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RESUMO

A crescente preocupagdo com a saude e a busca por uma alimentagdo melhor tém aumentado o
consumo global de frutas tropicais, impulsionado pelo seu valor nutricional e funcional. Nesse
cenario, a acerola (Malpighia emarginata D.C.) se destaca entre esses frutos pelo seu elevado
teor de acido ascorbico e outros compostos bioativos. No entanto, o crescimento da industria
para atender a essa alta demanda gera um desafio ambiental significativo, devido a producao
massiva de residuos agroindustriais, como cascas e sementes, que sdo frequentemente
descartados mesmo possuindo elevada concentracdo de substancias antioxidantes (compostos
fenolicos). O presente estudo teve como objetivo obter extrato de compostos fenolicos de
residuo de acerola por meio da extragdo por ultrassom combinada com solventes eutéticos
naturais profundos (SENP). Inicialmente, a farinha do residuo de acerola (FRA) foi obtida por
secagem em estufa com circulagdo de ar (60 °C) por 24 horas, moida e peneirada, em seguida
armazenada a -18 °C. A extragdo dos compostos fendlicos foi realizada utilizando sonda
ultrassonica a 60% de amplitude (330 W) e tempo de 20 minutos. Foram utilizadas 5
combinagdes diferentes de SENP: glicose-4cido citrico; frutose-acido citrico; cloreto de colina-
acido acético; cloreto de colina-acido citrico e cloreto de colina-acido oxalico, na proporg¢ao
1:1. O teor de compostos fenolicos (TCF) foram quantificados por espectrofotometria
utilizando comprimento de onda 725 nm e os resultados expressos em mg EAG/g de residuo.
Os TCFs da farinha de residuo de acerola obtidos foram: glicose-4cido citrico (36,32 + 0,55 mg
EAG/g); frutose-acido citrico (47,47 + 0,41 mg EAG/g); cloreto de colina-acido acético (35,22
+ 0,55 mg EAG/g); cloreto de colina-acido citrico (44,92 + 0,41 mg EAG/g) e cloreto de colina-
acido oxalico (50,38 + 0,20 mg EAG/g). As caracteristicas intrinsecas dos solventes eutéticos
profundos naturais como intera¢des fisico-quimicas, polaridade, solubilidade e viscosidade
afetam a dissolucao dos compostos fenolicos na farinha de residuo de acerola. A formulagao de
solventes eutéticos naturais profundos que apresentou maior recuperacdo de TCF do residuo de
acerola foi cloreto de colina, como aceptor de ligacdes de hidrogénio, e acido oxalico, como
doador de ligagdes de hidrogénio, na propor¢do de (1:1). O cloreto de colina emergiu como o
aceptor de ligacdo de hidrogénio mais comumente utilizado em formulagdes de SENP, em
grande parte devido a sua excepcional adaptabilidade e eficidcia na criagdo de varias
composi¢des de SENP. Pesquisas evidenciaram que solventes baseados em cloreto de colina
apresentam alto desempenho na extracdo de compostos antioxidantes e fenolicos,
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especialmente quando combinados com acidos organicos. Os resultados confirmam que o uso
de SENP associado ao ultrassom ¢ uma alternativa sustentavel e altamente eficiente para a
recuperagdo de bioativos do residuo de acerola, com o potencial de promover a inovagao e a
bioeconomia circular nas industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica.
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