition as a high water content and as a functional component, lycopene. The
perishability of this fruit becomes a significant factor in increasing its waste. The
production of sweets has become a very strong point in the area of food technology
because it is a technique that helps to conserve the functional components and, due
to the large amount of sugar, prevent the proliferation of microorganisms. Lycopene
is one of the 600 most abundant carotenoid pigments in nature, and one of its
sources is watermelon. Different studies indicate that the bioavailability of lycopene is
increased in thermally processed foods. In this work, we tried to analyze the
presence of lycopene pigment in the watermelon cover samples for ice cream in
different formulations. For this, thin-layer chromatography (CCD) techniques were
used, using ethanol as eluent, and UV-vis spectrophotometry to identify the presence
of this compound. Although following previous works that used ethanol for the
extraction of lycopene, this solvent was not effective because in both the CCD and in
the scan the signs of presence of the compound did not allow a more accurate
interpretation. However, using chloroform, the signals obtained in the
spectrophotometry scan coincided with what is presented in the literature. Although
the lycopene standard was not used, the largest area in chloroform extraction
indicates that sample 7 (seven) had the highest concentration due to the larger area
presented in the scanning spectrum. Finally, it was observed that both the type of
solvent, when the raw material used can have great influence on the final result of

the analyzes

Keywords: Watermelon. Lycopene. Chromatography. Spectrophotometry
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1 INTRODUGAO

A melancia é uma fruta de origem tropical, caracteriza-se principalmente por
apresentar um alto teor de agua em sua composi¢cao (SANTANA; OLIVEIRA, 2005),
bem como nutrientes vitais para o organismo como potassio, magneésio, calcio, ferro,
aminoacidos e compostos antioxidantes (OMS-OLIU et al., 2012; RAWSON et al.,
2011).

A produgédo de doces se tornou um ponto muito forte na area da tecnologia de
alimentos, € uma técnica bastante alternativa para a conservagado da matéria-prima,
ja que reduz as sobras provenientes do processamento e aumenta a vida util
daquele alimento (SANT'ANA; OLIVEIRA, 2005).

Devido ao elevado teor de liquidos, a perecibilidade desse fruto torna-se um
fator significativo no aumento do desperdicio do mesmo. Portanto € de suma
importancia o processamento da melancia, buscando o aproveitamento de residuos
e diminuicdo de perdas, (MASSA et al., 2014) ja que se trata de um alimento que
contém importantes fontes nutricionais.

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), doce de fruta em cobertura, doce em
pasta e geleia de frutas, sao produtos obtidos a partir do processamento de frutas
com agucar, podendo adicionar outros ingredientes e aditivos.

A grande quantidade de acgucar presente nesses alimentos impedem a
proliferagdo de microrganismos, porém esse fator ndo os deixa livre de um controle
de qualidade higiénico-sanitaria objetivando garantir a seguranca alimentar, ja que
inuimeras doengas sao veiculadas por alimentos. Além disso, também ¢é
indispensavel o controle das caracteristicas fisico-quimicas desses produtos e a
adequacao a legislagao vigente (KATO et al., 2013).

O licopeno é um dos 600 pigmentos carotenoides mais abundantes na
natureza e um dos 25 encontrados no plasma e tecidos humanos. Caracteriza-se
por uma estrutura simétrica e aciclica, sua conformacgao é constituida somente por
atomos de carbono e hidrogénio, contendo 11 ligacbes duplas conjugadas e 2
ligagbes ndo conjugadas. Sua estrutura € responsavel pela coloragdo vermelho-
alaranjada de frutas e vegetais nas quais esta presente. Esse pigmento carotenoide
nao tem atividade de pro-vitamina A, mas tem um efeito protetor direto contra

radicais livres, sendo considerado um potente antioxidante protetor da camada
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celular por reagcdo com os radicais peroxidos e com o oxigénio molecular,
principalmente (MORITZ; TRAMONTE, 2006).

O organismo humano ndo é capaz de sintetizar carotenoides, dessa forma
eles sdo provenientes exclusivamente por meio da dieta alimentar. O licopeno pode
ser encontrado em alguns alimentos; o tomate e seus derivados sdo as maiores
fontes desse nutriente, mas sdo boas fontes desse elemento também o maméo, a
goiaba vermelha, a pitanga e a melancia (MORITZ; TRAMONTE, 2006).

Varios estudos vém destacando uma relagdo inversa entre o consumo de
alimentos fontes de licopeno e risco de ser acometido pelo cancer, por doencas
cardiovasculares ou outras doengas cronicas. A maioria das pesquisas tem sugerido
os efeitos das dietas ricas em licopeno na contribuicdo da diminuicdo dos riscos da
aparicao de cancer de esbéfago, gastrico, prostata, pulmao, e beneficios para cancer
de pancreas, colon, reto, cavidade oral, seio e cervical (MORITZ; TRAMONTE,
2006).
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral:

Determinar a presencga de licopeno em diferentes formulagdes de cobertura

de melancia para sorvete.

2.2 Especificos:

e Realizar a extragcdo de licopeno do suco e das amostras de cobertura de
melancia para sorvete;

o Efetuar analises espectrofotométricas para identificacdo de licopeno no suco
€ nas amostras de cobertura de melancia para sorvete;

e Executar anadlises cromatograficas em camada delgada para verificar a
presenca de licopeno no suco e nas amostras de cobertura de melancia para

sorvete.
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3 JUSTIFICATIVA

Estudos vem comprovando ao longo do tempo que o pigmento licopeno, do
grupo dos carotenoides tem sua biodisponibilidade potencializada ao passar por
processamentos industriais, fazendo com que as moléculas desse grupo se
desprendam de outras grandes moléculas, podendo ser absorvidas pelo organismo
humano mais faciimente.

Na area da saude, o licopeno ganha destaque, devido a sua acéo
antioxidante, combatendo eficazmente os radicais livres, estudos demonstraram que
individuos que tem uma dieta rica desse composto vém diminuindo o risco de
desenvolver varios tipos de canceres, como o cervical, mama, trato digestivo, pele,
bexiga e principalmente o de prostata; outros estudos também mostram que ele tem
sido relacionado com a diminuicdo da degeneragdo muscular e doencgas
cardiovasculares.

