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Resumo: Os carotenoides sdo compostos lipossoluveis encontrados na natureza,
responsaveis por conferir cores quentes, como amarelo, vermelho e laranja, a
muitos tipos de alimentos, flores, algas e plantas. Também possuem papéis
importantes na fotossintese, na estabilizacdo de membranas e na absorc¢ao de luz,
além de terem acgao antioxidante e poderem até se converter em vitamina A. Diante
disso, este trabalho visa realizar a extragdo e quantificacdo de carotendides
presentes na manga Palmer “Mangifera indica”, para o desenvolvimento de futuras
aplicagdes industriais no ramo alimenticio. As mangas foram descascadas, cortadas,
dessecadas e trituradas. Para extrair o (-caroteno, foram utilizados trés solventes:
acetona, cloroférmio e éter de petrdleo. Apds a agitagao da solugédo da amostra com
os solventes, foi analisado a absorbancia de cada um a 450nm no
espectrofotometro. Foi observado que o éter de petréleo mostrou ser o mais
eficiente na extragcdo de B-caroteno e isso, provavelmente, se deve a sua maior
afinidade com a molécula de B-caroteno e por ser mais eficiente em isolar a

molécula alvo.
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1. INTRODUGAO

Os carotendides sdo compostos lipossoluveis encontrados em abundancia na
natureza, responsaveis por conferir cores vibrantes, como amarelo, vermelho e
laranja, a uma grande variedade de alimentos, flores, algas e plantas (RODRIGUES,
2021; MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017). Esses compostos possuem uma
estrutura molecular complexa, sendo constituida por longas cadeias de polienos e
de varias duplas ligacbes, se tornando uma fonte de elétrons, que os tornam
excelentes antioxidantes (SILVA et al, 2010), uma vez que as quantidades de
ligacbes duplas conjugadas presentes nos carotendides estdo diretamente
relacionadas a sua capacidade de absorver o oxigénio e radicais livres (MIRANDA,
2010).

Esses compostos podem ser classificados em dois grupos principais,
carotenos e xantofilas, os carotendides apresentam diversos tipos de espécies,
contabilizando mais de 600 géneros identificadas at¢é o momento (MESQUITA,
TEIXEIRA; SERVULO, 2017). Além de serem responsaveis por dar a coloragao para
os alimentos, os carotendides possuem papéis importantes na fotossintese, na
estabilizagdo de membranas e na absorg¢ao de luz (SOARES, 2021).

Na area alimenticia, os carotenoides sdo encontrados geralmente nos
vegetais, sendo capaz de diminuir o risco de aparecimento de doengas causadas
por radicais livres, gerados pelo processo respiratorio e pelas reagdes oxidativas das
células aerdbicas, devido a sua agao antioxidante (SILVA et al, 2010).

Outrossim, €& importante destacar que alguns tipos de caroteno tém a
capacidade de se converter em vitamina A. Por esta razdo ingerir frequentemente
alimentos que os contenha é muito importante para a saude humana. Apesar de nao
terem o poder de curar doengas, seu uso pode evitar o aparecimento de
enfermidades como cancer, doencas cardiovasculares e catarata (MESQUITA,
TORQUILHO, 2016).



Ja nos suplementos nutricionais compostos por retinol, o tipo de carotendide
encontrado é o [B-caroteno, que se acumula no tecido epiderme, tornando uma
espécie protecao para pele contra os danos causados pelos raios UV no DNA,
fortalecendo o sistema imunolégico ao combater a supressao imunitaria (PEIXOTO
et al, 2013).

Destacam-se também em outras areas da medicina, podendo ser utilizados
nos tratamentos de certas doencas de pele, como, por exemplo, na protoporfiria
eritropoiética (PPE). Estudos recentes indicam uma possivel atividade
anticancerigena, como também uma provavel participagcdo como moduladores de
respostas imunolégicas. (CARDOSO, 1996).

Nas ultimas décadas, houve um aumento no interesse na substituicdo de
corantes sintéticos por op¢des naturais, na qual acabou acarretando tanto em uma
maior gama de interesses nas realizagdes de pesquisas sobre os carotendides,
quanto na aplicabilidade industrial, deixando de ser apenas usados como corantes,
passando a serem considerados ingredientes funcionais em suplementos
alimentares, ragdes, farmacos e cosmeéticos (PASSOS et al, 2007).

Ja nos farmacos a utilizagdo desses grupos pode ser encontrado em
medicamentos com Zeaxantina, que ajuda na prevencado da degeneragao macular
(MESQUITA; TEIXEIRA; SERVULO, 2017).

