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Resumo

As frutas sdo um dos importantes componentes de uma dieta saudavel. Seu consumo em
quantidades adequadas pode reduzir o risco de doengas cardiovasculares e alguns tipos
de cancer. Esse alimento € importante porque € uma fonte rica de micronutrientes, fibras
e outros componentes com propriedades funcionais. O Brasil ostenta uma grande fonte de
espécies tropicais e exoticas ainda pouco exploradas, as quais podem ter um potencial
agroindustrial, representando uma excelente perspectiva de oportunidade econémica.
Considerando os beneficios do consumo de frutas e o sua importancia mercadoldgica, o
objetivo deste estudo foi determinar o conteudo de vitamina C e a atividade antioxidante
de 14 frutos provenientes de diferentes regides do Brasil (Pequi, Caja-Manga, Acai,
Pupunha, Cupuacgu, Jambol&do, Butia, Goiaba, Bananinha do mato, Pitaya, Granadilha,
Jenipapo, Caja e Lima). A determinagdo do conteudo de vitamina C foi realizada com o
suco das frutas através de reacdes com iodo, tiossulfato de sddio, amido e acido sulfurico
e os resultados foram expressos em acido ascorbico. A atividade antioxidante das frutas
foi determinada através da capacidade redutora de ferro — FRAP. As frutas estudadas
pouco diferiram em relagdo ao conteudo de vitamina C. A pupunha, pitaya e o pequi
apresentaram os maiores conteudos de vitamina C, enquanto que o agai, jenipapo e o
jambolao foram as frutas que apresentaram o menor conteudo. Em relagéo a atividade
antioxidante por FRAP, foi superior no agai, goiaba e no jambol&do, sendo portanto, estas
frutas as mais indicadas para utilizagdo com ag¢ao antioxidante.

Palavras chave: compostos bioativos, FRAP, acido ascorico.

Abstract
Fruits are one of the important components of a healthy diet. Their consumption in
adequate quantities can reduce the risk of cardiovascular diseases and some types of
cancer. This food is important because it is a rich source of micronutrients, fibers and
other components with functional properties. Brazil has a great source of tropical and
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exotic species that have not yet been explored, which may have agroindustrial potential,
representing an excellent perspective of economic opportunity. Considering the benefits of
fruit consumption and its market importance, the objective of this study was to determine
the vitamin C content and antioxidant activity of 14 fruits from different regions of Brazil
(Pequi, Caja-Manga, Acgai, Pupunha, Cupuagu, Jamboléao, Butia, Goiaba, Bananinha do
Mato, Pitaya, Jenipapo, Caja and Lima). The determination of vitamin C content was
performed with fruit juice through reactions with iodine, sodium thiosulphate, starch and
sulfuric acid and the results were expressed as ascorbic acid. The antioxidant activity of
the fruits was determined by reducing iron - FRAP. The fruit studied showed little
difference in relation to vitamin C. The pupunha, pitaya and pequi presented the highest
contents of vitamin C, whereas the acai, jenipapo and jamboldo were the fruits that
presented the lowest content. In relation to antioxidant activity by FRAP, it was superior in
acai, goiaba and jamboldo, therefore, these fruits are the most indicated for use with
antioxidant action.

Keywords: Bioactive compounds, FRAP, ascorbic acid.

Introducgao

A relagao entre nutricdo e saude € um tema de crescente interesse, devido aos efeitos
benéficos de dietas ricas em frutas e vegetais, que contém quantidades consideraveis de
micronutrientes, como minerais, fibras, vitaminas e compostos bioativos (RUFINO et al.,
2010), visto que as escolhas de alimentos para o0 consumo, ja ndo se baseiam
exclusivamente em gosto e preferéncia pessoal, mas na pretensdo de melhorar a saude
(YAHIA et al., 2010). O Brasil possui uma grande biodiversidade vegetal, o que faz da
nossa flora nativa uma das mais ricas fontes de substancias com propriedades biologicas
(BARNI; CECHINEL FILHO; COUTO, 2009), a qual pode ser explorada a fim de controlar
e/ou prevenir doengas (AYALA-ZAVALA et al., 2011; DENARDIN et al., 2015).

