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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo comparar a eficacia de substancias com potencial
antioxidante na prevencao do escurecimento enzimatico em frutas, destacando sua
relevancia para a conservagéo de alimentos. A metodologia consistiu em um experimento
pratico comparativo, de abordagem qualitativa, utilizando banana, maga e pera
submetidas a diferentes tratamentos: cha preto, solugdo de vitamina C, suco de lim&o e
grupo controle. As amostras foram mantidas sob condigcbes padronizadas de luz,
temperatura e exposigédo ao ar, sendo avaliadas nos intervalos de 0 minutos, 10 minutos,
30 minutos, 1 hora, 24 horas e 48 horas. Os resultados evidenciaram que as substancias
antioxidantes foram eficazes na reducdo do escurecimento enzimatico, com destaque
para o suco de liméo, que apresentou maior eficiéncia ao longo do tempo. A vitamina C
também demonstrou efeito relevante, enquanto o cha preto apresentou limitagdes na
analise visual devido a sua coloragao. O grupo controle apresentou maior escurecimento
em todos os intervalos. Conclui-se que antioxidantes naturais constituem alternativas
viaveis para a conservagdao de alimentos, especialmente em produtos minimamente
processados, estando alinhados a demanda por praticas mais saudaveis e sustentaveis.
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1 INTRODUGAO

A industria de alimentos utiliza antioxidantes com a finalidade de retardar
processos oxidativos, como o escurecimento enzimatico, prolongando a vida util (shelf
life) e preservando as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos produtos (Damodaran;
Parkin; Fennema, 2017). Esses processos estdo associados a agdo de enzimas como a
polifenoloxidase, responsavel pela oxidacdo de compostos fendlicos na presenca de
oxigénio (Shahidi, 2015).

Nesse contexto, antioxidantes sintéticos tém sido amplamente empregados devido
a sua maior estabilidade e menor custo. No entanto, observa-se um crescente interesse

por antioxidantes naturais, como extratos vegetais e compostos fendlicos, que
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apresentam potencial eficaz na conservacao de alimentos e maior aceitacado por parte dos
consumidores (Hoelscher et al., 2024; Fernandes, 2015).

Essa discussdo articula-se com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), especialmente o ODS 12 — Consumo e Producdo Responsaveis, ao incentivar o
uso de alternativas mais seguras e sustentaveis na industria alimenticia, contribuindo para
a reducéao de aditivos artificiais e para praticas de produgdo e consumo mais conscientes.

Diante disso, o presente trabalho, desenvolvido no ambito da disciplina de Quimica
Il do curso Técnico em Informatica do Instituto Federal Sul-rio-grandense — Campus Bage,
tem como objetivo comparar a eficacia de diferentes substancias com potencial

antioxidante na prevengao do escurecimento de frutas.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

A metodologia consistiu em um experimento pratico comparativo, de abordagem
qualitativa, voltado a avaliagdo da acao de diferentes substancias com potencial
antioxidante, conforme procedimentos experimentais amplamente utilizados em estudos
de Quimica de Alimentos (Damodaran; Parkin; Fennema, 2017).

Utilizou-se na experimentagao banana, macga e pera, previamente higienizadas em
agua corrente e secas com papel toalha. Em seguida, foram cortadas em fatias de
tamanho e espessura semelhantes, visando padronizar a area de exposi¢gdo ao oxigénio.

As amostras foram divididas em quatro grupos experimentais: tratamento com cha
preto, solugdo de vitamina C, suco de limdo e grupo controle (sem aplicagdo de
substancias). O cha preto foi preparado por infusdo em agua quente e resfriado a
temperatura ambiente. A solugcdo de vitamina C foi obtida por dissolugdo em agua,
enquanto o suco de limao foi utilizado como fonte de acido citrico e acido ascorbico.

As fatias foram submersas nas respectivas solucdes por tempo padronizado e,
posteriormente, dispostas em recipientes sob as mesmas condi¢des ambientais de luz,
temperatura e exposi¢céo ao ar, garantindo o controle das variaveis experimentais.

As observacdes foram realizadas nos intervalos de 0 minutos, 10 minutos, 30
minutos, 1 hora, 24 horas e 48 horas, sendo registrados os aspectos visuais relacionados
ao escurecimento das superficies, a fim de comparar a eficacia das substancias na

prevencao da oxidac&do enzimatica.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados obtidos evidenciam diferengas significativas entre os tratamentos
aplicados na prevencédo do escurecimento enzimatico das frutas ao longo do tempo de
exposi¢cdao. De modo geral, observou-se que as amostras tratadas com substancias
antioxidantes apresentaram menor escurecimento em comparagdo ao grupo controle,
confirmando a eficacia desses compostos na inibicado de processos oxidativos.

O escurecimento enzimatico observado esta associado a oxidagdo de compostos
fendlicos na presenca de oxigénio, catalisada pela enzima polifenoloxidase. Esse

processo pode ser representado pela seguinte reagao:

eq.1) Fenol + %Oz —> Quinona + H.O

As quinonas formadas sao altamente reativas e sofrem reagdes subsequentes de
polimerizagao, originando pigmentos escuros responsaveis pelo escurecimento visual das
frutas ao longo do tempo.

