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AVALIACAO ANTIOXIDANTE DA CASCA DO MANGOSTAO (Garcinia
mangostana L.) A PARTIR DE DIFERENTES METODOS

RESUMO

O mangostao ¢ uma fruta pouco explorada e com baixo rendimento, j4 que sua casca e
sementes representam 70% do total da fruta. A casca do mangostao ¢ rica em compostos
antioxidantes. O presente trabalho avaliou a capacidade antioxidante da casca do
mangostdo a partir de trés matrizes: farinha liofilizada, farinha seca em estufa e extrato
hidroalcod6lico usando dois métodos diferentes, DPPH e FRAP. Com base nos resultados
foi possivel afirmar que as trés matrizes apresentaram capacidade antioxidante, com o
extrato obtendo o melhor resultado para os dois métodos aplicados. Portanto a casca do
mangostdo tem grande potencial para ser explorada e utilizada em fdrmacos, alimentos,
cosméticos e embalagens com funcao antioxidante.

INTRODUCAO

O mangostio (Garcinia mangostana) pertence a familia Clusiaceae. E uma fruta tropical
cultivada no sudeste da Asia, principalmente na Tailandia. Cada fruto do mangostio pesa
entre 55 e 75 g e apenas 25-30% ¢ considerado a por¢do comestivel representada pela
polpa, enquanto 70-75% (casca e sementes) permanece sendo descartada. O descarte
incorreto desses residuos causa problemas de satde publica e formagdo de gases de efeito
estufa na atmosfera, sendo negativo a saude humana e a sustentabilidade do meio
ambiente (1).

Viarias tentativas tém sido feitas para preservar o fruto na forma de néctar, mas o
mangostdo ¢ delicado e o seu sabor ¢ facilmente perdido. O pericarpo contém pectina,
tanino e resina amarela. Na China extratos de pericarpo sao usados para bronzeamento e
tingimento de couro (2). A casca do mangostao possui em sua composi¢do uma classe de
substancias conhecida como xantonas, que tem despertado grande interesse das industrias
de alimentos e farmacéutica. Essas substancias possuem alto poder antioxidante e agem
no organismo humano trazendo beneficios a satde. Na casca do mangostdo sao
encontrados oito tipos de xantonas. Em decorréncia dessa caracteristica, o suco de
mangostao vem sendo utilizado em diversos produtos sendo este obtido a partir da
trituragdo do fruto com todas as suas partes (casca, polpa e sementes). Outras formas
envolvem a producdo de capsulas contendo extrato da casca de mangostao (3). A parte de
interesse tecnoldgico e estudo do fruto do mangostdo ¢ a casca, que representa
aproximadamente 70% do fruto, rica em varios compostos bioativos, como: acido
fenolico, tanino, xantona, antocianinas e pectina. A pectina ¢ um grupo heterogéneo de
polissacarideos, sendo um acido galacturdnico presente na parede celular vegetal. Estudos
recentes comprovaram que a pectina possui varias propriedades biologicas, tais como:
antioxidantes, antitumorais e atividades anti-inflamatorias. Além disso, uma das
propriedades mais exploradas da pectina ¢ a sua capacidade de formar géis estaveis.

A o-mangostina ¢ um composto purificado cristalino amarelo sélido que possui uma
estrutura central de xantona sendo usada para a determinagdo dos niveis de ureia no
sangue. Relatorios recentes revelaram que a-mangostina da fruta G. mangostana possui
inimeras propriedades, como atividade antimicrobiana contra bactérias e atividade
antioxidante, além de caracteristicas medicinais (4).



(5) CBCTA
2952022

As frutas e hortalicas apresentam uma grande variedade e disponibilidade, variando de
acordo com a regido. Porém o consumo desses produtos ¢ limitado devido a diversos
fatores. Por serem produtos delicados, apresentam danos referentes ao transporte, além
de serem extremamente pereciveis, alguns tipos de frutas e hortaligas duram apenas 1 dia
apo6s serem colhidas, inviabilizando assim sua distribui¢ao (5). Como solugdo a perda dos
alimentos in natura e minimamente processados, as embalagens adicionadas de
compostos ativos como, antioxidantes e antimicrobianos, vem sendo amplamente
pesquisadas como estratégia para proteger € aumentar a vida util desses produtos, além
de promover sua comercializagao.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar atividade antioxidante presente na casca
do mangostao por dois métodos diferentes. Foi avaliada também a influéncia de diferentes
tipos de extragdo da casca em relagdo a atividade antioxidante.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados referentes aos diferentes métodos de extragao da casca do mangostao estao
representados na figura 1. Foi possivel observar que a farinha obtida pelo método de
liofilizagdo possui uma coloragdo mais vibrante quando comparada a farinha seca em
estufa.

Figura 1.: Aspecto visual da farinha da casca do mangostao liofilizada (FL), farinha seca
em estufa (FT) e extrato hidroalcoolico (E).