Entre os compostos presentes em alimentos que tém propriedades funcionais,
substancias com atividade antioxidante recebem atengao significativa por protegerem o
corpo humano contra o estresse oxidativo, evitando uma série de disturbios degenerativos
cronicos (CANUTO et al.,, 2010). As frutas possuem uma variedade de compostos
antioxidantes, como a vitamina C, que se refere a todos os compostos que exibem
atividade bioldgica equivalente ao acido L-ascorbico, incluindo seus produtos de oxidagao

(acido dehidroascorbico), isbmeros (acido isoascoérbico), ésteres (palmitato de ascorbilo) e



formas sintéticas (6-desoxi-L-ascérbico; 2-fosfato-L-ascorbico) (SPINOLA;
LLORENTMARTINEZA; CASTILHO, 2014).

A vitamina C é uma das vitaminas hidrossoluveis mais importantes para a saude humana,
conhecida por sua alta atividade antioxidante. Além disso, participa de muitas fungdes
bioquimicas, como a absorgédo de ferro, a sintese de colageno e hormdnios. Previne a
aparéncia de envelhecimento, formagao de cataratas, arteriosclerose, cancer e doencas
cardiovasculares. Sendo também aplicada pela industria alimentar como um aditivo,
evitando a oxidagdo de produtos alimentares (SMIRNOFF, 2000; JOHNSTON;
STEINBERG; RUCKER, 2007; TARRAGO-TRANI; PHILLIPS; COTTY, 2012).

Dentro desse contexto, considerando-se que a determinacdo de compostos bioativos nos
frutos € de extrema importadncia para fundamentar seus potenciais beneficios para a
saude na nutricdo humana e a grande relevancia da vitamina C para o metabolismo,
objetivou-se determinar o conteudo de vitamina C e a atividade antioxidante de 14 frutos

provenientes de diferentes regides do Brasil.

Material e Métodos

Foram adquiridas frutas de diversas regiées do Brasil, como: Pequi, Caja-Manga, Agai,
Pupunha, Cupuacgu, Jamboldo, Butia, Goiaba, Bananinha do mato, Pitaya, Granadilha,
Jenipapo, Caja e Lima. Apds a obtencgao das frutas, elas foram higienizadas, despolpadas
e mantidas sob congelamento até o momento das analises as quais foram realizadas no
Laboratorio de Cromatografia de Alimentos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial (DCTA) da FAEM (Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel) da Universidade
Federal de Pelotas, Campus Capao do Leao.

A atividade antioxidante foi determinada através da capacidade redutora de ferro (FRAP-
Ferric Reducing Antioxidant Power), determinada de acordo com o método descrito por
Silva et al. (2013), com modificagdes. Para isto, 2 g da amostra foram pesadas em tubo
de falcon, aos quais se adicionou 20 mL de metanol. Apés a mistura foi homogeneizada
usando um Ultra-Turrax, seguido do armazenamento por 24 h sob agitacdo e banho-maria

a 25°C. Apos o extrato foi filtrado com algoddo e armazenado em vidro ambar sob



refrigeragdo. Foi preparada a solugdo FRAP, onde se adicionou 10 ml de tampao acetato,
1 ml de TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine) e 1 ml de cloreto férrico.

Para a quantificacdo da atividade antioxidante, 100 yL do extrato da amostra foram
adicionados a 300 pL de agua destilada e 3 mL de solucdo FRAP, entdo a mistura foi
homogeneizada usando um Ultra-Turrax . A amostra foi lida em espectrofotdmetro
Ultrospec 2.000 UV/Visivel (Pharmacia Biotech) ap6s 30 min de reagao (em banho-maria
a 37°C), a um comprimento de onda de 595 nm. A capacidade redutora de ferro foi
determinada pela comparagdo com uma curva padrao de Trolox (5,7,8-
tetramethylchromane-2-carboxylic acid), e os resultados expressos em PmolTEAC.g”
amostra, sendo a capacidade antioxidante equivalente a Trolox relativa.

