
15g DA
AMOSTRA

100 mL DO
SOLVENTE

20g DA
AMOSTRA

75 mL DO
SOLVENTE

24h

FILTRAÇÃO

+ 25 mL DO
SOLVENTE

PERCOLAÇÃO

20g DA
AMOSTRA

100 mL DO
SOLVENTE

5 DIAS FILTRAÇÃO

METODOLOGIA

MACERAÇÃO ESTÁTICA
(As autoras,2021)

SOXHLET
(As autoras,2021)

PERCOLAÇÃO 
(As autoras,2021)

ARMAZENAMENTO
(As autoras,2021)

COMPOSTOS
FENÓLICOS TOTAIS

(As autoras,2021)

FLAVONOIDES TOTAIS
(As autoras,2021)

RADICAL DPPH
(As autoras,2021)

RADICAL ABTS
(As autoras,2021)

REFERÊNCIAS

SEPARAÇÃO PROCESSAMENTO LAVAGEM
COM NaClO

GRÁFICO 1- COMPARAÇÃO ENTRE MÉTODOS DE EXTRAÇÃO E SOLVENTES  (As autoras, 2021).
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Avaliação do potencial antioxidante e antimicrobiano in vitro da coroa do
abacaxi Ananas comosus

Muitos resíduos são formados a partir do abacaxi (45-80% de
sua composição), o que pode gerar diversos problemas
ambientais (RODA et al., 2019).
Resíduos de outras frutas possuem atividade antioxidante e
antimicrobiana.(INFANTE et al., 2013).
Antioxidantes sintéticos podem causar efeitos tóxicos aos
seres humano se em elevadas quantidades(SOARES, 2002).

Os componentes da coroa do abacaxi Ananas comosus possuem
propriedades antioxidantes e antimicrobianas? 

Os componentes da coroa do abacaxi apresentam ação
antioxidante eficiente para possível introdução em alimentos,

como alternativa à antioxidantes sintéticos, além de apresentar
potencial antimicrobiano.

Realizar três métodos de extração, avaliando três solventes.
Avaliar o potencial antioxidante através de diferentes
análises.
Verificar a capacidade antimicrobiana pelo método TSA por
difusão em disco.
Avaliar de forma qualitativa e quantitativa os compostos
fenólicos através de cromatografia líquida acoplada a
espectrometria de massas.

JUSTIFICATIVA

HIPÓTESE

Preparo das amostras

Maceração
estática

Extração por
Soxhlet

3 HORAS

Percolação
adaptada

Extrações

PROBLEMA

OBJETIVOS

Solventes: acetato de etila, metanol e etanol.
Extrações feitas em triplicata.
Armazenagem com congelamento ao final das extrações.

Compostos fenólicos totais;
Flavonoides totais;
Atividade antioxidante com Radical DPPH;
Atividade antioxidante com Radical ABTS;
Capacidade antimicrobiana contra Staphylococcus aureus e
Escherichia coli por difusão em disco;
Identificação e quantificação de compostos fenólicos individuais
por cromatografia líquida acoplada à espectrometria de massas.

análises

ReSULTADOS PARCIAIS
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Compostos fenólicos totais: metanol com percolação.
Flavonoides totais: etanol com maceração.
Radical ABTS: metanol com maceração.
Radical DPPH: metanol com percolação.

Baseando-se nos resultados obtidos até o momento, observou-se
que os melhores valores por análise foram:

Posto isso, no geral, o método que apresentou melhor desempenho
foi percolação, seguido de maceração e extração por soxhlet e o
solvente que mostrou-se mais eficaz foi o metanol, seguido de
etanol e acetato de etila.

ESTUFA A 80 °C
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