Assim, o presente trabalho justifica-se por querer avaliar a presenga do
componente funcional licopeno em um produto de facil elaboracdo e que utiliza

matéria prima de baixo custo e acessivel o ano todo.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Melancia

A melancia (Citrullus lanatus Thumb. Mansf) é uma planta que tem origem
nas regides tropicais da Africa Equatorial. No Brasil, é considerada uma das mais
importantes olericolas produzidas e comercializadas. Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), referentes ao periodo de 1990 a 2004, a
producao média nacional foi de 571.581 toneladas, em uma area média cultivada de
75.795 hectares, apresentando rendimento médio de frutos de 7.541 kg/ha (IBGE,
2006). Os maiores produtores foram os estados do Rio Grande do Sul (132.810 t),
Bahia (75.949 t), Sdo Paulo (68.330 t) e Goias (54.194 t), que foram responsaveis
por 58% dos frutos produzidos no Brasil (EMBRAPA, 2007).

A melancia é cultivada, praticamente, em todo o pais, tanto em condigdes de
seca, ou em regime irrigado. O sistema de cultivo sob irrigagdo vem crescendo,
principalmente, na Regido Nordeste, que apresenta boas condi¢des de solo, clima e
agua para a exploracao racional desse fruto durante quase todo o ano (EMBRAPA,
2007).

4.1.1 Propriedades nutricionais da melancia

A melancia é cultivada pelos seus frutos e sementes. Os frutos (polpa) sao
normalmente consumidos in natura, como sobremesa ou lanche refrescante. Nas
regides mais secas da Africa, sdo utilizadas como fonte de agua desde antigamente.
As sementes sdo bastante consumidas em diversos lugares da Asia. Na regido da
india faz-se p&o de farinha de semente de melancia; no Oriente Médio as sementes
sdo consumidas assadas; na China selecionam-se cultivares com sementes
grandes, pois estas s&o ricas em lipideos (ALMEIDA, 2003).

A melancia é consumida geralmente in natura, sendo um alimento
refrescante, purificador e ligeiramente laxante, cuja composicdo nutritiva segue
adiante (Tabela 1).



Tabela 1: Composi¢cdo média da melancia. Valores expressos por 100g de parte

comestivel.
Macro-constituintes Teor

Energia (kcal) 26
Agua (%) 93
Proteina (%) 0,5
Gordura (%) 0,2
Carboidratos (%) 6,4
Fibra (%) 0,3

Minerais Teor
Calcio (mg) 7
Fésforo (mg) 10
Ferro (mg) 0,5
Saédio (mg) 1
Potéassio (mg) 100
Magnésio (mg) 10,2
Zinco (mg) 0,09
Cobre (mg) 0,02

Vitaminas Teor
Vitamina A (Ul) 590
Riboflavina (mg) 0,03
Tiamina (mg) 0,03
Niacina (mg) 0,2
Acido ascérbico (mg) 7
Vitamina B6 (mg) 0,07
Acido pantoténico (mg) 0,3
Acido félico (mcg) 8
Biotina (mcg) 3,6

Fonte: ALMEIDA, 2003.
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O valor nutritivo de macronutrientes do fruto é reduzido, sendo o teor em
vitaminas e minerais considerado médio. Fornece vitaminas A, C e complexo B.
(ALMEIDA, 2003). Ambas as vitaminas sao importantes antioxidantes necessarias
ao corpo humano no combate aos radicais livres (LIMA, 2013).

A pigmentacéo vermelha da polpa da melancia € conferida pelo licopeno, um
caroteno com elevada atividade antioxidante (ALMEIDA, 2003). A melancia possui
alto teor de licopeno, cujo valor €& superior aos encontrados em outros frutos
vegetais. Os estudos de Edwards et al. (2003), mostram que a concentragdo de
licopeno da melancia € de 4868mg/100g.

Nas cultivares de polpa amarela a cor € conferida por B- caroteno (pro-
vitamina A) e por xantofilas. O fruto favorece a diurese, sendo recomendado em
regimes de emagrecimento e no tratamento de doengas que beneficiam de um
aumento do fluxo de urina (infecgbes urinarias, gota e hipertensdo arterial)
(ALMEIDA, 2003).

4.2 Carotenoides

Na natureza sao encontradas plantas, algas, micro-organismos e insetos que
podem produzir corantes diversos. Em vegetais, por exemplo, podem-se encontrar
quatro grupos de corantes: clorofilas (verdes), carotenoides (amarelo, laranja e
vermelho), antocianinas (vermelho, roxo e azul) e betaninas (vermelho). Dentre o
grupo de corantes naturais mais usados destacam-se os carotenoides que, além de
colorir, podem apresentar atividade biolégica, de forma a promover beneficios a
saude. Tal fato tem favorecido o aumento da utilizacdo de carotenoides ndo s6 na
industria de alimentos, como também nas industrias farmacéutica, nutracéutica e
cosmecéutica (MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).

Os carotenoides formam um grupo de pigmentos naturais com
aproximadamente 700 representantes que apresentam coloragdo amarela, laranja
ou vermelha, a excecado dos carotenoides fitoeno e fitoflueno que sio incolores
(MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).

Os carotenoides sé&o tetraterpenos (C40), formados a partir de unidades de

isopreno, o isopentenil pirofosfato (IPP) e seu isbmero dimetilalil difosfato (DMAPP),
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cada um contendo cinco atomos de carbono (C5). Essas moléculas podem ser
obtidas pela via do acido meval6nico (MVA) ou do metileritritol fosfato (MEP),
variando de acordo com o organismo produtor. Na primeira via ha o uso de Acetil-
CoA para produzir IPP. Ja na segunda, ha a producéo de IPP e DMAPP a partir de
piruvato e gliceraldeido-3-fosfato (G3P) (MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).

