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Resumo: 
O limão siciliano se diferencia das limas ácidas, como o limão taiti, por sua casca 

amarela, grossa e aroma intenso, destacando-se pelo teor de compostos fenólicos 
encontrados tanto na casca quanto no suco, associados à atividade antioxidante, 
anti-hipertensiva, imunoestimulante e antimicrobiana. Este trabalho buscou avaliar a 
concentração de compostos fenólicos e capacidade antioxidante no suco e cascas do 
limão siciliano. Determinados por meio da captura de radicais livres (ABTS) e a 
metodologia de Folin para determinação de polifenóis totais. Observou-se que a casca 
apresentou uma concentração maior de polifenóis, 690,81 EAG/L, superando os valores 
encontrados no suco, de 430,69 EAG/L. Entretanto, pelo método de captura de radicais 
livres, o suco apresentou maior atividade antioxidante, de 8354,64 mM Trolox/L, 
comparado com as cascas, onde foram encontrados 3590,9 mM Trolox/L. Estes 
resultados demonstram potencial de valorização e aproveitamento integral do limão 
siciliano, de modo que os compostos bioativos presentes, tanto no suco quanto na casca, 
sejam adicionados à dieta proporcionando benefícios à saúde do consumidor.  
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Introdução 
​  

O Brasil possui papel de destaque na produção e exportação de limões e limas 

ácidas (Del Fiori et al., 2025). Entre as variedades, o limão-siciliano (Citrus limon) 

diferencia-se por suas características físicas e aroma intenso, sendo reconhecido como 

importante fonte de compostos fenólicos. Esses metabólitos secundários possuem 
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propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e antimicrobianas benéficas à saúde 

humana (Khan et al., 2021). 

Embora o suco seja amplamente consumido, as cascas são frequentemente 

descartadas como resíduos agroindustriais, apesar de concentrarem expressiva 

quantidade de compostos bioativos, como os flavonoides. Diante da escassez de estudos 

que comparem diretamente o perfil bioativo dessas diferentes frações do fruto, este 

trabalho objetivou avaliar a capacidade antioxidante e a concentração de compostos 

fenólicos na casca e no suco do limão siciliano, visando embasar estratégias de 

aproveitamento integral e valorização de subprodutos.  

 
Fundamentação teórica  
 

O limão siciliano, também conhecido como “limão verdadeiro”, apresenta grande 

importância econômica, sendo cultivado principalmente nos Estados Unidos da América 

(EUA), Argentina e região mediterrânea. No Brasil, adaptou-se bem às condições 

climáticas, sendo utilizado tanto na indústria alimentícia quanto no consumo doméstico 

(Ferreira et al., 2018).  

Todas as partes do fruto apresentam potencial de aproveitamento na indústria 

farmacêutica, alimentícia e cosmética, devido à presença de compostos bioativos (Matos, 

2007). Dentre esses, destacam-se os compostos fenólicos, metabólitos secundários 

amplamente distribuídos em plantas e associados a funções de defesa, crescimento e 

adaptação (Naczk; Shahidi, 2004).   

Os compostos fenólicos, incluindo flavonoides e ácidos fenólicos, são reconhecidos 

por sua elevada capacidade antioxidante, atuando na neutralização de radicais livres e 

contribuindo para a prevenção de processos oxidativos. Esses compostos podem atuar 

como sequestrantes de radicais livres e quelantes de metais, interrompendo reações em 

cadeia associadas ao estresse oxidativo (Angelo; Jorge, 2007). 

O aproveitamento integral dos alimentos tem ganhado destaque por seu potencial 

sustentável e nutricional, uma vez que partes frequentemente descartadas, como cascas, 

apresentam elevada concentração de compostos bioativos (Pallone; Silva, 2021). Em 

frutas cítricas, esses resíduos são fontes relevantes de compostos fenólicos com 

atividade antioxidante. Assim, sua valorização contribui para a redução de desperdícios, 

 



 

permite melhor uso dos recursos naturais e estimula a diversificação dos hábitos 

alimentares, além de favorecer o desenvolvimento de ingredientes com potencial 

aplicação industrial.  
 
Procedimentos metodológicos 
  

Frutos maduros de limão siciliano (Citrus limon) foram adquiridos em um mercado 

local de São Miguel do Oeste/SC, estes foram transferidos para o Laboratório de Análise 

Instrumental do IFSC câmpus São Miguel do Oeste onde foram procedidas as análises. 

O extrato da casca foi extraído através da infusão de 5g de cascas em 30 mL de 

água ultrapurificada a 100°C, de forma semelhante à preparação de chás em ambiente 

doméstico; o suco foi extraído manualmente e filtrado. As análises ocorreram 

imediatamente após o preparo. 

