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RESUMO showed a positive result for alkaloids. The flours made from lychee
by-products were promising sources of nutrients and bioactive
Este estudo teve como objetivo determinar a substances; however, their biological properties need to be further
composi¢do quimica e fitoquimica das farinhas da casca e da studied.
semente de lichias (Litchi chinensis Sonn), familia Sapindaceae,
da cultivar ‘Bengal’. A composi¢do centesimal, o valor energético Key words: use of by-products, bioactive substances, minerals,
total, solidos soluveis, pH, acidez e os teores de compostos phytochemical screening, Litchi chinensis Sonn.

fendlicos, antocianinas, flavonoides, minerais, aguicares, vitamina
C e a triagem fitoquimica foram determinados. A farinha da casca
de lichia apresentou os maiores teores de flavonoides, vitamina -
C, compostos fendlicos, antocianinas, lipidios, proteinas, cinzas e INTRODUCAO
fibras, enquanto a farinha da semente se destacou pelos teores de
potdssio, enxofre, cobre e zinco. Ambas as farinhas apresentaram

2 . , o Além dos nutrientes essenciais, a maioria
resultado positivo para agiicares redutores, proteina e aminodcidos,

taninos, catequinas, flavonoides, depsideo e depsidonas. Somente dos frutos possuem consideraveis quantidades de
a farinha da casca apresentou resultado positivo para alcaloides. micronutrientes, tais como minerais, vitaminas
As farinhas dos subprodutos da lichia apresentaram-se como e compostos fitoquimicos secundéarios. Nos

fontes promissoras de nutriente e substdncias bioativas, no entanto

suas propriedades biologicas devem ser estudadas. ultimos anos, maior atengdo tem sido dada a estes

compostos, uma vez que evidéncias apontam a

Palavras-chave: aproveitamento de subprodutos, substancias importancia desses micronutrientes para a saude
bioativas, minerais, triagem fitoquimica, Litchi humana (ZHANG et al., 2013)
chinensis Sonn. C o P , .
A lichia (Litchi chinensis Sonn) ¢ um
ABSTRACT fruto tropical a subtropical, pertencente a familia

Sapindaceae, originario do sudeste da Asia, que tem
This study had the objective to determine the . . . A -
) ) iy . sido amplamente difundido como cultura econdmica
chemical and phytochemical composition of flours from skin and

seeds of ‘Bengal’ Iychees (Litchi chinensis Sonn), Sapindaceae em diversos paises, inclusive no Brasil. A produgdo
family. Proximate composition, total energy value, soluble solids, brasileira da lichia ainda ndo estd bem determinada
PH, acidity and levels of phenolic compounds, anthocyanins, e concentra-se, principalmente, na regiio Sudeste

flavonoids, minerals, sugars, vitamin C and the phytochemical
screening were determined. Lychee skin flour presented the highest (SMARSI et al., 2011). Apesar da sua pouca

levels of flavonoids, vitamin C, phenolic compounds, anthocyanins, expressdo no mercado nacional, a lichia é um fruto
lipids, proteins, ash and fiber, while the seed flour stood out for the ndo-climatérico, com alto valor comercial e muito

contents of potassium, sulfur, copper, and zinc. Both flours were . .
fenis of potassi {fur; coppe ; S . apreciado pelos consumidores (XU et al., 2011;
positive for reducing sugars, protein and amino acids, tannins,

catechins, flavonoids, depsides and depsidones. Only the skin flour GUIMARAES et al., 2013), o que contribui para a
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sua grande aceitacdo no mercado, porém, ainda ¢
pouco conhecida pelos brasileiros. A polpa da lichia
¢ a parte comestivel que pode ser consumida fresca
ou processada enquanto que a casca ¢ semente sdo
descartadas, e, portanto, consideradas residuos (XU
etal., 2011, PRASAD et al., 2009).

Pesquisas  relataram  presenga  de
proantocianidinas,  flavonoides, esteroides, e
sesquiterpenos na semente de lichia (XU et al.,
2011), e que esta poderia ser utilizada como uma
fonte de antioxidante natural, como ingrediente
funcional ou conservante natural (PRASAD et al.,
2009). Além disso, ela possui propriedades anti-
hiperlipidémica, antitumoral, antiplaquetaria (XU
et al., 2011). A casca contém grande quantidade de
flavonoides e polifendis (JIANG et al., 2013), com
elevada atividade antioxidante, efeito cardioprotetor
e atividades anticancerigenas (PRIOR & GU, 2005),
responsaveis pelos efeitos farmacologicos da casca
de lichia (JIANG et al., 2013).