Em plantas, a biossintese de carotenoides segue a via MEP (Figura 1), que
apos reagbes sucessivas sintetiza IPP e DMAPP. A condensagao desses dois
isoprenos, resulta na formagéao da molécula de geranil difosfato (C10) que apos duas
reagcdes de condensacdo com duas moléculas de IPP, produz a molécula geranil
geranil difosfato (GGPP). Esta é precursora da molécula de fitoeno (C40), primeiro
carotenoide formado, por meio da condensagao de duas moléculas de GGPP (C20).
As reacgbes de ciclizagao, substituigdo, eliminagao, adi¢gdo e rearranjos na molécula
de fitoeno possibilitam a formagdo de diferentes estruturas moleculares de
carotenoides. Ademais, as modificagbes na cadeia poliénica dao origem a
carotenoides aciclicos (como a molécula de licopeno), monociclicos (como a
molécula de y-caroteno) ou biciclicos (como as moléculas de a- e [-caroteno)
(MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).
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Figura 1: Rota simplificada de biossintese de carotenoides em plantas (via MEP)
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Fonte: MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017.
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Existem, basicamente, duas classes de carotenoides: carotenos e xantofilas
(Figura 2). A primeira classe caracteriza-se pela presenca de uma cadeia
hidrocarbdnica linear ou ciclizada em um ou nos dois terminais da molécula. Ja as
xantofilas compreendem os derivados oxigenados dos carotenos, cujos grupos sao:
hidroxila (B-criptoxantina), ceto (cantaxantina), epoxido (violaxantina) e aldeido (-
citraurina) (MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).

Figura 2: Exemplos de xantofilas a esquerda e de carotenos a direita.
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Fonte: MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017.

4.2.1 Licopeno

O licopeno é um carotenoide aciclico, responsavel pela pigmentacao
vermelha no tomate, goiaba, melancia e outros. Sua estrutura é considerada a
fundamental dos carotenoides, da qual podem ser derivadas outras estruturas por
reagdes de hidrogenagao, ciclizagdo ou oxidagao (PELISSARI; RONA; MATIOLI,
2008).

E consideravelmente resistente a exposicdo de calor e, portanto, aos
processos culinarios, mas pode tornar-se propenso a isomerizacado e oxidacao
durante o processamento e estocagem; em consequéncia ao elevado numero de
duplas ligagcdes conjugadas, ocasionando na desestabilizagdo da molécula podendo
vir a perder a cor e atividade biolégica (PELISSARI; RONA; MATIOLI, 2008).
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O licopeno é desprovido de atividade pro-vitamina A, entretanto, é capaz de
funcionar como um agente antioxidante, duas vezes melhor que o betacaroteno e
dez vezes melhor que o alfatocoferol. Além disso, o interesse neste carotenoide vem
crescendo, devido a estudos que sugerem uma atuagao do licopeno na saude e
doencas humanas. Ele tem sido relacionado com a diminuicdo de risco contra
doengas degenerativas, como alguns tipos de cancer (cervical, mama, trato
digestivo, pele, bexiga e principalmente o de préstata), degeneragdao muscular e
doencas cardiovasculares (PELISSARI; RONA; MATIOLI, 2008).

A mais conhecida atividade antioxidante dos carotenoides é a sua habilidade
em desativar moléculas reativas de oxigénio singlete produzidas secundariamente
ao processo de fagocitose. Essa atividade depende, principalmente, do numero de
duplas ligagdes na molécula, sendo que os carotenoides que possuem nove ou mais
duplas ligagdes conjugadas sdo mais eficazes. O licopeno, que possui onze duplas
ligagcbes conjugadas e duas ndo conjugadas, encontra-se entre os mais eficientes
inibidores de moléculas reativas (PAULA; PERES; CARMO, 2004).

A chave principal do mecanismo de acgao do licopeno, € sua capacidade de
atuar como um antioxidante, combatendo os radicais livres que alteram o DNA das
células e desencadeiam o processo cancerigeno, apresentando um poder
antioxidante 8 a 10 vezes maior que o betacaroteno. A atividade antioxidante
poderosa do licopeno confere um alto grau de protegdo contra a oxidagao do
colesterol, um processo que pode influenciar, por exemplo, no cancer de prostata.
Isto explica porque o licopeno pode conferir beneficios contra doengas coronarias,
pois evita a oxidacao do colesterol LDL, que seria o primeiro passo para a formacéao
da arteriosclerose. Outro ponto a favor do licopeno é o fato dessa substancia
fortalecer o sistema imunoldgico, aumentando a resisténcia do organismo, dando-lhe
forgas para combater células malignas (PELISSARI; RONA; MATIOLI, 2008).

Por todos esses motivos, acredita-se que o licopeno encontrado nos vegetais
pode reduzir em até 50% o risco de cancer de préstata em humanos e,
possivelmente, atuar contra os canceres de esbdfago, mama, pulmao e pele.
Entretanto, a acdo do licopeno na prevengao e controle do cancer de prostata é o
que tem sido mais investigado (PELISSARI; RONA; MATIOLI, 2008).

A biodisponibilidade do licopeno € maior em produtos processados. Isto
acontece porque o processamento quebra as paredes celulares, enfraquecendo a
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ligacdo do licopeno na matriz tecidual, facilitando a sua isomerizagéo para a forma
cis (PELISSARI; RONA; MATIOLI, 2008).

4.3 Processamento da melancia

Devido a extensao territorial e a diversidade climatica, o Brasil produz grande
quantidade e variedade de frutas. Porém, devido precariedade de cuidados ao longo
do caminho de comercializagdo das frutas “in natura”, geralmente essa grande
produtividade esta atrelada a um elevado indice de perdas e injurias no periodo de
pos colheita (FERREIRA, et al, 2012).

Na tecnologia de alimentos, a fabricacdo de doces € uma técnica bem comum
e se tornou uma alternativa bastante eficaz, no que diz respeito a conservagao de
matérias-primas, pois reduz consideravelmente as perdas dos alimentos
excedentes, aumentando vida util, garantindo certas frutas fora do periodo da safra e
oportuniza o consumo em regides que nao produzem determinados géneros
alimenticios, aumentando sua disponibilidade. O alimento desperdigado no dia a dia
pode ser processado e aumentar seu valor nutricional, pois ao contrario do que se
pratica usualmente, as cascas de frutas ndo devem ser descartadas, podem ser
aproveitadas e transformadas em doces, bolos, cremes, paes doces, incluidas nas
massas, entre outros. De forma geral, o aproveitamento integral dos alimentos do
ponto de vista comercial, € pouco valorizado no Brasil, mas o incentivo atual do
governo para com as pequenas agroindustrias e a diminuicdo do desperdicio de
alimentos, podera efetivamente incentivar o uso de alimentos n&o convencionais e
ricos em nutrientes (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

Segundo a Anvisa, compota ou fruta em cobertura é o produto obtido de
frutas inteiras ou em pedagos, com ou sem sementes ou carogos, com Ou sem
casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro,
praticamente cruas, cobertas com cobertura de acgucar. Depois de fechado em
recipientes, o produto é submetido a um tratamento térmico adequado (RDC n° 272
de 22/09/2005).
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4.4 Extracao do licopeno

A extragdo de pigmentos de origem natural, como o licopeno, é
proporcionalmente influenciada pela natureza da amostra, afinidade com o solvente
utilizado, as propriedades e a quantidade de corante a ser extraido (SILVA, 2001).

