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Composicao quimica e potencial antioxidante de extratos de sementes
de melao amarelo em éleo de soja’

Chemical composition and antioxidants potential of extracts of yellow melon seeds
in Soybean oil

Cassia Roberta Malacrida?, Priscila Milene Angelo®, Denise Andreo* e Neuza Jorge’

Resumo - Este trabalho teve como objetivo caracterizar as sementes de meldo do tipo amarelo, variedade hibrida,
quanto a sua composic¢ao centesimal e avaliar o potencial antioxidante do extrato das sementes em 6leo de soja. O
extrato das sementes de meldao (EM), obtido por extracdo em etanol:dgua (95:5), foi aplicado no 6leo de soja em trés
diferentes concentrac¢des (500; 750 e 1.000 mg kg™') e submetido ao teste acelerado da estufa a 60 °C por 20 dias.
Amostras de 6leo foram retiradas a cada cinco dias e analisadas quanto ao indice de peréxidos. Como parametro de
comparagdo foi utilizado o antioxidante sintético BHT (butil-hidroxitolueno). As sementes de meldo demonstraram
grande valor nutricional, apresentando elevados valores lipidico (25,2%), protéico (20,1%) e de fibras (30,0%).
Todos os tratamentos retardaram a oxidacao lipidica do 6leo de soja, entretanto, os extratos naturais ndo atingiram
a eficiéncia do BHT apds 10 dias de aquecimento. As atividades antioxidantes dos diversos tratamentos testados
neste estudo apresentaram a seguinte ordem: BHT > EM 1.000 mg kg' = EM 750 mg kg' > EM 500 mg kg >
controle.

Palavras-chave: Cucumis melo. Oleo vegetal. Indice de peréxidos.

Abstract - The aim of this work was to characterize the yellow melon seeds, hybrid variety, as for their proximate
composition, and to evaluate the antioxidant potential of extracts of seed in soybean oil. The extract of melon seeds
(EM), obtained by extraction using ethanol: water (95:5), was applied in soybean oil at three different concentrations
(500; 750 and 1000 mg kg") and submitted to Shaal oven method at 60 °C for 20 days. Oil samples were evaluated
for peroxide value in periods of five days. The antioxidant activity of the extract was compared to the BHT (butyl-
hydroxytoluene) activity. The melon seeds showed a high nutrition value, containing high percentages of lipids
(25.2%), proteins (20.1%) and fiber (30.0%). All these treatments retarded lipid oxidation in soybean oil; however
the natural extracts were less effective than BHT after 10 days in the oven. The antioxidant activities of different
treatments tested in this study followed the order: BHT > EM 1000 mg kg' = EM 750 mg kg' > EM 500 mg kg™' >
control.
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Introducao

O melao (Cucumis melo) é o fruto do meloeiro
curcubitdcea, origindrio da Asia e largamente cultivado em
todas as regides tropicais do mundo. O tipo comercialmen-
te classificado como amarelo é uma variedade hibrida (AF-
522) especialmente desenvolvida pela sua resisténcia con-
tra o ataque do fungo Fusarium (MELO et al., 2000).

No Brasil, o meldo é consumido comumente na for-
ma in natura, além de ser utilizado como ingrediente no
processamento industrial de sucos, iogurtes e sorvetes.
Esse fruto contém grande quantidade de sementes que,
apesar de apresentarem potencial nutritivo, constituem
material de descarte em industrias de alimentos e no con-
sumo doméstico.

Os processos oxidativos, responsdveis por altera-
¢des na cor, sabor, textura e valor nutricional dos alimentos,
podem ser evitados pela modificacdo das condi¢des
ambientais ou utilizag¢do de substancias antioxidantes, as
quais impedem ou diminuem o desencadeamento das rea-
coes oxidativas (AMAROWICZ et al., 2004).

Enfase tem sido dada  identificacio e purificagio
de novos compostos com atividade antioxidante, como al-
ternativa para prevenir a deterioracao oxidativa de alimentos
e limitar o uso dos antioxidantes sintéticos, uma vez que
estes tltimos podem causar ou promover efeitos negativos
asadde (KULISIC et al., 2004; MELO; GUERRA, 2002).

