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RESUMO

Sendo um dos maiores produtores de residuos agroindustriais, gerados, principalmente, pela
agroindustria, o Brasil apresenta impactos ambientais significativos com o descarte
inadequado. Buscando valorizar os residuos de frutas como o jambolado, bastante presente no
nordeste brasileiro, ¢ possivel destacar seu potencial antioxidante e sua rica fonte de
antocianinas. Seus residuos sdo desperdigados, mesmo sendo uma fruta muito consumida da
culinaria brasileira, e principalmente na nordestina. A crescente preocupacdo com uma
economia circular, de carater sustentavel, impulsiona a ideia de adogao de novos métodos. As
tecnologias verdes promovem a inddstria uma bioconversdo, reciclagem e utilizagdo de
compostos bioativos extraidos do residuos de frutas, visando ndo apenas minimizar os
impactos ambientais, mas também agregar valor a cadeia produtiva regional e nacional.
Meétodos inovadores, como extragdo assistida por ultrassom (EAU), e solventes eutéticos
naturais profundos (SENP), que sdo misturas eutéticas formadas pela unido de compostos
naturais, oferecem alternativas ecoldgicas para a obtencao de compostos bioativos, reduzindo
o impacto ambiental. Com isto, esta pesquisa visou avaliar a influéncia de diferentes
combinagdes de SENP na recuperacdo de compostos fenolicos de residuo agroindustrial de
jamboldo utilizando extracdo assistida por ultrassom. Para a obten¢do da farinha de residuo de
jamboldo (FRJ) as cascas foram separadas dos carocos e submetidas a secagem a 60°C por
24h, em estufa, em seguida foi triturado em moinho multiuso, peneirada e farinha obtida foi
embalada e armazenada a -18 °C. Para a obten¢do dos extratos dos compostos fenolicos, a
extracdo foi realizada em sonda ultrassonica utilizando amplitude ultrassonica de 60 %
(330W) e tempo de 20 minutos. Foram utilizadas 5 diferentes combina¢des de SENP (acido
lactico-glicose na propor¢ao molar de 5:1, frutose-acido citrico na proporcao de 1:1, cloreto
de colina-acido lactico na propor¢ao de 1:2, cloreto de colina-acido oxalico na propor¢ao de
1:1, e cloreto de colina-frutose na propor¢do de 5:2). Através da andlise de compostos
fenolicos foi possivel observar que a combinagdo de cloreto de colina e 4cido oxalico se
mostrou SENP mais eficiente, apresentando o resultado de 10,84 + 0,18 mg EAG/g. A
combinagdo de frutose e acido citrico apresentou 7,35 + 0,40 mg EAG/g, a combinacao de
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cloreto de colina e acido lactico apresentou 7,05 + 0,18 mg EAG/g, a combinacao de cloreto
de colina e frutose apresentou 8,35 = 1,52 mg EAG/g. O menor resultado obtido foi com a
combinacdo de acido lactico e glicose, na propor¢ao de 5:1, apresentando 4,20 + 0,09 mg
EAG/g. Com isso, foi possivel observar a eficiéncia dos solventes naturais cloreto de colina e
acido oxalico em extrair os compostos bioativos, reaproveitando uma matéria prima que seria
descartada, para futuros usos em produtos inovadores.
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