A tabela 1 mostra com maiores detalhes os parametros de cor. A luminosidade (L*) ¢ o
parametro que analisa claridade e escuriddo da amostra. Conforme esperado a farinha
seca pelo método de liofilizagdo apresentou-se mais escura do que a farinha seca em
estufa. Este resultado ja era esperado, visto que a liofilizagdo preserva melhor os
pigmentos que sao facilmente degradados com a acao do calor. Esse mesmo raciocinio
pode ser aplicado para os valores de a* e b* encontrados, onde a farinha liofilizada
apresentou maiores valores. Para o extrato hidroalcoolico ja era esperado uma coloragao
mais clara do que as farinhas, sendo que o parametro L* para o extrato foi inferior aos
encontrados para as farinhas. O extrato apresentou um resultado mais amarelado devido
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ao valor superior do parametro b* que representa a coloracao amarela, o que ¢ visivel na
figura 1.

Tabela 1.: Parametros de cor das farinhas e extrato da casca do mangostao.

Parimetros Far%nha.sec:it por Farinha seca por Extrato
liofilizacao estufa
L* 49,8 £0,03 48,3 +0,01 37,7+0,77
a* 16,5+ 0,02 14,9 £ 0,03 12,6 £0,92
b* 28,0 £ 0,07 30,0£0,11 32,2+0,58
C* 32,52 33,52 34,57
h° 1,04° 1,11° 1,20°

Dados representam a média de quatro medigdes + desvio-padrao.

O parametro croma (C*) ¢ utilizado para representar a intensidade da cor, que ¢
dependente das varidveis a* e b*. Observando os resultados na tabela 1, nota-se que nao
houve grande diferenca para este pardmetro entre as amostras. Os parametros a* e b*
representam as coloragdes vermelho e amarelo respectivamente. A partir dos resultados
paraa* e b* ¢ possivel verificar uma coloracdo mais amarela e vermelha que representaria
aproximadamente um marrom, assim como foi apresentado na figura 1.

O angulo hue representa a tonalidade de cor da amostra, sendo expresso em graus.
Conforme reportado na tabela 1, os resultados encontrados para h°® ndo representam
grande diferenc¢a de tonalidade entre as amostras obtidas pelos trés métodos diferentes.

Para a realizacdo dos ensaios DPPH e FRAP foi necessaria a dilui¢ao do extrato pois o
extrato puro era muito concentrado, ndo se misturando de forma homogénea com os
outros componentes do ensaio. A partir da tabela 2 ¢ possivel observar que o extrato
obteve o melhor resultado para os dois métodos. O valor de ECso mais baixo indica maior
capacidade de eliminagdo de radicais, portanto, o melhor resultado para esse método foi
o do extrato. Azima, (6) encontrou 0,35 mg/mL para o extrato liofilizado da fruta, Ling,(7)
relatou que o extrato aquoso da casca do mangostao exibiu uma capacidade sequestradora
de radicais DPPH com valor ECso de 1,67 mg/mL, ja& Maisuthisakul, (8) encontrou ECsg
de 1,09 mg/mL para o extrato etandlico da casca fresca. Azima, (6) concluiu que essa
maior capacidade de eliminagdo de radicais livres se deve a alta concentracdao de acido
galico presente na fruta.

Tabela 2.:Atividade antioxidante das farinhas e extrato da casca do mangostao por dois
métodos.

Parametros DPPH (Ecso (mg/mL) 1;}:(?1})) /grg(;n S
Farinha liofilizada 0,2 19,63
Farinha seca em estufa 0,16 16,55
Extrato 0,3 81,73

FRAP — Valores de FRAP expressos em mmol de Fell em solug¢ao aquoso de FeSO4 por 100 g de amostra.

O ensaio de poder antioxidante redutor férrico (FRAP) ¢ fundamentado na capacidade
antioxidante de reduzir Fe** em Fe?' na presenca do reagente2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-
triazine (TPTZ). O valor encontrado para o extrato foi muito superior para essa técnica,
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se igualando ao resultado encontrado por (6), 75,37 mmol Fe(I[)/100 g para o extrato
aquoso.

Os resultados apresentados na tabela 2 ja eram esperados, compostos antioxidantes sao
extremamente sensiveis a luz e a temperatura, portanto, o processamento das farinhas
diminuiu o poder antioxidante presente na fruta fresca.

CONCLUSAO

A liofilizagdo apresentou o maior poder de preservacdo da cor da fruta do mangostdo
quando comparada ao extrato e a secagem em estufa. Todas as amostras testadas
apresentaram capacidade antioxidante para os métodos analisados. O extrato apresentou
maior capacidade visto que o seu preparo preserva melhor os componentes antioxidantes
da fruta. As amostram apresentam potencial para serem usadas como uma fonte util de
antioxidantes naturais para serem aplicados em cosméticos, farmacéuticos, alimentos e
embalagens.
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