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A busca por alternativas naturais para a conserva¢do de alimentos tem ganhado destaque devido a crescente
preocupagdo com a saude e a sustentabilidade. As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) representam uma
fonte promissora de compostos bioativos, especialmente devido ao seu potencial antioxidante e antimicrobiano. Entre
elas, a guavira (Campomanesia sp.), nativa do Cerrado, se destaca por seu elevado teor de compostos fendlicos, que
possuem propriedades bioativas benéficas a satde. O objetivo desse estudo visa avaliar o extrato de residuos industriais
da guavira, visando determinar sua capacidade antioxidante, além de caracterizar os compostos fendlicos totais
presentes no extrato e nos revestimentos, buscando aplicagdes funcionais e sustentaveis na conservacao de alimentos. A
metodologia adotada envolve a produgdo do extrato de residuo industrial de guavira (Campomanesia sp.) pelo Grupo de
Pesquisa em Nutricdo Experimental da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Posteriormente, os extratos foram enviados a Unidade de Navirai da UEMS
para a realizacdo das analises quimicas, incluindo a determinacdo de compostos fendlicos totais (CFT) e capacidade
antioxidante total (AAT) por métodos ABTS e DPPH. Utilizou-se o método ABTS, que revelou uma absorbancia média
entre 0,345 ¢ 0,362, indicando forte atividade antioxidante dos extratos de guavira. Além disso, as curvas de DPPH
revelaram valores de absorbancia entre 0,116 ¢ 0,328, equivalentes a uma atividade antioxidante de 3,87 a 10,11 pmol
DPPH/g de extrato. Mesmo em testes preliminares, as amostras de residuos industriais de guavira demonstraram
capacidade de agir como antioxidantes naturais, reforcando sua aplicacdo na conservacdo de alimentos. Embora em
estidgio preliminar, os resultados demonstram que os residuos industriais de guavira possuem significativa capacidade
antioxidante, mostrando potencial para a incorporacdo em filmes comestiveis enriquecidos com pectina. Estes
revestimentos tém potencial de atuar como barreiras naturais contra a oxidagdo e o crescimento de microorganismos
patogénicos, contribuindo para a conservagdo de alimentos de forma sustentavel e funcional. Assim, a utilizagdo de
residuos de PANCs como a guavira se apresenta como uma estratégia inovadora para agregar valor aos subprodutos
agroindustriais, promovendo a sustentabilidade ¢ a seguranca alimentar.
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