Um método padrao de extragao de carotenoides, € limitado pela variedade do
material biolégico que os contenha. Em tecidos que apresentem uma porcentagem
alta de agua a extracdo é facilitada com solventes organicos polares como a
acetona, metanol, etanol ou a mistura destes (SILVA, 2001).

Nunes el al, 2004, discorreu que ap0s testes preliminares, verificou-se que os
solventes com maior potencial de extracdo de licopeno foram diclorometano,
acetona e acetato de etila. Porém, para verificar as variaveis significativas na
extragdo de licopeno foram utilizados como solventes o acetato de etila e etanol
comercial, tendo em vista que o diclorometano € um solvente clorado, e, assim como
a acetona, controlado pela Policia Federal no Brasil. Por fim, para a extracdo do
licopeno, o etanol foi escolhido, devido ao seu baixo custo e facil acessibilidade
(NUNES; MERCADANTE, 2004).

A solubilidade de um composto orgéanico esta diretamente relacionada com
sua estrutura molecular, principalmente com a polaridade das ligagbes e da espécie
quimica de modo geral. Frequentemente, os compostos apolares ou fracamente
polares s&o soluveis em solventes apolares ou de baixa polaridade, enquanto que
compostos de alta polaridade sao soluveis em solventes também polares, o que esta
de acordo com uma regra bastante usual de grande utilidade: "polar dissolve polar,
apolar dissolve apolar" ou "o semelhante dissolve o semelhante". A solubilidade
depende, portanto, das forgas de atracao intermoleculares que foram descritas pela
primeira vez por Van der Waals, prémio Nobel de Fisica de 1910 (MARTINS;
LOPES; ANDRADE, 2013).

Os alcoois, sdo substancias com um grupo funcional —OH ligado a atomo de
carbono saturado, apresentam-se soluveis em solventes polares, devido a
associacdo consequente das ligacdes de hidrogénio; sao totalmente soluveis em
agua (completamente misciveis), consequéncia da forte ligagao de hidrogénio entre
agua e alcool. O etanol, C;Hs0OH, uma substancia polar, € muito soluvel em agua,
uma vez que as interagdes dipolo-dipolo que se estabelecem entre as moléculas de
agua e as de etanol (ligagbes de hidrogénio) sdo da mesma ordem de grandeza das
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atracbes do mesmo tipo existentes entre as moléculas do etanol, bem como entre as
moléculas de agua (MARTINS; LOPES; ANDRADE, 2013).

O cloroférmio pertence ao grupo dos trialometanos, e se caracteriza por ser
uma substancia apolar, ou seja, soluvel apenas em substancias também apolares
(MARTINS; LOPES; ANDRADE, 2013).

Os carotenoides sdo compostos apolares por isso ficam mergulhados nas

membranas sequestrando radicais gerados neste ambiente (MORAIS, 2006).

4.5 Espectrofotometria

A absorcédo de energia depende da estrutura eletrobnica da molécula, e por
isso, a espectrofotometria de absorgéo na regido do UV-Vis tem ampla aplicagéo na
caracterizagdo de uma série de propriedades de diversas espécies organicas e
inorganicas. Como a energia absorvida € quantizada, o espectro de uma Uunica
transicao eletrénica deveria corresponder a uma linha discreta. Esta previsao nao se
confirma, uma vez que a absorg¢ao eletrénica se sobrepde a sub niveis rotacionais e
vibracionais; assim, um espectro de UV-Vis tem o aspecto de uma banda larga. As
principais caracteristicas de uma banda de absor¢cdo sdo a sua posi¢cao e sua
intensidade. O baricentro da absorgcdo corresponde ao comprimento de onda da
radiagdo cuja energia € igual a necessaria para que ocorra a transigao eletrénica. E
a intensidade depende, principalmente, da interacdo entre a energia incidente e o
sistema eletrénico. O processo de absorg¢ao se inicia quando a luz passa através da
amostra. A quantidade de luz absorvida é a diferenga entre a intensidade da
radiacdo incidente Iy e a radiagao transmitida / (SKOOG, e LEARY, 1992).

4.6 Cromatografia em Camada Delgada (CCD)

A cromatografia em camada fina (ou delgada) € uma técnica simples, barata e
muito importante para a separacao rapida e analise qualitativa de pequenas
quantidades de material. Ela € usada para determinar a pureza do composto,
identificar componentes em uma mistura comparando-os com padrbes, acompanhar
0 curso de uma reacgao pelo aparecimento dos produtos e desaparecimento dos

reagentes e ainda para isolar componentes puros de uma mistura. Na cromatografia
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de camada delgada a fase liquida ascende por uma camada fina do adsorvente
estendida sobre um suporte. O suporte mais tipico € uma placa de vidro (outros
materiais podem ser usados). Sobre a placa espalha-se uma camada fina de
adsorvente suspenso em agua (ou outro solvente) e deixa-se secar. A placa coberta
e seca chama-se placa de camada fina. Quando a placa de camada fina € colocada
verticalmente em um recipiente fechado (cuba cromatografica) que contém uma
pequena quantidade de solvente, este ira eluir pela camada do adsorvente por agao
capilar (REGO; FINGER; CASALI, 1999).

A amostra é colocada na parte inferior da placa, através de aplicacbes
sucessivas de uma solucdo da amostra com um pequeno capilar. Deve-se formar
uma pequena mancha circular. A medida que o solvente sobe pela placa, a amostra
€ compartilhada entre a fase liquida movel e a fase sélida estacionaria. Durante este
processo, 0s diversos componentes da mistura sao separados. Como na
cromatografia de coluna, as substancias menos polares avangam mais rapidamente
que as substancias mais polares. Esta diferenca na velocidade resultara em uma
separacdo dos componentes da amostra. Quando estiverem presentes varias
substancias, cada uma se comportara segundo suas propriedades de solubilidade e
adsorcao, dependendo dos grupos funcionais presentes na sua estrutura (PEREIRA,
et al, 2012).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Local de Experimento

O experimento foi realizado no municipio de Vitéria de Santo Antdo, no estado
de Pernambuco. Conduzido nas dependéncias da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE), no Centro Académico de Vitéria (CAV), nos laboratérios de

Tecnologia dos Alimentos, Bioprocessos e Multifuncional II.