A determinação da atividade antioxidante foi realizada através do método de 

captura do radical ABTS conforme descrito por Rufino et al. (2007),  utilizando a curva 

padrão de Trolox previamente preparada e, a partir da porcentagem de inibição foi 

calculada a concentração em mM Trolox/L. A determinação do teor de polifenóis totais foi 

realizada a partir do método espectrofotométrico empregando o reagente Folin-Ciocalteu 

conforme metodologia descrita por Singleton e Rossi (1965), utilizou-se  a curva padrão 

de ácido gálico para determinar a concentração de polifenóis totais, expressa em mg de 

equivalente de ácido gálico (EAG)/L de amostra. 

Todos os resultados foram expressos como média ± desvio padrão. 

 
Resultados e discussões 
 

 O objetivo deste trabalho foi analisar e comparar a capacidade antioxidante da 

casca e suco do limão siciliano por meio da captura de radicais livres (ABTS) e a 

quantificação de polifenóis totais pela capacidade redutora de Folin-Ciocalteu. Ao 

comparar as amostras, observa-se que a casca apresentou maior concentração de 

compostos fenólicos,  690,81 mg EAG/L, do que o suco, 430,69 mg EAG/L. Esse 

resultado está de acordo com Singh et al. (2020), que demonstram que subprodutos de 

 



 

frutas cítricas, como a casca, concentram maiores teores de compostos fenólicos quando 

comparados às partes comestíveis.   

Entretanto, comportamento distinto foi observado para a capacidade antioxidante 

avaliada pelo método ABTS, na qual o suco apresentou maior atividade (8354,64 mM 

Trolox/L) em comparação à casca (3590,9 mM Trolox/L). Esse resultado sugere que a 

atividade antioxidante não depende exclusivamente do teor de compostos fenólicos. 

Conforme descrito por Anagnostopoulou et al. (2006), embora frequentemente exista 

associação entre fenólicos e atividade antioxidante, nem sempre são observadas 

correlações significativas entre esses parâmetros.  

Dong et al. (2019) destacam que a atividade antioxidante em limões está 

frequentemente relacionada ao teor de fenólicos totais, flavonoides e ácidos fenólicos, 

sendo esses compostos considerados importantes antioxidantes naturais em frutas 

cítricas. Os autores também ressaltam que a capacidade antioxidante depende não 

apenas da concentração total de fenólicos, mas também da composição individual desses 

compostos e de suas interações na matriz alimentar. Nesse contexto, flavonoides como 

neohesperidina e rutina foram associados à maior atividade antioxidante em limões. 

Entretanto, os autores observaram que essa relação pode variar conforme o estágio de 

maturação e as características da amostra, evidenciando que a correlação entre fenólicos 

totais e atividade antioxidante não é necessariamente linear.  

Nesse sentido, estudos como o de Honaiser et al. (2025) indicam que os 

compostos fenólicos contribuem de forma relevante para a capacidade antioxidante em 

métodos baseados em transferência de elétrons, como o FRAP, devido às suas 

propriedades redutoras. No entanto, no método ABTS, que envolve a neutralização de 

radicais livres, outros compostos bioativos também exercem papel importante. Assim, a 

maior atividade antioxidante observada no suco pode estar associada à presença de 

compostos hidrossolúveis, como a vitamina C, além de possíveis efeitos sinérgicos entre 

diferentes moléculas presentes na matriz alimentar.  

Esses achados reforçam que diferentes frações do limão siciliano apresentam 
perfis bioativos distintos, evidenciando que o seu aproveitamento integral é uma 
estratégia viável e promissora. Enquanto a casca, por apresentar maior concentração de 
compostos fenólicos, destaca-se como potencial fonte para a obtenção de extratos e 

 



 

ingredientes funcionais, o suco complementa esse perfil como uma importante fonte 
alimentar de compostos bioativos e capacidade antioxidante. 

 
Considerações finais 

Conclui-se que a casca do limão siciliano apresenta maior teor de compostos fenólicos, 

enquanto o suco demonstra maior capacidade antioxidante pelo método ABTS. Esses 

resultados indicam que a atividade antioxidante não está associada exclusivamente aos 

compostos fenólicos, mas também à presença de outros compostos bioativos e às 

interações na matriz alimentar, dependentes do método analítico utilizado. A elevada 

concentração de compostos fenólicos na casca reforça seu potencial como ingrediente 

funcional ou matéria-prima para obtenção de extratos bioativos, favorecendo estratégias 

de aproveitamento integral e redução de resíduos agroindustriais, com aplicações 

distintas para casca e suco. 
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