Na area dos cosmeéticos, existem a criagao das nanoemulsdes fotoprotetoras
que possuem carotendides, combinando um cosmético derivado de fontes
renovaveis com filtros solares sintéticos em concentracbes reduzidas,
proporcionando um FPS eficaz e protegendo a pele contra os danos causados pelo
sol (MANSUR et al, 2022).

Além disso, sao utilizados nas fabricagbes de ragdes para animais, onde se
tem a inclusdo dos pigmentos, como exemplo a coloragédo da gema dos ovos de
galinha. Também, podem serem adicionados aos alimentos avicolas com a fungao
de fortifica-los, em razdo da sua atividade pro-vitaminica, auxiliando na digestéo
enzimatica e no desenvolvimento muscular da moela das aves, contribuindo
juntamente com a nutrigao, servindo como fonte de energia (LITZ, 2018).

Este trabalho visa realizar a extragdo e quantificacdo de carotendides
presentes na manga Palmer “Mangifera indica”, para o desenvolvimento de futuras

aplicagdes industriais no ramo alimenticio. E foi desempenhado nas dependéncias



da unidade do Centro Paula Souza, Etec Pedro d’ Arcadia Neto em Assis, Sao

Paulo.

2. DESENVOLVIMENTO

Para realizar a quantificagcdo dos [-carotenos totais presentes na manga
Palmer, foi utilizado a metodologia adaptada de Rodriguez-Amaya (2011), na qual as
amostras de manga passaram por um processo de secagem, e em seguida foram
submetidas ao processo de moagem, resultando na obtengdo da manga em po.
Logo apOs a obtengdo das amostras em po, foram expostas aos processos de

extracao e quantificacao dos carotenoides.

Figura 1 — Preparo da amostra

—

Fonte: Autoria propria (2024).

Foram amostrados 3 kg de manga Palmer (Mangifera indica) em estagio
inicial de maturagdo, as quais foram descascadas e, em seguida, separou-se a
polpa do caroco. A polpa foi cortada em pequenos pedagos, dispostos em uma
assadeira e submetida a uma estufa a 60 °C para a secagem do material por 48
horas.

Apdés a secagem, todo o material foi retirado da assadeira e transportado para
um liquidificador, visando obter-se uma fina camada de manga em pd6. Apos o
preparo, o material foi reservado em dois béqueres de 250 ml, vedados com papel

aluminio e armazenados em um dessecador, a fim de evitar a entrada de umidade.

Figura 2 — Amostra dessecada



Fonte: Autoria propria (2024).

A extracado dos carotenoides totais de polpa da manga Palmer foi realizada
por meio da adaptagcao da metodologia de Rodriguez-Amaya (2001), utilizando trés
diferentes reagentes para a extracdo do B-caroteno presente na fruta: acetona,
cloroférmio e éter de petréleo. Foi colocada 1 g da amostra em um tubo de ensaio
com rosca, e logo apos foram adicionados 10 ml do solvente, com o auxilio de uma
pipeta volumétrica de 10 ml. A amostra contida no tubo de ensaio foi submetida a
agitacdo em vortex por 10 minutos.

Apods a agitacao, foi realizado o processo de filtragdo, sendo o residuo sélido
presente no filtro de papel condicionado novamente ao mesmo processo, a fim de
extrair todo o B-caroteno contido na manga em pé. Em seguida, as fases liquidas
resultantes das extragbes foram reservadas em uma proveta e completadas com o
mesmo solvente utilizado na extragao até atingir 20 ml. Essa mistura foi transferida

para uma cubeta de quartzo e levada ao espectrofotdmetro.

Figura 3 — Preparo da solugao de p-caroteno

Fonte: Autoria propria (2024).



A quantificacdo dos (-carotenos foi realizada com o auxilio de um
espectrofotometro, utilizando um comprimento de onda de 450nm para todos os
solventes. Como branco, foi utilizado o solvente puro correspondente a extragao,
sendo eles: acetona, cloroférmio e éter de petréleo. Vale ressaltar que todas as
analises foram realizadas em duplicata. Para a determinacdo do [-caroteno, os
valores de absorbancia obtidos foram convertidos utilizando a equacao pré-
estabelecida (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA, 2004).

A.V.1.000.000
A% M .100

Teor de carotenoides =

Onde: A = absorbancia da solucdo no comprimento de onda de 450nm; V = volume
final da solucgdo; A;..= coeficiente; M = Massa da amostra.

