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Resumo

A melancia é reconhecida, principalmente, pela sua elevada capacidade antioxidante natural na sua polpa e na casca,
embora esta Ultima seja descartada na sua maioria, ela possui nutrientes relevantes. O objetivo do presente trabalho foi
estudar o aproveitamento da casca da melancia triturada para a obtencdo de extratos com atividade antioxidante por
meio do emprego de técnicas de extracdo como o sistema Soxhlet, maceracdo e extracdo assistida por ultrassom,
utilizando solventes orgénicos de diferentes polaridades. Os extratos foram avaliados pelo rendimento do processo de
extracdo, onde, em todas as andlises, o solvente de melhor desempenho foi o etanol. Para o teor de fendlicos totais
(TFT), destacou-se a técnica de extragdo por maceragdo com 3487,75 mg/g, na determinacdo da atividade antioxidante
(AA), utilizando os radicais ABTS e DPPH. O potencial antioxidante pelo método de extragcdo por maceracao foi de
45,16% e no Soxhlet foi 40,7% de inibicdo. Com isso, pode-se concluir que a casca de melancia é uma matéria-prima
de significativo potencial antioxidante.

Palavras-chave: Aproveitamento; Nutrientes; Residuos.

Abstract

Watermelon is mainly recognized for its high antioxidant capacity natural in its pulp and peel, although the latter is
mostly discarded, it has relevant nutrients. The objective of this work was to study the use of crushed watermelon rind
to obtain extracts with antioxidant activity through the use of extraction techniques such as the Soxhlet system,
maceration and ultrasound-assisted extraction, using organic solvents of different polarities. The extracts were evaluated
by the yield of the extraction process, where, in all analyses, the solvent with the best performance was ethanol. For the
total phenolic content (TFT), the extraction technique by maceration with 3487.75 mg/g was highlighted, in the
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determination of the antioxidant activity (AA), using the ABTS and DPPH radicals. The antioxidant potential by the
maceration extraction method was 45,16% and in Soxhlet it was 40,7% inhibition. Thus, it can be concluded that
watermelon rind is a raw material with significant antioxidant potential.

Keywords: Exploitation; Nutrients; Residue.

Resumen

La sandia es reconocida principalmente por su alta capacidad antioxidante natural en su pulpa y corteza, aunque esta
ultima se desecha en su mayoria, tiene nutrientes relevantes. El objetivo del presente trabajo fue estudiar el uso de la
corteza de sandia triturada para obtener extractos con actividad antioxidante mediante el uso de técnicas de extraccion
como el sistema Soxhlet, la maceracion y la extraccion asistida por ultrasonidos, utilizando disolventes organicos de
diferentes polaridades. Los extractos se evaluaron por el rendimiento del proceso de extraccion, donde, en todos los
analisis, el disolvente con mejor rendimiento fue el etanol. Para el contenido fendlico total (TFT), la técnica de
extraccion por maceracion destaco con 3487,75 mg/g, en la determinacidn de la actividad antioxidante (AA), utilizando
los radicales ABTS y DPPH. El potencial antioxidante por el método de extraccién por maceracién fue del 45,16% y
en Soxhlet fue del 40,7% de inhibicién. Asi, se puede concluir que la corteza de la sandia es una materia prima con un
importante potencial antioxidante.

Palabras clave: Explotacion; Nutrientes; Residuos.

1. Introducéo

Nos ultimos anos, cada vez mais atencdo tem sido dada ao uso de residuos de frutas e vegetais para diminuir o grande
volume de material descartados em aterros controlados ou lix8es. Aqueles residuos, sdo fontes naturais de elevada importancia,
pois possuem uma variedade de efeitos bioldgicos como: fontes nutricionais, licopeno, B-caroteno, vitaminas dos complexos B
e C, fibras alimentares, carboidratos, polifendis que apresentam capacidade antioxidante e lipideos (Sena et al., 2017; Al-Sayed
& Ahmed, 2013; Lima et al., 2010).