5.2 Materiais e Reagentes

Durante o experimento foram utilizados tubos de ensaio com e sem rosca,
béquer, Erlenmeyer. Na filtragdo: filtro e bomba a vacuo e papel filtro circular
Whatman 125mm. Para todas as pesagens foi utilizada balanca analitica Marte
BL3200H, com precisdo de 0,01g. Para a extracdo do pigmento licopeno, foi
utilizado o reagente etanol e o cloroférmio, para desidratacdo da amostra, sulfato de
sédio anidro. Nas analises espectrofotométricas, realizadas em espectrofotdmetro
de absorgdo UV-Vis modelo Genesys 10s, foram utilizadas cubetas de vidro. Para a
técnica da cromatografia de camada delgada (CCD), utilizaram-se placas revestidas
de folha de aluminio com uma fina camada de material adsorvente, silica-gel e fase
movel composta por etanol e cloroférmio (1:1). Para a revelagao foram utilizados
dois métodos, o primeiro foi uma lampada ultravioleta com filtro, onda dupla, 6 watts,
254nm e 312nm (utilizamos 254nm); o segundo método foi a revelagéo através iodo.
As amostras utilizadas para aplicagdo da metodologia desenvolvida, foram
diferentes formulagdes de cobertura de melancia (Tabela 2) e o suco, formuladas
por discentes do curso de nutricdo no laboratério de Tecnologia dos Alimentos no
Centro Académico de Vitéria.

As formulagdes das coberturas de melancia para sorvete foram baseadas
num plano pré estabelecido pelo orientador, tendo como base varios testes feitos
anteriormente, para que se descobrisse a formulagdo mais ideal da cobertura;
analisando erros e acertos, o plano considerava cinco formulacdes de calda
diferentes, sendo a Uultima em triplicata, totalizando 7 formulagdes; com duas
variaveis, o xarope de glicose e o acido citrico, preservando a quantidade de suco e

acucar cristal utilizadas.
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Tabela 2: Formulag¢des das amostras de cobertura de melancia para sorvete.

Amostras Suco Acucar Xarope de Acido citrico
cristal glicose

1 329mL 50%= 164,59 10%= 16,45¢ 1,5%= 2,469
2 329mL 50%= 164,5¢ 0%= 0g 1,5%= 2,469
3 329mL 50%= 164,59 10%= 16,45¢ 0,5%= 0,82¢g
4 329mL 50%= 164,5¢ 0%= 0g 0,5%= 0,82¢g
5 329mL 50%= 164,5¢ 5%= 8,229 1%= 1,649
6 329mL 50%= 164,5¢ 5%= 8,229 1%= 1,649
7 329mL 50%= 164,59 5%= 8,22g 1%= 1,649

Fonte: ARAUJO, 2018.

A porcentagem de acgucar cristal considerada (50%) para elaboragéo das
coberturas de melancia, foi calculada em relagdo a quantidade de suco, esse valor
foi sugerido pelo orientador; ja as porcentagens de xarope de glicose e acido citrico,
foram calculadas em relacdo a quantidade de agucar, com base em uma receita de

Calda vista no site Esséncia Studio.

5.3 Métodos

5.3.1 Preparo das amostras

Os processos de extracao foram realizados com base no trabalho de
Stringheta (1991) com algumas modifica¢des. Partindo-se do uso das amostras de
diferentes formulagdes de cobertura de melancia e do suco, como matéria-prima, o

licopeno foi extraido, filtrado e reservado (Anexos | e Il).
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Na primeira extragdo usando um Erlenmeyer, foi pesado 20g de cada amostra
de cobertura e do suco, enquanto a amostra era pesada, o banho maria foi colocado
para aquecer & 40° C. As amostras e suco pesados, adicionou-se 20mL de etanol,
em seguida o Erlenmeyer foi levado ao aquecimento e agitou-se a mistura
cuidadosamente, pelo periodo de 5 minutos. As amostras foram levadas ao banho
maria, duas a duas, e sO apos o término do aquecimento, as amostras seguiram
para a préoxima etapa. Com as misturas aquecidas e bem diluidas, utilizando um
papel de filtro circular, filtrou-se uma a uma através um sistema de filtragdo a vacuo
com ajuda de uma bomba de vacuo de pistdo isento de éleo. Cada liquido obtido foi
transferido para um béquer correspondente a sua amostra, onde nele continha 1g de
Sulfato de sédio anidro e seguidamente os béqueres foram, agitados por cerca de 1
minuto, com o intuito de retirar alguma agua ainda existente. As misturas foram
mantidas em repouso por 3 minutos, e posteriormente realizou-se uma nova filtracdo
de cada amostra, obtendo-se assim o licopeno, de coloracao amarelada.

A segunda extracao, foi feita exatamente igual a primeira, apenas modificando
o uso do solvente, que ao invés de etanol (polar), foi utilizado o cloroférmio (apolar).

As solugdes foram armazenadas em tubos de ensaio com rosca e
identificadas conforme as amostras as quais eram referentes, depois foram colocas
em dois béqueres, em um deles as amostras foram extraidas com etanol e o outro
continha as amostras extraidas com cloroférmio. Foram levados a geladeira para
conservagdao e posteriormente eram feitas as analises espectrofotométricas e
cromatograficas, mais especificamente a cromatografia em camada delgada (CCD),
sendo esta ultima, apenas para as amostras extraidas com etanol.