Produtos de origem vegetal apresentam
reduzido tempo de armazenamento, devido ao
alto teor de 4gua. A secagem permite a reducdo
de peso, o que diminui os custos de transporte,
embalagem e armazenamento, além de estender o
tempo de armazenamento. Adicionalmente, produtos
farinaceos sdo utilizados como ingredientes na
industria de alimentos, sobretudo na elaboracio de
paes e sopas. Assim, a produ¢@o de produto farinaceo
constitui-se numa alternativa para os subprodutos da
lichia, favorecendo novos mercados. No entanto, as
potenciais aplicac¢des da farinha de casca e da semente
de lichia dependem da sua composi¢@o. Desta forma,
0 objetivo deste estudo foi determinar a composicao
quimica e fitoquimica das farinhas da casca e da
semente de lichias da cultivar ‘Bengal’.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de lichia (Litchi chinensis Sonn),
familia Sapindaceae, da cv. ‘Bengal’ foram colhidos
em pomar experimental situado no municipio de
Lavras, Minas Gerais, safra agricola 2012/2013
e selecionados de acordo com a uniformidade na
coloracdo (casca vermelho-intenso), auséncia de
defeitos e tamanho médio.

Os frutos selecionados foram lavados,
sanificados com dicloroisocianurato de sddio 200uL
L por 15min, pesados e separados em casca, polpa
e semente. A casca ¢ a semente foram secas em
estufa a 45°C, até peso constante, sendo necessarios
quatro dias para a secagem da casca e oito dias para
a da semente. Estas foram moidas separadamente,

obtendo-se a farinha da casca de lichia (FC) e a farinha
da semente de lichia (FS), que foram armazenadas ao
abrigo da luz, até a realizagdo das analises.

A triagem de constituintes quimicos foi
realizada por reacdes quimicas qualitativas simples,
segundo metodologia descrita por MATOS (1997),
utilizando os seguintes testes e reagentes: acidos
organicos (reativo de Pascova); acgtcares redutores
(reagentes de Fehling A e Fehling B); polissacarideos
(Lugol); proteinas e aminoécidos (rea¢ao de Molish e
com ninidrina); taninos (rea¢dao com cloreto de ferro);
catequinas (reagdo com metanol, vanilina 1% e 4cido
cloridrico); flavonoides (reagcdo com acido cloridrico
e fitas de magnésio); glicosideos cardioativos (reativo
de Kedde); sesquiterpenolactonas e outras lactonas
(reagdo com cloridrato de hidroxilamina, hidroxido
de sédio 10%, em metanol, ¢ &4cido cloridrico);
azulenos (reativo de Kaiser); carotenoides (reagdo
com cloroférmio e 4cido trifluoracético); esteroides
e terpenoides (reacdo de Liebermann-Burchard);
depsideo e depsidonas (reag@o com éter etilico, metanol
e cloreto de ferro 1%); derivados da cumarina (teste
da fluorescéncia, sob luz UV e hidroxido de sodio,
seguida de extracdo em fase etérea); saponinas (indice
de espuma apds a agitagdo da solucdo neutralizada com
carbonato de s6dio); e, para os alcaloides, foram usados
os reativos de Mayer (reagdo com iodo mercurato de
potassio), de Dragendorff (reacdo com iodo bismutato
de potassio) e de Bouchardat (reacdo com iodeto de
potéassio e iodo).

Os teores de lipidios (extrato etéreo),
proteina bruta (Nx6,25), cinzas e fibra alimentar
foram quantificados utilizando o método descrito pela
ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL
CHEMISTRY - AOAC (2012). O carboidrato foi
determinado por diferenca entre 100 e a soma das
demais fragdes da composicao centesimal, a umidade
calculada por gravimetria e o valor energético
total (VET) pela soma das calorias fornecidas por
carboidratos, lipidios e proteinas, multiplicando-se
seus valores em gramas pelos fatores de Atwater:
4kcal, 9kcal e 4kcal, respectivamente.

Os solidos soluveis totais foram
determinados por refratometria digital e expressos em
°Brix, conforme AOAC (2012). O pH foi determinado
por potenciometria em eletrodo de vidro, segundo
AOAC (2012), e a acidez titulavel foi determinada
por titulagdo com solugdo de NaOH 0,IN, usando
fenolftaleina como indicador.