Inimeros compostos naturais encontrados em fru-
tas, cereais e vegetais apresentam atividade antioxidante.
Entre os mais importantes antioxidantes naturais estdo
os compostos fendlicos (flavonéides, dcidos fendlicos e
taninos), compostos nitrogenados (alcal6ides, aminodcidos,
peptideos, aminas e derivados da clorofila), carotenéides,
tocoferdis e acido ascorbico (AMAROWICZ et al., 2004).

Muitos subprodutos de origem agroindustrial con-
tém compostos fendlicos com potencial aplicagdo como
antioxidante em alimentos (TORRES et al., 2002). Segundo
MACHEIX et al. (1990), a casca de meldo é rica nos dcidos
fendlicos p-cumarico (27-73%), fertlico (0,2-42%) e caféico
(0,03-32%). Alguns compostos antioxidantes tém sido
identificados em sementes de frutas, entretanto, existem
poucos estudos relatando a atividade antioxidante de se-
mentes de frutas tropicais e subtropicais (BOCCO et al.,
1998; JAYAPRAKASHA et al., 2001).

As sementes de frutas nao t€ém recebido muita aten-
¢do como fonte de antioxidantes naturais devido a falta
de popularidade e de aplicagdo industrial das mesmas.
Entretanto, milhdes de toneladas de sementes sdo geradas

anualmente no mundo como residuo industrial e doméstico,
gerando problemas de ordem ambiental e econdmica
(SOONG; BARLOW, 2004). Assim, a utilizacdo eficiente
desses residuos é importante uma vez que pode gerar
empregos, agregar valor aos subprodutos agroindustriais
e prevenir problemas de poluicdo ambiental. O objetivo
deste trabalho foi determinar a composi¢ao centesimal das
sementes de meldo amarelo (Cucumis melo), hibrido AF-
522, e avaliar a atividade antioxidante do extrato etandlico
de suas sementes quando adicionado ao 6leo de soja.

Material e Métodos

Meldes, do tipo amarelo, foram obtidos na Central
de Abastecimento S/A (CEASA). As sementes foram remo-
vidas manualmente das frutas, lavadas com dgua destilada
e secas em estufa a 40 °C. Em seguida, as sementes secas
foram homogeneizadas e armazenadas a temperatura ambi-
ente em recipientes plasticos vedados.

As determinacdes analiticas de umidade, lipidios,
cinzas e fibras nas sementes foram realizadas de acordo
com os métodos oficiais da AOCS (1993). As proteinas
foram determinadas pelo método de Kjeldahl descrito pela
AOAC (1995) e os carboidratos foram quantificados por
diferenca. Todas as medidas analiticas da composicdo
centesimal das sementes foram realizadas em triplicata.

Para a determinacgao da atividade antioxidante, ex-
tratos das sementes foram obtidos por extragdo com
etanol:dgua. As sementes desidratadas e trituradas foram
extraidas com etanol:dgua (95:5) por 2 horas, sob agitacdo
continua em shaker, a temperatura ambiente. Em seguida, a
mistura foi centrifugada a 1.000 rpm por 6 minutos. O
sobrenadante foi filtrado e o solvente removido em
evaporador rotativo sob pressao reduzida a 40 °C com vistas
a determinar, por pesagem direta, o rendimento em matéria
seca do extrato. Para aplica¢@o no 6leo de soja o extrato seco
foi ressuspenso em etanol:dgua (95:5).

A atividade antioxidante dos extratos das sementes
de meldo foi determinada pelo Teste da Estufa a 60 °C.
Amostras foram preparadas misturando o extrato das
sementes com 6leo de soja em trés diferentes concentra-
¢des (500; 750 e 1.000 mg kg™'). BHT (butil-hidroxitolueno)
a 100 mg kg foi utilizado para comparagio e dleo de soja
refinado, isento de antioxidantes, foi usado como controle.

Amostras com 20 g de 6leo de soja foram colocadas
em béqueres de vidro, com relagc@o superficie/volume de
0,4 cm™', e mantidas sob aquecimento em estufa com circu-
lagao de ar a 60 °C por 20 dias. O indice de peréxidos foi
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medido nas amostras, em duplicata, de acordo com método
oficial da AOCS (1993) em periodos de 0; 5; 10; 15 e 20 dias.

Compostos fendlicos totais foram quantificados
colorimetricamente no extrato das sementes pelo método
de Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965). Para a
quantificagdo foi feita uma curva padrio utilizando 4cido
gélico em concentragdes de 0 a 500 mg L. O coeficiente de
correlacdo da curva analitica foi de 0,9995.