Devido a dificuldade em obter padrées analiticos para realizagdo da analise
quantitativa, foi usado como método a analise qualitativa em que a técnica de
cromatografia em camada delgada (CCD) foi utilizada para verificar a presenga do
licopeno nas amostras, tendo como referéncia o seu Fator de retengao (Rf), ja pré

estabelecido na literatura por Silva (2017) que seria de 0,29.
5.3.2 Espectrofotometria
As analises espectrofotométricas foram realizadas em espectrofotbmetro de

absorcao UV-Vis modelo Genesys 10s ou marca de feixe simples, com arranjo de

diodos. Foram utilizadas cubetas de vidro com o caminho 6tico igual a 1 cm. Utilizou-
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se a cubeta contendo o branco, totalmente limpida a fim de diminuir ao maximo o
erro causado por particulas em suspensao; utilizando-se como branco o etanol ou o
cloroférmio conforme as extragdes foram realizadas. Para a leitura do licopeno, a
cubeta contendo o branco foi colocada no equipamento e sua linha de base foi
coletada, para ent&o seguir com a leitura das amostras.

ApOs esse processo, para realizagao da leitura da solugdo de licopeno, foi
utilizada medidas espectrofotométricas especificas, a partir da construgdo de uma
curva espectral (varredura) em espectrofotdmetro ultravioleta/visivel, onde as
amostras em questao foram colocadas na cubeta, e os comprimentos de onda foram
passados, € a absorcdo de cada faixa foi medida. Em referéncia aos melhores
valores de absorbancia da curva de varredura e em relagao a Hart; Scott, 1995, Tan,
1988, referindo como a melhor faixa de absorgao valor entre 400 e 520 nm para o
pigmento licopeno (WASHINGTON,1995).

Apo6s a técnica de espectrofotometria, os tubos de ensaio foram
imediatamente fechados e armazenados dentro da geladeira, para a proxima

analise, que seria a cromatografia em camada delgada (CCD).

5.3.3 Cromatografia em Camada Delgada (CCD)

A cromatografia € um método fisico-quimico que tem por finalidade a
separacao e identificacdo de compostos pigmentados, por um processo chamado de
adsorcao, que nada mais € que uma adesdo de moléculas de um fluido a uma
superficie solida, (que nesse caso foram utilizadas placas de silica-gel); facilitada
pelo arraste de um solvente de polaridade igual a amostra estudada; a distancia

percorrida na superficie adsortiva pela a amostra chama-se corrida.

As analises cromatograficas das amostras extraidas com etanol, foram
realizadas em temperatura ambiente de 20+-22°C executada sobre placa de folha de
aluminio, revestida com uma fina camada de material adsorvente, silica-gel; com
largura de 1,5cm e comprimento de 10cm, foram utilizadas 8 placas, uma para cada
amostra. Nas placas, com o auxilio de capilares, foram aplicadas amostras de
licopeno 0,5 cm da base da placa. Nas camaras de eluicédo utilizadas foi adicionado
um papel de filtro, e solventes diferentes, sendo eles etanol e cloroformio (1:1). As

placas foram entao colocadas de duas em duas nas camaras de eluicdo e deixadas
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la até que a fase mdvel chegasse na marca de 9cm, a partir do ponto de aplicagéo.
Em seguida as placas foram conduzidas a capela, para que se desse a evaporagao
dos solventes para poderem ir entdo para a camara de revelacdo UV, onde era
incidida uma radiagdo de 254nm, para identificacdo do ponto de separagdo do
licopeno, apds isso as placas eram levadas a camara de revelagdo que continha
cristais de iodo. As diferentes amostras de cobertura percorreram a placa de CCD
por distancias bastante parecidas, porém todas elas mostraram pontos de
separagao um tanto claros, devido a diluicdo das mesmas. Esses pontos foram
indicados com agulha para melhor visualizag&do. E posteriormente foram calculados
os fatores de retencdo das amostras, que € a razao entre a distancia percorrida pela

amostra e a distancia percorrida pelo solvente (Figura 3).

Figura 3: Placa de CCD.

.................. <« Linha de chegada
da fase movel

dm - dn

Ponto de aplicacao
................. lda amostra

® Nivel maximo
de fase movel

Fonte: Quimica Suprema.
Legenda: Rf= Fator de retengao
ds= Distancia percorrida pela amostra

dm= Distancia percorrida pelo solvente
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A figura acima € uma demonstracdo de placa cromatografica (CCD), na
imagem podemos observar de que forma é aplicada a amostra e como acontece a

corrida; bem como se deve calcular o fator de retencédo do pigmento estudado.
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6 RESULTADOS
6.1 Avaliagao por Espectrofotometria

As avaliacdes realizadas pelo espectrofotometro, das 7 amostras de cobertura
de melancia e 1 amostra do suco, utilizando como o solvente de extracdo do

licopeno o etanol, obtiveram os seguintes resultados (Tabela 3):

Tabela 3: Comprimento de onda referente aos melhores picos de absorbancia das

amostras extraidas com etanol.

AMOSTRAS EXTRAIDAS COM ETANOL

Picos Absorbancia Comprimento de onda
(nm)
Suco 1° 0.415 400,0
2° 0.371 430,0
Amostra 1 1° 0.423 400,0
2° 0.392 430,0
Amostra 2 1° 0.512 400,0
2° 0.421 430,0
Amostra 3 1° 0.419 400,0
2° 0.405 430,0
Amostra 4 1° 0.390 400,0
2° 0.395 430,0
Amostra 5 1° 0.729 400,0
2° 0.715 430,0
Amostra 6 1° 0.256 400,0
2° 0.247 430,0
Amostra 7 1° 0.343 400,0
2° 0.302 430,0

Fonte: ARAUJO, 2018.

A tabela acima mostra que os comprimentos de onda que apresentaram

maior faixa de absorbancia, foram 400,0 e 430,0, onde esse valor de absorbancia
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variou de 0.247 a 0.729. Ou seja, entre as amostras analisadas houveram grandes

alteracdes de picos de absorbancia.

Na tabela abaixo (Tabela 4), podem ser visualizados os graficos referentes as

analises espectrofotométricas.

Tabela 4: Graficos referentes as analises espectrofotométricas das amostras

extraidas com etanol e cloroférmio (Do suco a amostra 2).
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Tabela 5: Graficos referentes as analises espectrofotométricas das amostras

extraidas com etanol e cloroformio (Da amostra 3 a amostra 5).

Amostras extraidas com etanol
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Fonte: ARAUJO, 2018.
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Tabela 6: Graficos referentes as analises espectrofotométricas das amostras

extraidas com etanol e cloroférmio (Da amostra 6 a amostra 7).

Amostras extraidas com etanol Amostras extraidas com cloroférmio
Amostra 6 Amostra 6
0,4 1 2
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0,3 Ri)
<§ \\/\ <8 0,8
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Fonte: ARAUJO, 2018.

