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Resumo 

 

Este projeto visa analisar os compostos existentes na casca da laranja através dos métodos de análise do teor de 

fenólicos totais, FRAP e ABTS e com representação pelo cromatograma. Além da aplicação dos compostos nos pães 

confeccionados para verificação da resistência destes através dos métodos de análise.   
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Introdução 
A laranja é uma fruta da classe Citrus sinensis. E sua 

casca, por exemplo, é desperdiçada, por quem a 

consome, a qual possui compostos chamados de bioativos 

que são importantes pelos seus mecanismos de ação. 

(STORK, C. et al; 2013) Além disso, tem alta ação 

antioxidante, que auxiliam na prevenção de doenças como 

as cardiovasculares e câncer. Sendo sua principal 

subclasse, os flavonoides, e a subclasse Flavonona, 

dentro dela os compostos principais são hesperidina, 

naringina, narirutina, que aumentam a produção de 

enzimas antioxidantes. (SHILS, 2009) (COSTA; ROSA; 

2010). Assim, a pesquisa sobre a casca da laranja teve 

como função descobrir seus compostos e avaliar a 

permanência e estabilidade destes, quando aplicados no 

preparo dos pães. 

Resultados e Discussão 
Os resultados foram obtidos através da preparação da 
casca liofilizada, a qual foi inserida na preparação dos 
pães de seis concentrações diferentes (0%, 1%, 2%, 3%, 
4%, 5%), com substituição da porcentagem por farinha e 
assim foram feitos seus extratos para análises. A 
primeira análise feita, foi para quantificar o teor de 
fenólicos totais. Em seguida, tem-se a análise de FRAP e 
ABTS que avaliam a atividade de antioxidantes. 
 

 
Figura 1. Gráfico de análise de compostos fenólicos. 
 

 
Figura 2-. Gráfico de análise de FRAP. 

 
Figura 3. Gráfico de análise de ABTS. 
 
Abaixo, encontra-se o gráfico de análises por 
cromatografia líquida de alta eficiência, HPLC, em que se 
demonstra que os compostos mais expressados são de 
Narinrutina e Hesperidina.  
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Figura 4. Cromatograma. 
 

Conclusões 
É possível observar através dos gráficos e do 
cromatograma que é efetiva a inserção dos compostos 
nos pães, pois mesmo que haja perdas, grande parte dos 
compostos são preservados. 
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