As melancias pertencem a familia das Cucurbiticeas, e representa cerca de 20% da producgdo total de olericolas no
mundo (Hasanin & Hashem, 2020; Bomfim et al.,2013). O Brasil é o quarto maior produtor mundial de melancia do mundo,
perdendo apenas para China, Turquia e Ird, que sdo responsaveis por cerca de 80% da producdo anual mundial (Oliveira et al.,
2015). A melancia (Citrullus lanatusThunb. Mansf.) da variedade Crimson Sweet Extra, € uma das frutas com um cultivo mais
expressivo no Brasil e possui endocarpo de grande porte, adocicado e suculento, caracteristica estas importante para o
consumidor exigente (Menezes et al., 2019).

Paralelamente a producdo mundial de melancia, acarreta também a geragdo de grande quantidade de residuos agricolas,
industriais e domésticas que, muitas vezes, sdo descartados sem o uso consciente, ja que é possivel a utilizacdo do subproduto
na alimentacdo ou na extragdo de compostos com diversas atividades bioldgicas, bem como pode ser empregado no preparo
de meios de cultivos de microrganismos em processos fermentativos (Hasanin & Hashem, 2020; Silva et al., 2018; Ogu &
Orjiakor, 2017; Martin, 2009; Marchetto et al., 2008).

Como exemplo no desenvolvimento tecnoldgico da cadeia produtiva alimentar, temos a producdo de farinhas para
incorporagdo parcial ou total em alimentos como, pdes, bolos, cookies, biscoitos/bolachas, mingaus, sopas (Farias Silva et al.,
2016; Bender et al., 2016; Piovesana et al., 2013), iogurtes, na texturizagdo (Curti et al., 2017) e como aditivo de fermentacao
em bebidas (Graf et al., 2015), além de in natura como condimentos alimenticios (Menezes e Souza, 2018). A partir da
elaboracdo de farinhas de subprodutos, estes podem ser utilizados para obtencdo de extratos e/ou 6leos essenciais de varias
matérias-primas, onde sdo comumente aplicados métodos de extracdo como o sistema Soxhlet, maceracdo e extracdo assistida
por ultrassom. Nas extragdes com solventes organicos, sdo usados varios tipos de dissolvedor com diferentes polaridades como,
por exemplo, o etanol, hexano e acetato de etila. Estas técnicas sdo aplicadas nas indUstrias quimica, farmacéutica e de alimentos
para a producdo de extratos (Be-Jen et al., 2004; Pourmortazavi e Hajimirsadegui, 2007).

Sendo assim o presente trabalho avaliou a composicéo fenolica e o potencial antioxidante do 6leo/extrato obtido da

casca da melancia triturada (p6/farinha), produzidas no Submédio do Vale do S&o Francisco, usando diferentes técnicas de
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extracdo a partir de solventes distintos com a finalidade de obter um produto de maior valor agregado, com quantidades

significativas de compostos bioativos.

2. Metodologia
O presente trabalho foi realizado no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (IF
Sertd0-PE), Campus Petrolina-PE, no Laboratério Experimental de Alimentos (LEA) e Laboratério de Aguas e Bebidas,

seguindo a abordagem metodoldgica de forma quantitativa descrita por Pereira et al. (2018).

2.1 Preparo da matéria-prima

As melancias (Citrullus lanatusThunb. Mansf.) foram adquiridas no Submédio Vale do Sao Francisco em periodos de
producdo diferentes na regido, e em seguida as frutas foram levadas para o LEA e |4 foi realizado o preparo da matéria-prima:
Lavando e selecionando 0s pomos que apresentavam cascas isentas de danos fisicos. para a separacdo total da polpa, restando

somente as cascas verdes e estas foram sanitizadas a 100 ppm/5min.

2.2 Secagem e trituracdo da matéria-prima

As cascas da melancia foram submetidas & desidratacdo no equipamento secador por circulagdo de ar forgado
(Desidratador Pardal PE 30, 220 V, 900 W) na temperatura de 60 °C, sendo estes pesados a cada 60 minutos, até obtencdo de
peso constante.