O ensaio experimental, conduzido em estufa, foi re-
alizado no delineamento inteiramente casualizado em es-
quema fatorial 5 x 5 (cinco tratamentos e cinco tempos de
estufa). Os resultados obtidos nas determinagdes analiti-
cas, em duplicata, foram submetidos a andlise de varidncia
e as diferencgas entre as médias foram testadas pelo Teste
de Tukey a 5% de probabilidade por meio do programa
ESTAT, versao 2.0.

Resultados e Discussao

A composicdo centesimal das sementes de meldo
amarelo ¢ apresentada na Tabela 1. De acordo com os re-
sultados obtidos das determinacdes analiticas, as semen-
tes de meldo apresentaram 5,6% de umidade, uma vez que
as sementes foram previamente secas. Foram verificadas
elevadas porcentagens de lipidios (25,2%), proteinas
(20,1%) e fibras (30,0%).

Na India, Teotia e Ramakrishna (1984), reportaram
quantidade de lipidios entre 40-47% e de proteinas entre 23-
36% em sementes de meldo. Melo et al. (2000), também verifi-
caram alta porcentagem de lipidios (30,8%) em sementes
de melao amarelo cultivado na regido nordeste do Brasil.
As quantidades de proteinas (14,97%) e fibras (19%), en-
tretanto, foram menores que as encontradas neste trabalho.

O rendimento da extragdo em etanol:dgua (95:5) das
sementes de meldo foi de 4,4% em extrato seco € a concen-

Tabela 1 - Composi¢ao centesimal das sementes de meldo amarelo

Componentes Quantidade (%)*
Umidade 5,6+0,1
Lipidios 25,2+0,6
Proteinas 20,1+0,9
Cinzas 3,2+0,2
Fibras 30,0+£04
Carboidratos 158+1,1

* Valores médios + desvio padrao de determinacdes em triplicata

tracdo de compostos fendlicos totais foi de 20,90 mg de
equivalentes de acido gdlico por grama de extrato. A ex-
tragdo de compostos fenélicos de produtos naturais é
fortemente influenciada pelo solvente utilizado. Tem-se ob-
servado que quanto maior a polaridade do solvente de
extracdo, maior a quantidade de compostos fenélicos ex-
traidos (GAMEZ-MEZA et al., 1999).

O contetddo de fendlicos totais varia considera-
velmente de uma fruta para outra e depende da parte da
fruta analisada. Soong e Barlow (2004), quantificaram os
compostos fendlicos totais presentes em extratos
etanol:dgua (50:50) de sementes de manga, tamarindo,
abacate e jaca. As maiores concentracdes de compostos
fendlicos foram obtidas nos extratos de sementes de man-
ga e tamarindo com 117 e 94,5 mg g™', respectivamente. As
sementes de meldo apresentaram compostos fenélicos to-
tais menor que todas as sementes de frutas analisadas por
Soong e Barlow (2004), sendo que somente as sementes de
jaca tiveram conteddo de fendlicos totais (27,7 mg g') pr6-
ximo as de meldo (20,9 mg g™).

A Tabela 2 apresenta os resultados médios de indi-
ce de peréxidos para o 6leo de soja adicionado das trés
diferentes concentragdes (500; 750 e 1.000 mg kg ') de ex-
trato de sementes de meldo e submetido ao teste acelerado
da estufa a 60 °C por 20 dias. Em cada tempo, a atividade
antioxidante dos tratamentos é maior quanto menor o indi-
ce de peréxidos em relag@o ao controle.

Verificou-se um acréscimo no indice de peréxidos,
em todos os tratamentos, com o tempo de estocagem das
amostras de 6leo de soja na estufa, o que indica o desen-
volvimento de produtos primdrios da oxidagao lipidica. Nas
amostras adicionadas dos extratos naturais ndo houve um
aumento significativo nos indices de peréxidos do tempo
zero para cinco dias.

Até cinco dias de aquecimento, ndo foi observada
diferenca significativa entre as médias dos indices de
peréxidos para os diversos tratamentos e o controle. Tal
fato demonstra que os extratos de sementes de meldo apre-
sentaram a mesma atividade antioxidante que o BHT nos
primeiros cinco dias de aquecimento.