Na Figura 1, que apresenta as amostras apds 30 minutos de exposigédo ao ar, ja €
possivel observar diferencas iniciais entre os tratamentos. As frutas submetidas ao suco
de limédo e a solugédo de vitamina C apresentam menor alteragdo de cor em relagao ao
grupo controle, indicando acédo antioxidante desde os primeiros momentos de exposigao.
O tratamento com cha preto demonstra limitacdo na analise visual devido a sua coloragao
caracteristica.

Figura 1. Frutas ap6s 30 minutos em exposi¢cao

Fonte: Autores (2026)

Entre os tratamentos analisados, o suco de limdo demonstrou maior eficiéncia na
preservagao da coloragdo natural das frutas, especialmente nos intervalos mais longos.
Essa tendéncia é confirmada na Figura 2, referente as amostras apos 24 horas, na qual

se observa menor escurecimento nas frutas tratadas com lim&o, em comparacédo aos
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demais grupos. Esse resultado pode ser associado a presenga de acido citrico e acido
ascorbico, que atuam na redugao do pH do meio e na inibicado da enzima polifenoloxidase,

retardando o escurecimento enzimatico, conforme descrito por Shahidi (2015).

Figura 2: Frutas ap6s 24 horas

P

Fonte: Autores (2026)

A solugao de vitamina C também apresentou desempenho relevante, evidenciando
menor escurecimento em relagdo ao grupo controle, embora com eficacia inferior ao suco
de limao ao longo do tempo. Sua atuagao pode ser explicada por sua agdo como agente
redutor, reagindo com as quinonas formadas e revertendo-as a compostos fendlicos,

conforme representado a seguir:

eq.2) Quinona + Acido Ascérbico —> Fenol + Acido dehidroascérbico

O tratamento com cha preto apresentou resultados intermediarios. Embora possua
compostos fendlicos com atividade antioxidante, sua coloragdo escura dificultou a
avaliacdo visual do escurecimento, o que representa uma limitagdo metodoldgica do
estudo. Ainda assim, observa-se que houve retardo no processo oxidativo em
comparagao ao grupo sem tratamento.

O grupo controle apresentou o maior grau de escurecimento em todos os intervalos
analisados, evidenciando a ag&o natural da oxidagdo enzimatica na auséncia de agentes
inibidores. Esses resultados estdo em consonancia com a literatura, que aponta a eficacia
de compostos naturais na conservagao de alimentos e destaca sua crescente aceitagao
em substituicdo aos antioxidantes sintéticos (Hoelscher et al., 2024; Fernandes, 2015).
Além disso, reforcam que a escolha do antioxidante depende das caracteristicas do
alimento e das condigdes de armazenamento, conforme discutido por Damodaran, Parkin
e Fennema (2017).
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Dessa forma, os dados obtidos indicam que antioxidantes naturais podem atuar de
forma eficaz na redugdo do escurecimento enzimatico, apresentando potencial para

aplicagao em alimentos minimamente processados.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que as substancias com potencial antioxidante avaliadas apresentaram
eficacia na redugao do escurecimento enzimatico em frutas, com destaque para o suco de
limdo, que demonstrou maior eficiéncia ao longo do tempo de exposi¢gdo. Embora os
antioxidantes sintéticos ainda se destacam pela maior estabilidade e menor custo, os
resultados obtidos reforcam o potencial dos antioxidantes naturais como alternativas
viaveis, especialmente em alimentos minimamente processados.

Além disso, a utilizacdo desses compostos esta alinhada a crescente demanda por
produtos mais saudaveis e sustentaveis, em consonancia com praticas de consumo e
producdo responsaveis. Dessa forma, evidencia-se que a escolha do antioxidante deve
considerar ndo apenas sua eficacia, mas também o tipo de alimento, o tempo de

conservagao desejado e a aceitagdo pelo consumidor.
REFERENCIAS

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Fennema's Food Chemistry. 5. ed.
Boca Raton: CRC Press, 2017.

HOELSCHER, Henrique et al. Antioxidant activity of rosemary extract, acerola extract and
a mixture of tocopherols in sausage during storage at 8 °C. Journal of Food Science and
Technology, V. 61, n. 1, p. 69-83, 2024. Disponivel em:
https://pmc.ncbi.nim.nih.gov/articles/PMC10771571/. Acesso em: 02 abr. 2026.

FERNANDES, Rafaella de Paula Paseto. Uso de extratos antioxidantes naturais
obtidos de ervas aromaticas na elaboragao de produtos a base de carne ovina.
2015. Tese (Doutorado) — Universidade de S&o Paulo, Pirassununga, 2015. Disponivel
em: http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/74/74132/tde-08092015-114807/. Acesso
em: 02 abr. 2026.

SHAHIDI, F. Handbook of Antioxidants for Food Preservation. Cambridge: Woodhead
Publishing, 2015.

ONU. Transformando nosso mundo: a Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentavel. Nova York: Organizagao das Nagdes Unidas, 2015.


https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10771571/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10771571/
http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/74/74132/tde-08092015-114807/