Depois da secagem, as cascas foram trituradas em liquidificador industrial (JL COLOMBO - 8 Litros, Aco Inox) durante
05 minutos, até a obtencéo do po/farinha, que foi separada em peneira granulométrica de aco inoxidavel (A Bronzinox) de 10
mesh. Logo apds, o pd foi pesado, dividido em trés porcfes com pesos distintos, embaladas em papel aluminio com saquinhos
plasticos de baixa densidade e, por fim, o material foi selado e levado para a armazenagem em freezer (-18°C), para a posterior

etapa do processo de extragdo.

2.3 Regentes

Para a realizacdo das extracdes, foram utilizados os solventes: etanol P.A. (EtOH), que é obtido através de fontes
renovaveis e sendo comumente utilizado na inddstria alimenticia, pois, ndo é toxico; hexano P.A. (Hx) que é considerado o
solvente orgénico mais usado no processo de extracdo de 6leos, por possuir estreita faixa de ebulicdo, ser imiscivel com a dgua
e apresentar polaridade nula.

Na Tabela 1, sdo apresentados os dados relacionados ao ponto de ebulicdo e polaridade dos solventes utilizados nas

extragdes.

Tabela 1. Ponto de ebuligdo e polaridade dos solventes utilizados no processo de extracéo

Solventes Ponto de Ebulicdo* Polaridade?
Etanol 78,37 °C 5,2
Hexano 69 °C 0

Fonte: ‘Carvalho (2016); 2Souza (2015).
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2.4 Processo de Extracdo
2.4.1 Método sistema Soxhlet

As extracBes para obtencdo de extrato por sistema Soxhlet foram executadas de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (IAL — 42 edicdo, 2008). Foram pesadas 5 gramas da casca de melancia, colocadas em cartuchos de filtro de papel
(tipo: coador de café) e encaixados no equipamento ‘Extrator de Oleo e Graxas’ (MARCONI, MA 491). No copo de extrator,
foram depositados 150 mL de solvente, em seguida, acoplado no sistema, tendo o aquecimento ligado de acordo com o ponto de

ebulicdo do solvente, de forma intermitente a extra¢do durou 6 horaso.

2.4.2 Método Maceracao

O método da maceracdo consiste em uma extracdo da matéria-prima a temperatura ambiente em recipiente fechado,
com duracdo de 05 dias, sob agitacdo manual 01 vez ao dia, utilizando solvente organico (Sachindra et al.,2006). Seguindo este
método, utilizando frasco cor &mbar, foram adicionadas 25 gramas da amostra (casca triturada) e 100 mL de solvente para efetuar
a extracdo. Passado o periodo estabelecido, foi realizada a filtragdo a vacuo com papel filtro, para remocéo da amostra sélida e

solvente.

2.4.3 Método Ultrassom

Foi utilizado o método adaptado por Gu et al. (2008), que consiste na extragdo da matéria-prima, a temperatura ambiente,
adicionado 05 g de matéria-prima com 150 mL de solvente organico. Para isso, no baldo volumétrico, foi depositado a amostra
e 0 solvente, onde este recipiente foi tampado e mergulhado em uma lavadora ultrass6nica, durante o periodo de 60 min de

extracdo. Ao final, foi feita uma filtracdo a vacuo para separagdo da amostra do extrato.

2.4.4 Eliminac&o do solvente por rotaevaporacao

Ao final de cada extracdo, a solugdo foi submetida ao processo de remocgédo do solvente, através do rotaevaporador
(Fisatom 801 — Mod. 550 / 200 RPM; 230 V; 60 Hz; 1200 W, Brasil) com rotagéo de 60 rpm, em condicfes a vacuo e com
temperatura proxima ou igual ao ponto de ebulicdo do solvente empregado. O extrato foi depositado em um baldo de fundo
chato, sob rotagdo, imerso no banho de 4gua aquecida.

A rotacdo do frasco cria uma superficie de troca, devido ocorrer uma maior mistura, assim permitindo realizar a
evaporacao de maneira rapida (Souza, 2015). Apds eliminacdo total do solvente, o extrato na sua forma pastosa, foi pesado no
frasco ambar, este Gltimo j& numerado e pesado vazio antes do uso, para realizacdo do célculo de rendimento. O

acondicionamento destes recipientes contendo as amostras foi feito em freezer a -18°C.

