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1. INTRODUCAO

A cultura da cana-de-acucar (Saccharum spp.) € uma das mais importantes
para a economia brasileira, consolidando o Brasil como o maior produtor mundial.
A producdo de acgucar e etanol coloca o pais como referéncia em tecnologia de
producdo (CONAB, 2023). Além desses produtos, a cana-de-acucar permite a
obtencdo de uma ampla gama de derivados, como agucar mascavo, rapadura,
melado e caldo de cana (SAMPAIO, 2023).

O Rio Grande do Sul se destaca na producao de derivados de cana como
acucar mascavo, melado, rapadura por agroindustrias distribuidas em todo Estado.
Entretanto, para o cultivo da cana-de-agcucar o melhoramento genético das
variedades tornou-se necessario devido a sensibilidade da cultura as condi¢des
climaticas locais, caracterizadas por baixas temperaturas, variagdes significativas
de umidade e um indice pluviométrico anual irregular. Esses desafios exigiram o
desenvolvimento de novas variedades mais adaptadas ao ambiente regional
(CURSSI, 2022). Dentre as variedades cultivadas estdo a RB 966928 produzida
pela EMBRAPA Clima Temperado.

Estudos realizados com diferentes partes da cana-de-acucar, como caldo,
bagaco, folhas, xarope, cascas, aclcar mascavo e vinhaca, evidenciam seu grande
potencial antioxidante e seus compostos bioativo, destacando-se para sua
utilizacdo de forma integral na industria alimenticia, tanto como produto principal
quanto como co-produto (MOLINA-CORTES et al., 2023).

A insercdo da cana-de-acucar na alimentacéo de forma integral ndo apenas
promove uma alimentacdo saudavel, mas também contribui para a economia
circular, uma vez que reduz a geracao do bagaco da cana (JESUS, 2023).

Contudo, é evidente a caréncia de estudos sobre a farinha do bagaco de
cana-de-acUcar produzida no Rio Grande do Sul. O objetivo deste estudo foi
caracterizar os compostos bioativos e antioxidantes da variedade RB966928 de
farinha de cana-de-acucar.

2. METODOLOGIA
2.1 Preparo das amostras
As amostras foram cultivadas na Estacdo Experimental da Embrapa —
Pelotas. Para o experimento foi selecionado colmos de cana-de-acUcar, da
variedade RB966928, foram coletados no ano safra 2023/2024. Apds colhidas, o
material foi higienizado em agua corrente,e em seguida sanitizado em hipoclorito
de sodio 100ppm por 10 min. Na sequéncia, as amostras foram separada em trés
grupos: colmo integral, o colmo descascado e s6 a casca. No grupo do colmo
descascado (A), as amostras de cana-de-agucar foram descascadas e cortadas ao
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meio. J& no grupo do colmo integral (B), apresentado na Figura 1, as amostras
foram apenas cortadas ao meio. E utilizou-se também apenas as cascas ja cortadas
(C). Em seguida as amostras foram cortadas ao meio e direcionada para estufa a
45°C por aproximadamente 15 dias, até as amostras desidratarem por completo
sem perder suas propriedades. Apés desidratadas, as amostras foram moidas,
obtendo se farinhas de granulometria aproximada de 0,3 mm (peneira 48 mesh).

A N
Figura 1. Amostra de farinha de cana-de-acucar avaliada.
A = farinha do colmo integral; B= farinha do colmo descascado e C=farinha da casca.
Fonte: Autora.

2.2 Extracdo de compostos bioativos

Utilizou-se como solvente o alcool metilico com 0,1% de HCI. Para a
extracdo, pesaram-se 1 g de farinha, em triplicata. As amostras foram transferidas
para tubos de 25 mL, onde foram adicionados 10 mL de solvente. Os tubos foram
agitados para a solubilizacdo. Em seguida, as amostras foram submetidas a um
banho de ultrassom a 60 °C, por 30 minutos. Apds esse processo, as amostras
foram centrifugadas por 20 minutos a 4.000 rpm.

2.3 Determinacao de compostos bioativos

Para a determinacé&o do teor de compostos fendlicos, retirou-se uma aliquota
de 0,5 mL do sobrenadante, que foi adicionada a um tubo contendo 8 mL de agua
destilada e 0,5 mL do reagente Folin-Ciocalteu. O tubo foi homogeneizado e
mantido em repouso por 3 minutos. Em seguida, foi adicionado 1 mL de uma
solucdo de carbonato de sodio, e a mistura foi homogeneizada novamente. A
solucéo foi mantida em repouso, protegida da luz, por 1 hora. Apds esse periodo,
as leituras das amostras foram realizadas em um espectrofotdbmetro a 725 nm. Os
resultados foram expressos em miligramas equivalentes de acido galico (EAG)
100g de amostra (WETTASINGHE et al., 1999).