Os antioxidantes (extratos de sementes de meldo e
BHT) demonstraram um desempenho estatisticamente di-
ferente somente a partir de 10 dias de estocagem na estufa.
Nesse caso, o BHT apresentou maior atividade antioxidante
que os extratos.

Ap06s 20 dias de aquecimento na estufa, o BHT foi
capaz de inibir em 47,1 % a formacao de per6xidos no éleo
de soja, enquanto que os extratos naturais nas concentra-
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Tabela 2 - Valores médios de peréxidos (meq kg™') em 6leo de soja adicionado de extratos de sementes de meldo amarelo e submetido

ao Teste da Estufa a 60 °C
Tempo de Estufa (dias)*
Tratamentos 0 5 10 15 20
OS (controle) 1,4 6,5 69,3 <A 110,9% 206,5%
OS +BHT 100 mg kg! 1,2¢A 5,4 49,5¢< 83,0%P 109,22
OS +EM 500 mg kg'! 0,6 3,9 58,78 110,3% 1789
OS+EM 750 mg kg 0,69 3,4 57,5 105,48 135,0%¢
OS +EM 1.000 mg kg™ 0,6 3,00 57,18 91,7*¢ 131,5%«¢

* Médias seguidas pelas mesmas letras, maitisculas nas colunas e mintsculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05); OS:
6leo de soja; BHT: butil-hidroxitolueno; EM: extrato das sementes de meldo amarelo

¢des de 500; 750 e 1.000 mg kg™ inibiram em 13,4 ;34,6 ¢
36,3%, respectivamente.

As trés concentragdes de extratos de sementes de
melao utilizadas neste trabalho ndo apresentaram atividades
antioxidantes diferentes até 10 dias de aquecimento. No
tempo 15 dias, a concentra¢ao de 1.000 mg kg' mostrou
melhor eficiéncia em prevenir a oxidagdo lipidica que as
demais. Ao final do experimento, no entanto, as atividades
antioxidantes dos extratos nas concentragdes 750 e 1.000
mg kg ! ndo diferiram significativamente e foram superiores
a atividade do extrato na concentragdo 500 mg kg™

A atividade antioxidante de extratos etanélicos de
bagaco de uva em dleo de soja foi estudada por Gaméz-
Meza et al. (1999). O bagaco, subproduto na produgao de
vinho, apresentou alta quantidade de compostos fendlicos
totais (26,56 mg g!) e demonstrou ser uma boa fonte de
antioxidantes naturais. Extratos de bagaco de uvas foram
adicionados ao 6leo de soja em concentracdes de 0,1 e
0,3% de compostos fendlicos e submetidos ao teste da
estufa a 60 °C por 21 dias. A atividade antioxidante do
bagaco de uva foi maior que a do BHA (butil-hidroxianisol)
e ligeiramente menor que a do TBHQ (terc-
butilhidroquinona).

Baydar, Ozkan e Yasar (2007), testaram extratos de
sementes de uva como antioxidantes naturais em 6leo de
papoula estocado a 70 °C por oito semanas. O indice de
peréxidos foi utilizado como critério para avaliar a atividade
antioxidante dos extratos (acetona:dgua:acido acético e
acetato de etila:metanol:dgua). Apds oito semanas de
estocagem, os dois extratos mostraram efeitos antioxidantes,
sendo consideravelmente mais eficazes que o BHA (butil-
hidroxianisol) e o BHT (butil-hidroxitolueno) em reduzir a
formacao de peréxidos. Os autores verificaram, também, um
aumento na atividade antioxidante dos extratos conforme
maior a concentragdo testada no éleo de papoula.

Conclusoes

1.As sementes de meldo demonstraram ser uma importante
fonte de proteinas, lipidios e fibras, podendo ser apro-
veitadas no desenvolvimento de produtos alimenticios
destinados ao consumo humano, desde que comprovada
a auséncia de substancias téxicas ou alergénicas;

2.0s extratos de semente de meldo foram capazes de redu-
zir a taxa de oxidacdo lipidica do 6leo de soja a 60 °C com
relacdo a formacdo de peréxidos; e

3.A atividade antioxidante dos diversos tratamentos tes-
tados neste estudo decresceu na seqiiéncia: BHT > EM
1.000 mg kg' = EM 750 mg kg' > EM 500 mg kg' >
controle.
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