Os agtcares foram extraidos, em etanol
95%, evaporados a 80°C e submetidos a hidrolise
acida com HCI concentrado, em ebuli¢do, por 15
minutos, conforme LANE & EYNON (1934).
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Estes foram quantificados pelo método Somogyi
(NELSON, 1944), através da reducao do ion cuprico a
cuproso, que reage com o reativo arsénio-molibidico,
formando 6xido de molibdénio, cuja concentracdo ¢é
proporcional a quantidade de agucares na amostra.

Os extratos de vitamina C foram
preparados, sob agitacdo por 15min, em banho
ultrassonico, em acido oxalico 0,5%, acrescido de
0,1g de Kieselguhr e quantificado por espectrometria,
segundo STROHECKER & HENNING (1967).

Os compostos fenolicos foram extraidos
em metanol 50%, em condensador de refluxo, por
trés vezes consecutivas, a 80°C. Os extratos foram
reunidos e doseados usando o reagente de Folin-
Denis, a 760nm (AOAC, 2012). Os resultados foram
expressos em mg de acido galico 100g! de amostra.

Os flavonoides foram extraidos com
metanol 80%, em condensador de refluxo, a 80°C e
quantificado por espectrometria UV-VIS a 510nm
(ZHISHEN et al., 1999), usando rutina como padrao.

As antocianinas totais foram determinadas
pelo método de FULEKI & FRANCIS (1968). Estas
foram extraidas em metanol 95%, acidificado com
acido cloridrico 1,5M, na propor¢ao de 85:15 v/v,
por 24 horas, sob refrigeracdo, quantificadas por
espectrofotometria de UV-Vis e expressas em g de
cianidina 3-glicosideo 100g"' de amostra.

Os teores de minerais (fosforo, potassio,
calcio, magnésio, enxofre, cobre, manganés, zinco
e ferro) nas farinhas foram doseados segundo
MALAVOLTA et al. (1997), apds digestdo nitro-
perclorica.

Foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado, DIC, sendo dois tratamentos farinha da
casca e farinha da semente de lichia, analisados em
quatro repeti¢des por tratamento. Os resultados foram
expressos em média + desvio padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A lichia (Litchi chinensis Sonn), familia
Sapindaceae, apresentou peso médio de 16,36+0,25¢,
dos quais 29,27+0,28% eram cascas e 20,09+0,52%
sementes. As umidades encontradas para a FC e FS
foram 6,10+0,14 e 8,7+0,04g 100g™!, respectivamente.

Com a realizacdo da triagem fitoquimica,
constatou-se a presen¢a ou auséncia de compostos
provenientes do metabolismo secundéario do
vegetal, nas farinhas da casca e semente de
lichia, através da formacdo de precipitados e
pelo surgimento de coloracdo e espuma. Na@o se
detectaram polissacarideos, glicosideos cardiacos,
sesquiterpenlactona e outras lactonas, carotenoides,

esteroides e triterpenoides, derivados de cumarina e
alcaloides (Mayer) nas farinhas analisadas. A presenga
de acucares redutores, proteina e aminoacidos,
taninos, catequinas, flavonoides, depsideo e
depsidonas foi observada em ambas as farinhas.
Azuleno, 4cidos organicos e alcaloide (Dragendorff e
Bouchardat) foram detectados na FC. Somente na FS
observou-se a formacdo de espuma estavel, revelando
a presenca de saponina espumidica.

No que tange a aplicacdo terapéutica, os
taninos s@o conhecidos por sua atividade antioxidante
in vivo e ex vivo e atividade hipocolesterolémica
(TIAN et al, 2012), protegendo os tecidos da
peroxidacdo lipidica. Inimeras atividades biologicas
estdo associadas aos flavonoides, como fung¢des
antioxidante, anti-inflamatéria e anticancerigena
(KSOURI et al., 2013), enquanto que os depsideos
e depsidonas apresentam propriedades antioxidantes
(CHOMCHEON al., 2009), analgésicas e antipiréticas
(OKUYAMA et al.,, 1995). Aos alcaloides, sdo
atribuidas propriedades farmacoldgicas variadas,
sendo usados como analgésicos, antioxidantes,
vasorrelaxantes e antitumorais, o que causou um
aumento no interesse por potenciais fontes desses
compostos (CUI et. al., 2006). As saponinas
espumidicas, tém sido associadas atividades
hemolitica, antiviral, anti-inflamatéria (KSOURI et
al., 2013).