2.5 Determinacéo do rendimento global das extracées (Xo)

Silva (2004) define rendimento global de extragdes como a quantidade total de composto oleico extraido de um
elemento, sendo obtido através de solventes, em conjunto com as condicdes pré-estabelecidas. Dentre estas, pode-se citar o
tempo de extracdo e a quantidade de matéria-prima utilizada.

Foi calculado o rendimento das extracdes (Xo) por meio de uma equagdo que expressa a razao entre a massa de extrato

(mex:) obtido e a massa da farinha/pé das cascas da melancia (ms.r), demonstrada na Equagéo 1.

Equacdo 1. Equacdo para calculo de rendimento das extracoes.

Mext

Xo (%) = x 100

far
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Onde:
Xo = rendimento global (%).
Mext = Massa do extrato.

Ms, = Massa da farinha/pé das cascas

2.6 Caracterizacdo dos compostos bioativos totais
2.6.1 Determinacao do teor de fenodlicos totais (TFT)

Para a determinacdo do potencial fendlico foi utilizado o método espectrofotométrico com reagente Folin-Ciocalteu
(Singleton e Rossi, 1965). As amostras reagiram em solucdo de carbonato de sédio 7,5% e Folin-Ciocalteu 10%, adaptado e
validado por Natividade et al. (2013) sendo o fator de diluicdo igual a 10. Para os grupos hidroxi-fenélicos reduzirem o acido
fosfomolibdico-fosfotingstico, produzindo um complexo de coloragdo azul que absorve entre 620 e 740 nm com um
comprimento de onda maximo em 725 nm, aguardou-se 120 min. Por fim, ap0s a leitura no espectrofotdmetro, foi utilizada a
equacdo da regressdo calculada na curva de calibragdo com acido galico, considerando as dilui¢cdes, e os resultados expressos

em equivalentes ao &cido gélico conforme a Equacéo 2.

Equacéo 2. Curva de calibracdo com &cido galico

y = 1019,4 X — 4,6166 (mg/g)
Onde:
X= Absorbancia

2.6.2 Determinacdo da capacidade antioxidante

Por conta da sua facilidade de execugdo e baixo custo, além de obtencdo de resultados confiaveis, o potencial
antioxidante obtido pelo método do DPPH (EAG e Trolox), segundo o método de Brand-Williams et al. (1995) é bastante usado.
Assim, foram adicionados 100 pL da amostra a 2,9 mL de solucdo DPPH, aguardou-se 30 min no escuro até a leitura. Em
seguida, foi obtida a equacdo de regressdo de curva padrdo elaborada com &cido gélico e trolox, conforme as EquacGes 3 e 4,

respectivamente.

Equagéo 3. Regressdo acido galico

o (Abs Amostra)
%mlbl(;ao = [1 — m] x 100

Equacéo 4. Trolox (nMTrolx/l)

(%inibicdo — 2,5215)
58,847

Onde:
FD = Fator de diluicdo

A atividade antioxidante também foi determinada pelo método de ABTS (Trolox) (2,2’—azino-bis 3—etilbenzeno-
tiazolina—6-4cido sulfénico). O procedimento foi baseado em método desenvolvido por Miller et al. (1993) com adaptagdes
5
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feitas por Rufino et al. (2010). Sendo feito o calculo utilizando a equacdo de regressdo obtida de curva padrdo elaborada com

trolox.

2.7 Anélise Estatistica

Os resultados de rendimentos de extracéo, teor de fenolicos totais e da atividade antioxidantes obtidos nas amostras de
casca de melancia, foram avaliados separadamente (conforme o tipo de extracdo e solvente utilizado) através da analise de
variancia (ANOVA) ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05), com o auxilio do software SPSS Statistics 17.0, aplicando o teste

de Tukey que avalia as diferencas entre os pares de tratamentos entre si (Montgomery, 2005).

3. Resultados e Discussdes

3.1 Curva de secagem da améndoa
Ao decorrer da secagem, as cascas da melancia demonstraram uma reducdo gradativa de peso, a qual foi representada

através de uma curva grafica, exibida na Figura 1.