2.4 Determinacao do potencial antioxidante

O potencial antioxidante foi avaliado utilizando dois métodos. No primeiro, 0
método DPPH, 0,1 mL do extrato foi transferido para tubos de ensaio com 3,9 mL
de uma solucdo de DPPH (0,06 mM). A solucdo permaneceu ha auséncia da luz
por 30 minutos. Apés esse periodo, a leitura foi realizada em espectrofotémetro a
515 nm. A curva padréo de Trolox foi utilizada para expressar os resultados como
EC50% em pmol de Trolox por 100 g de amostra (RUFINO et al.,, 2007). No
segundo método, realizado pela reducédo do ferro (FRAP), a andlise consistiu na
adicdo de 100 pL da amostra em tubos de ensaio com 100 pL do reagente FRAP
(3 mM). Apés 30 minutos em banho-maria a 37 °C, 1,8 mL da solucao de TPTZ foi
adicionada. Apds 10 minutos, a absorbancia foi lida a 620 nm, e os resultados foram
expressos como pmol quivalentes de Trolox por 100g de amostra (ARNOUS et al.,
2002).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos da extracdo dos compostos bioativos com metanol
acidificado 0,1% HCL estéao apresentados na Figura 1.
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Figural: Gréfico representativo do conteudo de compostos bioativos em mg/100g de
farinha de cana-de-agucar. Barras com letras diferentes diferem estatisticamente (ANOVA,
p < 0,05).

FIC = farinha do colmo integral; FDC = farinha do colmo descascado e FCC = farinha da
casca.

Os resultados das analises das farinhas, apresentados na Figura 1, revelaram
altos teores de compostos fendlicos em todas as farinhas. A farinha da casca
destacou-se com o maior conteido de compostos fendlicos, seguida pela farinha
integral, ndo diferindo estatisticamente entre si (p < 0,05). Por outro lado, a farinha
descascada apresentou um teor mais baixo de compostos fenodlicos evidenciando
gue a remocéao da casca reduz a concentracdo desses compostos fendlicos.

Em um estudo realizado por Geng et al. (2017), foram identificados acidos
fendlicos na casca da cana-de-acucar, incluindo acido galico (6,89 mg/g), acido p-
cumarico (115,7 mg/g) e acido ferulico (24,1 mg/g). Outro estudo, conduzido por
Colombo et al. (2006) em cana-de-acucar brasileira encontrou teores de
flavonoides no bagaco da cana-de-acucar, com uma concentracao de 2,63 mg/g.

Tabela 1 — Atividade antioxidante da farinha integral, descascada e da casca
da cana-de-acucar.

Farinha Atividade antioxidade
DPPH FRAP
Farinha Integral 595,372 + 0,63 434,1° + 2,72
Farinha do colmo 592,122+ 4,70 104,1°+ 2,18
descascado
Farinha da casca 543,16° + 1,35 535,382 + 4,35

DPPH, FRAP (UMTE/100g). Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente
(ANOVA, p <0,05).

Na Tabela 1, podemos observar que o potencial antioxidante nas amostras
foi expressiva, com destaque paras as farinhas do colmo integral e descascada,
pelo ensaio de DPPH (p<0,05)..

Quanto a capacidade de reducgdo de ferro (FRAP), destacou-se a amostra
de farinha contendo apenas a casca, que apresentou o maior valor antioxidante.
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Em seguida, a farinha integral demostrou um potencial antioxidante consideravel.
J& a farinha descascada apresentou menor valor.

Em estudos realizados por Molina- Cortés et al. (2023), foi identificada a
presenca de compostos com alta capacidade antioxidante em diferentes partes da
cana-de-acucar, como os flavonoides (triacina, luteolina e apigenina) e os acidos
cindmicos (&cidos clorogénico, ferulico e cumarico). Esses compostos possuem a
capacidade de neutralizar radicais livres e reduzir o estresse oxidativo, devido a
sua estrutura quimica, que permite doar elétrons e inibir reacdo de oxidacéo.

4. CONCLUSOES
Com base nos resultados deste estudo, a farinha da cana-de-acucar da
variedade RB966928, demonstrou um grande potencial antioxidante e bioativo. Sua
aplicacdo como matéria-prima inovadora agrega valor a industria alimenticia,
contribuindo para a formulacéo de produtos com apelo funcional.
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