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INTRODUGCAO. A producéo de maracuja amarelo, fruta nativa do Brasil, destina-se predominantemente & producéo de sucos: e a casca e sementes
geradas neste processo representam aproximadamente 70% do seu peso. A extracdo do suco de maracuja produz grande quantidade de residuos, sendo
estes geralmente descartados.

OBJETIVOS. O objetivo deste trabalho foi quantificar o teor de fendlicos totais e avaliar a influéncia das variaveis solvente, tempo e temperatura na
extragdo destes compostos.

METODOLOGIA. As sementes de maracuja geradas no processamento agroindustrial foram fornecidas pela empresa Extrair — Oleos Naturais (Rio
de Janeiro, Brasil). A extracéo foi realizada em diferentes condigdes experimentais, variando-se o tipo (metanol e etanol) e teor (20, 40, 80 e 100% em
agua, v/v) de solventes, a temperatura (15, 35, 55, 75 e 95°C) e o tempo (40, 80, 120, 160, 200 e 240 minutos) de extracdo. O teor de fendlicos totais
foi quantificado e para o extrato gerado pela combinacdo das melhores condicOes testada, foi realizada a determinacdo da atividade antioxidante pelos
métodos sistema de varredura de radicais livres (DPPH®), modelo B-caroteno/4cido linoleico e ORAC.

RESULTADOS. De maneira geral, o solvente que possuiu o melhor potencial de extragdo foi o etanol, com valores entre 284,81 e 1907,79mg de acido
galico/100g de amostra seca para as concentragdes de 20% e 60% em agua. O menor teor de fendlicos foi quantificado ap6s extragdo com agua (100%)
e metanol (20%), com respectivamente 13,07 e 11,43mg de acido galico/100g de amostra seca. \erificou-se ainda, que com o aumento da temperatura
de 15°C para 95°C houve um acréscimo na quantificacdo de fendlicos totais em 4 vezes e que o tempo ndo afetou o processo de extracdo ap6s 120
minutos. A extragdo com etanol 80% durante 40 minutos e temperatura de 70°C gerou um extrato com um teor total de fenélicos em 2351,8mg de
acido galico/100g de amostra seca e potencial de varredura do radical DPPH em 83,27% e 54,07% de protegio da peroxidagio no sistema B- caroteno/
acido linoleico (utilizando-se 80ug de peso seco no meio reacional) e capacidade antioxidante pelo método ORAC de 34,31uM eq. Trolox/25ug peso
extrato seco.

CONCLUSAO. Verifica-se que a condicdo combinada das variaveis que apresentou melhor extracdo de compostos fendlicos totais, foi o extrato
etanodlico a 80% a 700C durante 40 minutos. A atividade antioxidante que apresentou pode agregar valor funcional e tecnolégico a semente de maracuja,
com potencial de aplicabilidade na industria de alimenticia.
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INTRODUCAO

Introducédo: A capsaicina é uma substancia encontrada na pimenta, com reconhecida atividade termogénica e influéncia no perfil lipidico sérico.
Entretanto a quantidade dessa substancia empregada nos estudos €, por vezes, distante da consumida pela populacdo ocidental, cujo habito alimentar
pode ser considerado também hiperlipidico.

OBJETIVOS

Objetivo: Avaliar os efeitos da administracdo oral de capsaicina sobre determinantes do estado nutricional e perfil lipidico em ratos submetidos a dieta
hiperlipidica.

METODOLOGIA

Metodologia: Foram utilizados 12 ratos machos da raga Wistar submetidos a ragdo hiperlipidica a 20% por 4 semanas. Posteriormente, 0s animais foram
separados em dois grupos: grupo Capsaicina (ragio hiperlipidica a 20% + capsaicina a 40ug/100g de racio) e Controle (racio hipetlipidica a 20%) por
mais 4 semanas. Durante todo o experimento 0s animais tiveram o consumo alimentar e o peso corporal monitorados semanalmente. Apés as 8 semanas
de experimento os animais sofreram eutanasia e apds a coleta de amostras de sangue e dos érgdos foram avaliados o peso do figado, pancreas, coragdo
e gordura retroperitoneal, o lipidograma e estresse oxidativo.

RESULTADOS

Resultados: Nao foram encontradas alteragdes do consumo alimentar, peso, gordura retroperitoneal, coragdo, figado, eficiéncia alimentar, atividade
antioxidante e perfil lipidico como efeito do consumo de capsaicina. Houve redugéo dos niveis do HDL-colesterol, sendo 71,34 + 18,56 mg/dL para
0 grupo Controle e de 48,06 + 11,72 mg/dL para o grupo Capsaicina (p<0.03). O pancreas, por sua vez, teve peso menor no grupo Capsaicina, sendo
1,13 + 0,20g para o grupo Controle e 0,82 + 0,219 para o0 grupo Capsaicina (p<0.05).

CONCLUSAO

Conclusdo: Em uma quantidade proporcional ao consumo habitual na populacdo ocidental, a capsaicina pode provocar alteragdes no perfil lipidico
sem, contudo, promover significativas alterac6es da eficiéncia e consumo alimentares ou da composigao corporal de ratos. As alteragdes podem néo ser
sempre benéficas, podendo variar conforme a via de administracéo, quantidade consumida e habitos alimentares.
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