A composicdo centesimal e o valor
energético total (VET) das farinhas da lichia estdo
apresentados na tabela 1. Os teores de umidade da
FC e da FS, respectivamente, foram de 6,10+0,14
e 8,7£0,04g 100g'. Baixos teores de umidade
sdo importantes para conservacao das farinhas,
pois impedem o desenvolvimento microbiano e
as reagdes quimicas e enzimdticas que promovem
alteragdes indesejaveis. O limite maximo de umidade
estabelecido para a farinha de trigo, pela legislacdo
brasileira, ¢ de 15% (BRASIL, 2005). As umidades
da FC e FS encontravam-se abaixo desse limite.

Os teores de proteinas e de lipidios foram
baixos, sobretudo na FS. A FC apresentou, também,
os maiores teores de cinzas e fibras (7,11£1,09,
10,08+0,21, 3,25+0,52 e 19,88+0,66g 100g”,
respectivamente), enquanto que na FS o teor de
carboidratos e o VET foram superiores ao da FC.
Estes dados demonstram que esta farinha pode ser
considerada uma boa fonte energética. A composicao
centesimal e o VET relativos as farinhas da casca e da
semente de lichia foram semelhantes aos reportados
por QUEIROZ et al. (2012), que quantificaram na
casca da lichia teores de lipidios, proteinas, cinzas,
fibras e carboidratos de 6,97; 10,86; 2,17; 18,89 e
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Tabela 1 - Composic¢io centesimal, em g 100g”, da farinha da
casca (FC) e da farinha da semente (FS) de lichias.

Parametros FC FS
Lipidios 7,11 +£1,09 4,73+£0,27
Proteinas 10,08 £0,21 5,33 +0,27
Cinzas 3,25+0,52 1,75+ 0,05
Fibras 19,88 £ 0,66 4,75 +£0,27
Carboidratos 59,67 +£0,43 83,44+ 0,43
VET* 343,04 +£4,94 397,66 + 2,83

* Valor energético total expresso em kcal 100g™ de farinha.

61,11g 100g™, respectivamente, e na semente de 2,77,
4,83; 1,44; 4,33 ¢ 86,632 100g"!, respectivamente.

Na tabela 2, encontram-se os teores dos
compostos fisico-quimicos ¢ quimicos analisados na
FC e na FS. Observa-se que o teor de sélidos soluveis
totais da FC foi superior ao da FS (20,0+£2,31 ¢
15,04+1,21°Brix, respectivamente). Teores de sélidos
soluveis totais elevados sdo comuns em farinhas
de frutos, pois a retirada da umidade concentra os
acucares e acidos organicos. O teor de s6lidos soluveis
totais da farinha de acerola (47,5°Brix), encontrado
por Aquino et al. (2010), foi superior ao da FC ¢ da
FS. Constata-se, também, que a acidez titulavel da
FC foi superior a da FS e, consequentemente, seu
pH foi menor. Esses resultados se assemelham aos
reportados por QUEIROZ et al. (2012) para a casca
(acidez 0,59% e pH 4,70) e para a semente de lichia
(acidez 0,23%; pH 6,3).

Tabela 2 - Composi¢do fisico-quimica e quimica da farinha da
casca (FC) e da farinha da semente (FS) de lichias.

FC FS
Soélidos Soluveis
. 20,00 +2.31 15,00 £ 1,21
(°Brix)
Acidez titulavel
L. i1 0,64 + 0,04 0,23 +£0,06
(% acido malico)
pH 4,38 +£0,04 6,31 +0,06
Aghlcares totais
r 10,40 £ 0,45 15,13 +£0,10
(g100g7)
Vitamina C
4 295,69 + 8,62 57,54+ 1,39
(mg 100g™)
Polifendis
0 6,36+ 0,63 3,89+0,28
(g100g™)
Antocianinas
B 99,55 +2.25 6,21+ 0,11
(mg 100g™)
Flavonoides
82,16 +£9,56 46,74+ 7,70
(mg 100g™)

Nota-se também que a FC apresenta acidez
titulavel superior a encontrada na FS (0,64+0,04%
e 0,2340,06%, respectivamente), enquanto a FS
apresenta o pH mais elevado (6,31+0,06). Estes
resultados se assemelham aos reportados por
QUEIROZ et al. (2012), que obtiveram, na casca,
acidez e pH de 0,59% e 4,70, respectivamente, e, na
semente, teores de 0,23% e 6,3, respectivamente