Figura 1. Curva de secagem da casca da melancia (60 ° C).

CURVA DE SECAGEM DA CASCA DA MELANCIA

16
14
12
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PESO (G)
()

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
TEMPO (H)

Fonte: Autores (2021).

Conforme o aumento da temperatura e o tempo de exposi¢do, houve um aumento de pressdo do vapor d’agua das cascas,
e a velocidade com que isso ocorre é reduzido com o passar do tempo, devido a quantidade do teor de umidade do produto ir
diminuindo gradativamente. A diferenca da pressao desse vapor entre o ar quente do espaco e a superficie da matéria-prima, foi
gerada uma transferéncia de massa das cascas para o ar, ou seja, o vapor foi arrastado do produto. Assim pode-se observar a
reducdo do teor de umidade da matéria-prima, até atingir um peso constante ocasionado pela evaporacao da agua, diminui¢do no
peso e volume do material, obtendo assim a umidade de equilibrio.

Souza et al. (2021a) ao avaliar a secagem do po da casca de abacaxi, assim como Souza et al. (2021b) no pd da améndoa
do caroco da manga pode-se observar comportamento semelhante ao do presente estudo os quais apresentaram um tempo entre

12 e 13 horas para que toda a dgua presente no produto fosse transferida para o meio ocasionado pelo processo de secagem
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convectiva que ocasionou na obtencdo da umidade de equilibrio dos p6s, favorecendo assim um maior tempo de conservacéo e

armazenamento evitando que haja reac6es de degradacdo e crescimento microbiano.

3.2 Rendimento dos Extratos

Conforme os resultados de rendimento dos extratos (Tabela 2), foi observado que, entre os dois solventes utilizados, o
hexano apresentou melhor desempenho de extracdo pelo sistema Soxhlet. Por outro lado, o etanol foi superior nas outras duas
técnicas empregadas, conforme indicado na tabela abaixo.

Dentre os métodos utilizados, o Soxhlet mostrou o maior rendimento de extracdo de dleo em relagdo aos demais. Isso

aconteceu por que a extracdo é realizado com aquecimento e, além disso, o solvente fica em constante circulagéo sob o sistema.

Tabela 2. Rendimentos dos extratos da casca de melancia desidratada.

Metodos
Solventes
Soxhlet Ultrassom Maceragéo
Etanol 22,75% 8,50% 3,61%
Hexano 24,18% 3,31% 0,61%

Fonte: Autores (2021).

Autores como Liu et al., (2000) sugerem que solventes com alta polaridade, como a agua, e com polaridade muito
baixas, ou apolares, como o hexano, hdo sdo bons extratores, porém, foi observado que a utilizagdo do método Soxhlet combinado
ao hexano, expressou um maior percentual de extrato em relagéo ao solvente etanol. 1sso ocorreu possivelmente por que o produto
obtido na extragcdo tem mais afinidade por solvente apolar e, segundo Mattos (2013), os compostos vegetais apresentam natureza
distintas e polaridades diferentes, assim para uma melhor obtencdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante, faz-se
necessario uma escolha apropriada do solvente. Além disso, umas das possiveis razdes é o fato do sistema de Soxhlet ser
executado sob aquecimento com a temperatura de ebulicdo do solvente utilizado, o que fez com que a tensdo superficial e
viscosidade deste solvente fossem diminuidas, favorecendo a dissolugdo dos componentes presentes na casca da melancia.

Em relagdo as extracBes por maceracdo e assistida por ultrassom, quando comparadas a do Soxhlet, foram obtidos
menores rendimentos, provavelmente por serem métodos realizados em temperatura ambiente, o que fez com que a tensdo
superficial e viscosidade dos solventes permanecessem altas, dificultando um maior contato com os compostos sollveis e,

consequentemente, reduzindo o percentual de éleo extraido.
3.3 Compostos Fenolicos Totais
Os resultados de teor de fendlicos totais (método de Folin-Ciocalteu) obtidos no extrato da casca de melancia

desidratada, estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3. Teor de fendlicos totais do extrato da casca de melancia desidratada.

