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Desenvolvimento de pães funcionais com extrato liofilizado da casca de limão Tahiti (Citrus
latifolia Tan)
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Resumo
A casca do limão Tahiti  (Citrus latifolia  Tan),  considerada um resíduo industrial  da produção de sucos,  é rica  em
compostos  com ação  antioxidante.  No  presente  estudo,  extratos  da  casca  do  limão  Tahiti  foram utilizados  para
elaboração de pães com propriedades funcionais baseadas no poder antioxidante dos compostos fenólicos presentes
na mesma, verificando sua presença e/ou possíveis perdas através dos métodos FRAP (potencial antioxidante para
reduzir sal férrico), TEAC (capacidade antioxidante do equivalente trolox) e fenólicos totais.

Palavras-chave:
Compostos fenólicos, Antioxidantes, Alimento funcional.

Introdução
Os  compostos  fenólicos  são  metabólitos

secundários das plantas e os principais antioxidantes em
frutas e vegetais. Estes compostos possuem capacidade
de sequestrar espécies reativas de oxigênio e eletrófilos,
de inibir  nitrosação,  de  quelar  metais  e  de modular  a
atividade de enzimas [1].

Estudos têm demonstrado a relação do consumo
de frutas cítricas e a redução do risco de câncer, efeito
atribuído a compostos fenólicos presentes nos frutos [1].

Considerando a importância destes compostos e
sua presença nos resíduos do limão, uma estratégia de
reaproveitamento seria sua incorporação em uma matriz
alimentar  para  produção  de  um  alimento  funcional,
sendo o campo da panificação de grande importância [2].

Os antioxidantes naturais substituem os artificiais
na prevenção da oxidação de gorduras e óleos, além de
terem um apelo maior em relação à saúde [3].

Resultados e Discussão
As  amostras  dos  pães  com  diferentes

concentrações de extrato (0%, 0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0% e
2,5%)  foram analisadas pelos métodos FRAP (potencial
antioxidante para reduzir sal férrico), TEAC (capacidade
antioxidante do equivalente trolox) e fenólicos totais.

Figura 1. Fenólicos totais (mg/g).

Figura 2. Potencial antioxidante FRAP (µM FeSO4).

Figura 3. Capacidade antioxidante (µM Trolox).

Analisou-se, também, o perfil geral das amostras
em HPLC (cromatografia líquida de alta eficiência), com
auxílio de alunas de mestrado*, revelando que o extrato
é rico em Hesperidina.

Figura 4. Cromatograma do extrato da casca do limão.

Conclusão
Os resultados obtidos mostram que a adição do extrato
seco  do  limão  foi  efetiva,  havendo  alteração  da
composição  química  do  pão  e  mantendo-se
concentrações elevadas de compostos bioativos após o
processo de forneamento, havendo potencial para trazer
benefícios à saúde.
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