A FS apresentou o maior teor de agucar
total (15,13+0,10g 100 g'), enquanto a FC se
destacou pelos teores de antocianinas, compostos
fenodlicos, vitamina C e flavonoides (99,55+2,25mg
100g!, 6,36+0,63g 100g", 295,69+8,62mg 100g! e
82,16+£9,56mg 100g™!, respectivamente). Embora os
contetidos de vitamina C, antocianinas, compostos
fendlicos e flavonoides encontrados na FC tenham sido
superiores aos obtidos na semente, pode-se considerar
que a FS também concentra expressivos teores
destes fitoquimicos, reconhecidos por sua atividade
antioxidante. Assim, as farinhas dos subprodutos
da lichia, sobretudo a da casca, mostraram-se como
fontes destes fitoquimicos, podendo ser utilizadas
para o enriquecimento de alimentos. Os conteudos
de flavonoides totais na FC e na FS foram superiores
aos reportados em subprodutos de manga, maracuja,
goiaba e caju (26,47; 43,08; 31,41 e 44,91mg 100 g'!
de matéria seca, respectivamente) (SILVA et al. 2014).

Os teores de minerais das duas farinhas estio
apresentados na tabela 3. A FS se destacou pelos teores de
KeS(0,59+0,02 ¢ 0,37+0,01g 100g™, respectivamente),
além de Cu e Zn (17,70+4,28 e 13,15+2,41mg kg,
respectivamente), enquanto que na FC os outros
macros € microminerais encontravam-se em maior
proporgao.

Os valores de IDR (Ingestdo Diaria
Recomendada) para o potassio, magnésio, ferro,
zinco, manganés, cobre e calcio sdo 4,6g, 260mg,
l4mg, 7mg, 2,3mg, 900ug e 1,3g, respectivamente,
para individuos adultos (FREIRE et al., 2012). Dessa
forma, a ingestdo de 100 gramas de FC e de FS
cobrird, respectivamente, 12 e 13%; 92 e 27%; 24 e
17%; 16 € 19%; 52 € 41%; 150 € 197%; 17 ¢ 11% das
IDRs desses minerais.

Os resultados observados neste estudo
sugerem que as farinhas da casca e da semente de
lichia, apesar de apresentarem composicdes quimicas
distintas, sdo ingredientes potenciais para a utilizacao
em ragdes comerciais € no preparo de paes, bolos
e biscoitos ou ainda incorporadas a alimentos,
contribuindo, dessa forma, com a IDR dos minerais
e com as necessidades energéticas e nutricionais.
Assim, o aproveitamento das farinhas dos subprodutos
da lichia podera ser realizado individualmente,
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Tabela 3 - Teores de macrominerais (P, K Ca, Mg e S, expressos
em g 100g" de MS) e de microminerais (Cu, Mn, Zn e
Fe, expressos em mg kg') na farinha da casca (FC) e
na farinha de semente (FS) de lichias.

FC FS
P 0,17 0,01 0,13+0,01
K 0,54 +£0,02 0,60 + 0,02
Ca 0,22 +£0,02 0,14+0,01
Mg 0,25+0,01 0,07 £0,01
S 0,30+ 0,03 0,37 +0,01
Cu 13,50+ 0,93 17,70 £2,28
Mn 12,75+ 0,33 9,62 +0,98
Zn 11,58+0,18 13,15+ 0,41
Fe 34,03 £ 1,55 23,77 +2,36

contudo a utilizag@o destas farinhas misturadas pode
ser relevante. Entretanto, vale ressaltar que novos
estudos devem ser conduzidos, buscando avaliar os
efeitos da utilizac¢ao destas farinhas em ragdes e como
ingredientes alimentares.

CONCLUSAO

As farinhas da casca e semente de lichia
demonstram possuir composi¢cdes quimicas e
nutricionais que possibilitam suas utilizacdes na
dieta humana e na industria de alimentos, podendo
contribuir como fontes alternativas de nutrientes e
substancias bioativas.

A farinha da casca de lichia apresenta
elevados teores de fibras alimentares e proteinas,
enquanto que a farinha da semente se destaca pelos
teores de carboidratos. Ambas as farinhas sdo
fontes do mineral cobre e mostram a presenca dos
fitoquimicos flavonoides, vitamina C, compostos
fenodlicos e antocianinas. No entanto, para que estas
farinhas sejam aproveitadas, é necessaria a realizacdo
de novos estudos sobre suas propriedades bioldgicas.
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