Metodos
Solventes Soxhlet Ultrassom Maceracéo
Etanol 2468,35 + 621,442 2036,35 + 402,802 3487,75 + 445,082
Hexano 529,09 + 99,40° 1026,9 + 107,03° 646,32 + 17,90°

Nota: Médias seguidas da mesma letra na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Autores (2021).
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Com base nos resultados expressos na tabela acima, foi constatado que dentre as metodologias usadas, a que obteve
melhor média foi a extracdo por maceracdo com o etanol, tendo estatisticamente diferenca significativa (p < 0,05). Além disso,
0 seu coeficiente de variacdo foi de 12,76% que segundo Pimentel-Gomes (1985), na auséncia de referéncias, valores entre 10%
e 20% indicam uma confiabilidade da média muito boa.

Ao analisar cascas liofilizadas das cultivares ‘Manchester’ e ‘Smile’, Costa (2017) encontrou valores de 3,97 mg/100
g e 0,37 mg/100 g* respectivamente, tais resultados sdo inferiores aos valores encontrados neste estudo. Isso aconteceu,
possivelmente, pelo fato de que a utilizagdo de metodologias diferentes, além das variedades e regido de cultivo que podem
influenciar nos resultados de cada estudo.

O extrato da farinha/pé da casca da melancia pelo método de maceracao aliada ao etanol, também apresentou valores
superiores as farinhas obtidas na casca de manga (2.489 mg/ 100 g) (Aradjo et al., 2009), acerola (279 mg/ 100 g), graviola
(24,11 mg/ 100 g), abacaxi (9,11 mg/ 100 g) (Souza & Vieira, 2011) e de casca de uvas (extrato acetona 75%) que foram de
1.026,69 a 1.242,78 mg GAE/100g de peso seco nas cultivares ‘Isabel’ e ‘Niagara’, respectivamente (Soares et al., 2008). Por
outro lado, o extrato obtido da farinha da casca da manga por Arbos et al., (2013) apresentou teor de compostos fendlicos

significativamente superior (6.644,68 = 28,17 mg de catequina/ 100 g).
3.4 Capacidade Antioxidante
A capacidade antioxidante pelos métodos de radicais livies ABTS e DPPH, obtidos no extrato da casca de melancia

desidratada (Citrullus lanatusThunb. Mansf.) estdo representados na Tabela 4 e 5, respectivamente.

Tabela 4. Potencial de inibicdo de radicais livres pelo método DPPH (mMTrolx/g).

Solventes
Métodos Etanol Hexano
Inibicéo % mMTrolx/L Inibicéo % mMTrolx/L
Soxhlet 40,72 6,4995 + 0,68 22,80 1,7221 + 0,52
Ultrassom 21,42 3,2088 + 0,27 22,18 1,6667 + 0,36
Maceracgado 31,62 4,9488 £ 0,39 8,6° 0,5215+£0,75

Nota: Médias seguidas da mesma letra na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Fonte:
Autores (2021).

A extracdo com o solvente etanol, por meio do sistema Soxhlet, teve maior aplicabilidade, isso porque o fator de
inibicdo, ou seja, a atividade antioxidante, foi percentualmente maior. No trabalho de Costa (2017), ele encontrou 31,78% e
20,53% de capacidade antioxidante para as variedades da casca da melancia liofilizada das variedades ‘Manchester’ e ‘Smile’
respectivamente e, embora os valores sejam prdximos, o resultado encontrado pelo método utilizando Soxhlet e etanol ainda foi
superior.

Ao realizar um estudo com as cascas de melancias de diversas cultivares, Tarazona-Diaz et al., (2010) descobriu que a
capacidade antioxidante pelo método DPPH da casca da fruta foi similar a encontrada na polpa (46.96 vs 43.46 mg AAE kg
f.w). Ja Tlili et al., (2011) afirma que a melancia contém antioxidantes com diversos beneficios relatados para a saide, pois ela
é rica em carotenoides como o licopeno e -caroteno. De acordo com os estudos de Michaud et al., (2000), demonstram que o
carotenoide licopeno, presente em vérias frutas e hortaligas, principalmente no tomate e na melancia, é liberado somente sob
altas temperaturas.

