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O Brasil é o segundo produtor mundial de mamao. Isto representa um
grande volume de sementes nao utilizadas que gera alta quantidade de residuos
considerados material de descarte, sugerindo a reutilizacao das sementes de
mamao, pois apresentam potencial antioxidante. Antioxidantes sao substancias
capazes de inibir a oxidacao lipidica, uma das principais causas da deterioracao de
alimentos. A capacidade antioxidante varia de acordo com os teores de vitamina C,
carotenoides e compostos fendlicos. O trabalho teve como objetivo avaliar o
potencial antioxidante da farinha de sementes de mamao, como uma possivel via
de substituicao de antioxidantes sintéticos. As sementes foram submetidas ao
processo de secagem e trituracao para se obter a farinha. A caracterizacao
centesimal foi realizada seguindo a metodologia descrita na literatura (AOAC;
2005) e os carboidratos foram determinados por diferenca; a determinacao de
Vitamina C (acido ascoérbico) da farinha foi realizada pelo o método de Tillman
(Adolf Lutz, 1985). Para a determinacao de polifendis extraiveis totais, foram
elaborados dois extratos com a farinha, um aquoso e outro hidroalcodlico, para
verificar o potencial antioxidante através determinacao de polifenéis extraiveis
totais Obanda e Owuor (1997). A farinha apresentou 4,04 % de umidade, 28,23%
de lipidios, 25,75% de proteinas, 8,64% de cinzas, 28,04% de fibras totais e 5,3%
de carboidratos. A quantidade de vitamina C encontrada foi de 20,055mg100g-1 e
a quantidade polifendis extrativeis totais foi de 511,39mg &c. galico/100g de
amostra. De acordo com os teores de vitamina C e polifendis encontrados,
verifica-se que a farinha da semente de mamao apresenta potencial antioxidante
significativo, o que sugere sua aplicacao em alimentos em substituicao aos
antioxidantes sintéticos. Agradecimentos: a Universidade Federal do Ceara, 6rgao
financiador da bolsa e ao laboratério de carnes e pescados, onde a pesquisa foi
realizada.
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