Os graficos da coluna esquerda mostram que quando o licopeno foi extraido
utilizando etanol, os pontos de maior absorbancia nao apresentam picos bem
definidos; ja os graficos da coluna direita, onde foi utilizado o cloroférmio para
extracdo, demostraram picos de absorbancia bastante definidos.

Os graficos abaixo (Grafico 1 e 2) mostram a jungdo de todas as
espectrofotometrias realizadas nas amostras extraidas com etanol e cloroférmio,

respectivamente, para melhor comparacgao.
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Grafico 1: Juncgdes das analises espectrofotométricas das amostras extraidas com

etanol.

Espectros das amostras extraidas com etanol
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Fonte: ARAUJO, 2018.

Grafico 2: Juncdes das andlises espectrofotométricas das amostras extraidas com

cloroférmio.
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Fonte: ARAUJO, 2018.



39

Os eixos horizontais dos graficos correspondem ao comprimento de onda e o
eixo vertical corresponde a absorbancia. Podemos observar que o valor de
comprimento de onda de maior absorbancia, se mantém constante em todas as

amostras e de ambos os solventes o que difere entre eles € absorbancia.

As avaliacdes realizadas pelo espectrofotébmetro, das 7 amostras de cobertura
de melancia e 1 amostra do suco, utilizando como o solvente de extracdo do

licopeno o cloroférmio, obtiveram os seguintes resultados (Tabela 7):
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Tabela 7: Comprimento de onda referente aos melhores picos de absorbancia das

amostras extraidas com cloroférmio.

AMOSTRAS EXTRAIDAS COM CLOROFORMIO

Picos Absorbancia Comprimento de
onda (nm)
Amostra 1 1° 0.069 465,0
2° 0.114 485,0
3° 0.087 520,0
0.117
Amostra 2 1° 465,0
2° 0.179 485,0
3° 0.141 520,0
Amostra 3 1° 0.432 465,0
2° 0.621 485,0
3° 0.506 520,0
Amostra 4 1° 0.890 465,0
2° 1.263 485,0
3° 1.022 520,0
Amostra 5 1° 0.595 465,0
2° 0.871 485,0
3° 0.720 520,0
Amostra 6 1° 0.701 465,0
2° 1.011 485,0
3° 0.830 520,0
Amostra 7 1° 1.007 465,0
2° 1.457 485,0
3° 1.216 520,0
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A tabela acima traz os dados referentes a espectrofotometria realizadas nas
amostras extraidas com cloroférmio, os comprimentos de onda que apresentaram
maior absorbéancia foram 465,0, 485,0 e 520,0; onde a faixa de absorbancia variou
de 0.069 a 1.457, o que indica que ouve uma maior variagdo comparada a extragao

com etanol.

Depois do resultado das analises com o solvente etanol, foi observado que as
amostras nao apresentaram uma boa absorbancia, entdo procuramos outro solvente
que extraisse de forma melhor o licopeno e entdo encontramos na literatura o

cloroférmio e decidimos fazer outras extracées usando-o.

6.2 Analises por Cromatografia em Camada Delgada (CCD)

A CCD foi realizada apenas nas amostras extraidas com uso de etanol,
devido ao curto tempo para executar novas analises e disponibilidades dos técnicos

de laboratério para o auxilio das mesmas.

As amostras foram colocadas nas camaras de eluicdo uma a uma, apds um
tempo, assim que o solvente terminava a corrida alcangando a marca pé
estabelecida na placa, ao final da corrida pdde-se observar que na parte superior
das placas existiam manchas, que estariam indicando a posi¢ao onde o licopeno
parou, dai foi medida distancia do ponto de aplicagao até o ponto onde a mancha

estava e calculado o fator de retengao.

Logo apds o término da corrida as mostras eram reveladas em luz ultra violeta
(UV) e em seguida foi aplicado iodo, para também fazer a revelagdo. O uso da
radiacao UV facilitou a visualizagdo das amostras e foi optada utiliza-la primeiro
porque a mesma ndao mancha a placa adsorvente (silica-gel), ao contrario do iodo

que deixa manchas amareladas sob a placa,

A seguir, podemos observar na (Tabelas de 8 a 11) as imagens das
cromatografias realizadas nas amostras que foram extraidas com o solvente etanol,

no lado esquerdo a revelacao por UV e no lado direto a revelacéo por iodo:
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Tabela 8: Cromatografia das amostras extraidas com etanol, revelagédo por UV e
iodo (Suco e amostra 1).

Cromatografia do suco Cromatografia da amostra 1

Fonte: ARAUJO, 2018.

Tabela 9: Cromatografia das amostras extraidas com etanol, revelagdo por UV e
iod0 (Amostras 2 e 3).

Cromatografia da amostra 2 Cromatografia da amostra 3

Fonte: ARAUJO, 2018.
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Tabela 10: Cromatografia das amostras extraidas com etanol, revelagao por UV e
iodo (Amostras 4 e 5).

Cromatografia da amostra 4 Cromatografia da amostra 5

Fonte: ARAUJO, 2018.

Tabela 11: Cromatografia das amostras extraidas com etanol, revelagéo por UV e
iodo (Amostras 6 e 7).

Cromatografia da amostra 6 Cromatografia da amostra 7

Fonte: ARAUJO, 2018.
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O fator de retencéo € a razdo entre a distancia percorrida pela amostra e a
distdncia percorrida pelo solvente; as placas de silica-gel foram cortadas com
comprimento de 10 cm por 1,5 cm de largura, a aplicagdo das amostras foi realizada
0,5 cm acima da borda da placa, uma linha de 9 cm foi tragada, indicando o fim da
corrida do solvente, ou seja, quando o solvente chegava a atingir 9 cm a partir do

ponto de aplicagcido a placa era retirada da camara de eluicio.

Na tabela a seguir (Tabela 12) serdo mostrados os valores do fator de
retencdo (Rf) de cada amostra extraidas com etanol, sabendo que a distancia
percorrida pelo solvente é igual para todos, pois foi demarcado na placa

previamente, para facilitar o calculo posteriormente:

Tabela 12: Fatores de retengdo das amostras de cobertura de melancia para

sorvete.