Alguns estudos tém demonstrado que existe uma forte relagdo positiva entre fendlicos totais e a capacidade antioxidante

de frutas e hortaligas (Kaur & Kapoor, 2002; Abdille et al., 2005) porém, em contrapartida, outros autores nao tém evidenciado
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tal correlagdo, pois isso pode depender do método escolhido e das caracteristicas hidrofobicas ou hidrofilicas do sistema teste e
dos antioxidantes testados. (Kahkonen et al., 1999; Ismail et al., 2004).

Conforme a Tabela 5, dentre os métodos usados, 0 que apresentou maior eficiéncia para a extracdo de compostos com
atividade antioxidante por meio da analise ABTS, foi a maceragao aliada ao solvente organico etanol. Isso porque a maceragéo
realizada foi a temperatura ambiente (frio), ou seja, por néo utilizar fontes de calor, pode ter influenciado nos resultados e eles
estdo de acordo com os valores de outros autores que sugerem solventes com polaridade muito baixas, ou apolares, como hexano
ou diclorometano, ndo sdo bons extratores (Liu et al., 2000), mostrando assim que a amostra tem caracteristicas moderadamente
polares. Para a analise de atividade antioxidante na amostra submetida a extracdo por ultrassom com hexano, ndo foi possivel

determina-lo, pois a quantidade de material extraido ndo foi suficiente para ser realizado.

Tabela 5. Potencial de inibicéo de radicais livres pelo método ABTS (mMTrolx/g).

Solventes
Métodos Etanol Hexano
Inibicéo % mMTrolx/L Inibicéo % mMTrolx/L
Soxhlet 37,362 5,9232 + 0,82 32,7° 2,5680 + 0,19
Ultrassom 24,432 3,7270 £ 0,28 N.R. N.R.
Maceracgado 45,162 7,2427 £ 0,27 16,93° 1,2226 + 0,06

Nota: Médias seguidas da mesma letra na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. N.R. =
N&o Realizado.
Fonte: Autores (2021).

Por outro lado, segundo a capacidade de sequestrar o radical ABTS (2,2'-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfénico), Leong e Shui (2002) classificou a melancia com baixa capacidade de sequestrar, diferente da goiaba com elevada
capacidade, e a laranja, mamé&o, manga e abacaxi com média capacidade. Estes autores ressaltaram que a contribui¢do do &cido
ascérbico no sequestro desse radical variou extensivamente entre as frutas. No abacaxi, goiaba, mamé&o, melancia e laranja, a
contribuicdo do acido ascorbico foi de 63, 48,3, 48, 31,7 e 25%, respectivamente, embora Wang et al. (1996) tenham relatado

que o percentual de contribuicdo do acido ascorbico na agdo antioxidante das frutas é inferior a 15%.

4. Concluséao

Diante dos resultados obtidos, foi observado entre as metodologias aplicadas neste trabalho para a extracdo dos
compostos do pé/farinha da casca de melancia (Citrullus lanatusThunb. Mansf.), o método de extragdo por maceracao utilizando
o0 etanol como solvente, mostrou-se ter maior eficiéncia para a obtencdo de constituintes antioxidantes e compostos fendlicos,
através das analises feita pelo sequestro de radical livre ABTS e pelo Teor de Fendlicos Totais, respectivamente.

O método usando ABTS se destacou quando comparado ao DPPH por apresentar maior capacidade de sequestro do
radical. Com isso, embora na literatura haja um vasto uso de diversos métodos, os valores do presente estudo mostraram-se
bastante expressivos, indicando alto potencial fendlico e baixa/moderada capacidade antioxidante de compostos presentes na
casca de melancia.

Dessa forma, pode-se considerar que a casca da melancia é uma matéria-prima com potencial para a obtencao de extratos
com boa capacidade bioativa, com compostos que podem ser utilizados como aditivo funcional na indistria de alimentos.

Recomenda-se a utilizacdo de outras métodos de extracdo, como também outros tipos de solvente, tendo em vista que a
melancia (Citrullus lanatusThunb. Mansf.), € uma variedade pouco explorada e apresenta boas propriedades para a elaboracéo
de extratos.
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