Durante o processo de filtragdo de cada solugdo vigorosamente misturada,
percebeu-se uma diferenca no volume total filtrado. Esses respectivos valores

encontrados estao contidos na tabela 1.

Tabela 1: Resultado da evaporacéo durante a extragdo dos carotenoides totais.

Média do Volume
Solventes Solugao Volume (ml) volume | evaporado
(ml) (ml)
Cloroférmio 1 17 17 3
2 17 3
Eter de
1 14,3 57
petroleo 13,4
2 12,5 7,5
Acetona 1 15,2 15,1 4.8
2 15 5

Fonte: Autoria prépria (2024).
Como demonstrado na tabela, o éter apresentou a maior evaporagao (33%) a
qual foi 2.2x maior do que a apresentada pelo cloroférmio e 1.3x maior do que a
apresentada pela acetona. E sabido que o éter tem uma volatilizagdo maior que os
outros compostos, sendo possivel associar sua elevada volatizacdo com sua
estrutura molecular. Com isso é possivel que o solvente tenha maior eficiéncia em
6



precipitar compostos lipofilicos. A solugao filtrada apresentou coloracido amarelada,
o esperado para o B-caroteno.

Antes da leitura espectrofotométrica, o volume dos solventes foi preenchido
até chegar em 20 ml. O filtrado de cada solvente foi quantificado pela absorbancia
obtida em um comprimento de onda de 450nm e os resultados encontrados estao

demonstrados na tabela 2.

Tabela 2: Resultados da quantificagdo do -caroteno contido na manga Palmer

Solventes Absorbancia | B-caroteno em mg (100g™")
Acetona 0,3845 0,029614
Cloroférmio 0,5045 0,038756
Eter de
petroleo 0,9155 0,070598

Fonte: Autoria prépria (2024).

A solugéo proveniente do éter apresentou maior valor de absorbancia, 57%
superior ao valor apresentado pela solucdo de acetona e 71% superior ao
apresentado pela solucdo de cloroférmio. E possivel que o éter tenha uma maior
afinidade com as ligacbes presentes nas moléculas de B-caroteno e, portanto,
precipitando mais o esse composto do que os outros solventes. Outra explicacéo
possivel € a maior eficiéncia do éter em isolar a molécula alvo, o que pode ser
notado pelo seu maior nivel de evaporacéo, logo, ha menor presenga de compostos

residuais.

3. CONCLUSAO

A metodologia de Rodriguez-Amaya permitiu extrair os carotendides
presentes na polpa da Manga Palmer, demonstrando ser um método eficiente.
Considerado o pouco estagio de maturagdo da manga no momento das analises, 0s
resultados da quantificagcdo dos B-carotenos contidos na manga Palmer, foram
semelhantes aos encontrados na literatura para a maturacéo verde e semi-madura,
estando entre 3,09 ug 100g-1 a 70,88 ug 100g (HAQUE et al., 2015).

O trabalho permitiu demostrar o melhor solvente para a extragdo dos
pigmentos carotenoides, e assim como o previsto, o éter de petrdleo foi o solvente
que melhor extraiu os carotenoides da manga (LIMA et al, 2017). Além disso, foi
realizado também um produto com a proposta de ser aproveitada as propriedades
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do B-caroteno presentes na fruta. Para isso, foi produzido um agucar de manga, o
qual foi submetido a uma analise bromatoldgica, sendo os resultados favoraveis e

apresentando 90% de carboidratos in natura.

Extraction and Quantification of Carotenoids Present in Palmer Mango

Abstract: Carotenoids are lipophilic compounds found in nature, responsible for
imparting warm colors such as yellow, red, and orange to many types of foods,
flowers, algae, and plants. They also play important roles in photosynthesis,
membrane stabilization, and light absorption. In addition, they have antioxidant
properties and can even be converted into vitamin A. Therefore, this study aims to
extract and quantify the carotenoids present in Palmer mango, with the goal of
developing future industrial applications in the food sector. The mangoes were
peeled, cut, dried, and ground. To extract B-carotene, three solvents were used:
acetone, chloroform, and petroleum ether. After shaking the sample solution with the
solvents, the absorbance of each was measured at 450 nm wusing a
spectrophotometer. It was observed that petroleum ether was the most efficient in
quantifying B-carotene, showing the highest value (0.540 as the average of the
duplicate). This is likely due to its higher affinity for the B-carotene molecule and its

greater efficiency in isolating the target molecule.

Keywords: Technical School; Education; Centro Paula Souza; Article.
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