Amostras Fator de retengao (Rf)
Suco 0,87
Amostra 1 0,83
Amostra 2 0,83
Amostra 3 0,88
Amostra 4 0,96
Amostra 5 0,86
Amostra 6 0,92
Amostra 7 0,87

Fonte: ARAUJO, 2018.
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A tabela mostra que houveram variagdes entre os fatores de retencao das amostras
analisadas, alguns deles se repetiram, outros ndo, os valores permaneceram entre
0,83 a 0,96.
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7 DISCUSSAO

Sabendo que a melancia possui muitos componentes, o licopeno vem
ganhando destaque e sendo muito estudado, devido suas propriedades
potencialmente antioxidantes e principalmente por sua biodisponibilidade aumentar
consideravelmente em produtos que sofreram algum tipo de processamento
industrial.

O licopeno esta suscetivel a degradacao oxidativa e a isomerizagéo cis-trans,
por causa da sua estrutura altamente conjugada, composta de inumeras duplas
ligacdes. A configuracao trans é mais estavel termodinamicamente, porém € pouco
absorvida pelo organismo. Acredita-se que o processamento utilizando calor
provoque a isomerizacdo do licopeno para a forma cis, ampliando a sua
biodisponibilidade e absorgédo apds liberagdo do licopeno do cromoplasto (MORAIS,
2006).

No presente estudo, foi observado que a utilizagdo do solvente etanol para
realizar a extracdo do pigmento licopeno, nao obteve o resultado esperado por ser o
licopeno um composto apolar e o etanol, polar. A extracdo do pigmento utilizando

como solvente o cloroférmio obteve melhor resultado por ser esse, apolar.

A determinagéo do uso primeiramente do etanol, é justificada pelo fato de ter
sido uma metodologia utilizada em um trabalho anterior a esse e que obteve
sucesso nas analises realizadas, porém, a matéria prima utilizada foi diferente, da
que apresentamos aqui. O que sugere que a matéria prima pode ter influenciado de

alguma maneira com o resultado das analises espectrofotométricas.

Alexandre (2012) relata que uma substancia analisada pode se dissociar, se
associar ou reagir com um solvente a qual foi submetida e isso pode gerar um
produto que tem um espectro de absorgédo diferente ainda mais quando a origem
dessa substancia é distinta; quando isso ocorre € chamado de desvio quimico. Isso
pode justificar o fato de que a extracao por etanol ndo obteve tanto sucesso, quanto
a extracao por cloroférmio pois eram matérias primas diferentes.

Nellis; Correia e Spoto (2017), desenvolveram um trabalho onde foi realizada
a extracdo e quantificagdo de carotenoides em mini tomate desidratado através da
aplicacédo de diferentes solventes e constatou que os comprimentos de onda e a
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absorcdo das amostras tiveram diferentes valores em cada solvente estudado, o
resultado da espectrofotometria sera mostrado no grafico a seguir (Grafico 3).
Grafico 3: Espectro de UV/Vis de 350 nm a 600 nm das amostras de mini tomate

desidratado para diferentes solventes de extragao.
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Fonte: NELLIS; CORREIA; SPOTO, 2017.

Os resultados dos comprimentos de onda com maior absorbancia analisados
nas espectrofotometrias feitas nas amostras, tanto extraidas com etanol, quanto as
extraidas com cloroférmio, ficaram entre 400nm e 520nm, o que corrobora com
Washington,1995, que relata que a referéncia dos melhores valores de absorbancia
da curva de varredura tem a melhor faixa de absorcao entre 400 e 520 nm para o
pigmento licopeno.

Nas anadlises cromatograficas pode ser observado que devido a diluicdo das
amostras, foi dificil verificar o ponto onde o pigmento licopeno foi deslocado, por isso
foram utilizados dois métodos de revelagao, o UV e o iodo, onde no UV foi possivel
identificar melhor esse ponto.

O fator de retencdo das amostras analisadas variaram entre 0,83 e 0,96,

diferindo daquilo que foi analisado por Silva (2017) que constatou o fator de retengéo
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do licopeno igual a 0,29 quando etanol foi utilizado como solvente para extragao.

A diferenca de valores pode ser explicada com base nas associacoes,
dissociagdes ou reagdes que talvez ocorreram do solvente com a cobertura de
melancia, tendo em vista que foram matérias primas diferentes, com propriedades
diferentes. Apesar do licopeno ter a mesma estrutura molecular nos dois frutos, o
mesmo esta ligado a moléculas diferentes, que podem reagir de maneiras distintas

e, por consequéncia, gerar resultados diversos.
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8 CONCLUSOES

O licopeno € um pigmento do grupo dos carotenoides, extremamente
resistente ao calor, tem sua biodisponibilidade amentada quando submetido a
processamentos industriais, além disso desempenha uma importante funcao
antioxidante no organismo humano, combatendo radicais livres e esta associado ao
combate de varios tipos de canceres, principalmente o de prostata.

Apesar dessa resisténcia ao calor, o licopeno pode se tornar bastante fragil no
que diz respeito ao tipo de processamento e as condicdes de armazenamento,
podendo vir acontecer sua oxidagao ou isomerizagao, o que prejudica sua absorgao.

Diante dos resultados obtidos com os métodos utilizados para verificar a
presenca de licopeno nas amostras de cobertura de melancia para sorvete, observa-
se que existe a interferéncia do tipo de solvente utilizado para a extracdo do
licopeno, uma vez que os resultados dos espectros obtidos para as amostras
extraidas com etanol, ndo foi encontrado na literatura algo que realmente
comprovasse a presenga do licopeno, sdo necessarios mais analises e mais estudos
utilizando as mesmas condigdes para extracdo, para uma comparacido mais
fidedigna. Contudo, os espectros obtidos para as amostras extraidas com
cloroférmio tiveram a presenca do licopeno constatada visto que os perfis obtidos
coincidem com aqueles apresentados na literatura.

Assim, torna-se indispensavel mais estudos que identifiquem realmente qual o

melhor solvente para extrair licopeno de produtos a base de melancia.
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ANEXOS

ANEXO | — Amostras extraidas a partir das coberturas de melancia e do suco,

utilizando como solvente o etanol.

Fonte: ARAUJO, 2018.

ANEXO Il — Amostras extraidas a partir das coberturas de melancia e do suco,

utilizando como solvente o cloroférmio.

Fonte: ARAUJO, 2018.