O teor de Vitamina C das frutas foi determinado, através do método descrito por Zambiazi
(2010). Para isto extraiu-se suco de cada fruta, que foi filtrado. Em um erlemeyer se
adicionou 20 ml de suco, 3 ml de acido sulfurico 12 N para que ocorresse a reducao do
pH, entdo adicionou-se 3 ml de solugdo de amido 0,5%, que foi utilizada como indicador
(pela formacao de cor azul pela reagao entre o amido e o iodo em presenga de iodeto),
entdo a mistura foi titulada com solucéo de iodo 0,01 N até o aparecimento de cor escura,
entdo titulou-se novamente, mas com tiossulfato de sddio 0,01 N até o desaparecimento
da cor escura. Ocorreu entdo uma nova titulacdo com solucdo de iodo 0,01 N até
aparecimento da cor preta.

Calculou-se o teor de Vitamina C, através da Equacao 1, e os resultados foram expressos

em mg de acido ascorbico.100 ml™" de suco.

Eq 1: Y=(Vi X Fy) - (Vi X Fy)

Sendo: V; = volume total gasto da solugao de iodo
F,= fator de correcao da solugao de iodo
V= volume de tiossulfato gasto na titulagéao

F, = fator de corregéo da solugao de tiossulfato

Onde: cada ml da solugéo de iodo 0,01 N corresponde a 0,88 mg de acido ascérbico.



Resultados e Discussao

As frutas utilizadas para analises de vitamina C e atividade antioxidante estao ilustradas

abaixo (Figura 1).

Figura 1: Frutas de diferentes regides do Brasil: 1-Pequi; 2-Bananinha do mato; 3-Pupunha; 4-
Lima; 5-dJambolao; 6-Granadilha; 7-Caja; 8-Cupuacgu; 9-Butia; 10-Jenipapo; 11- Goiaba; 12-Caja-
manga; 13- Agai; 14-Pitaya.

Os vegetais, em particular as frutas, apresentam em sua constituicdo varios compostos
com acao antioxidante, os quais incluem o acido ascérbico. O conteudo vitaminico da
fruta pode variar, dependendo da espécie, estagio de maturacao, variantes genéticas,
manuseio pés-colheita, condicdes de armazenamento e processamento. Além de que o
conteudo e a estabilidade desses nutrientes no alimento fresco podem influenciar sua
qualidade nutricional (SZETO et al., 2002). Os resultados obtidos na determinagao do teor
de Vitamina C e da Atividade Antioxidante das frutas nativas do Brasil estdo apresentados

na Tabela 1.

Tabela 1 — Teor de Vitamina C e Atividade Antioxidante das frutas nativas do Brasil.

Vitamina C FRAP

Frutas (mg de acido ascorbico.100 ml-1 mol TEAC.g-1)
Pequi 2,93 0,87
Bananinha-do-mato 2,53 2,93
Pupunha 3,70 3,71
Lima 2,58 2,43

Caja 2,36 4,42



Cupuacu 2,47 0,24

Butia 1,59 3,45
Jambolao 0,73 5,20
Acai 0,55 7,08
Pitaya 3,07 0,57
Jenipapo 0,67 0,58
Granadilha 1,60 1,07
Caja-manga 1,37 1,22
Goiaba 1,55 5,48

O teor de Vitamina C das frutas analisadas variou de 0,55 a 3,70 mg de &acido
ascorbico.100 ml', sendo que a pupunha apresentou o maior valor e o agai o menor.
Muitos estudos relatam que as principais fontes de vitamina C na dieta sdo provenientes
de frutas e hortaligas, principalmente de frutas citricas, cujo conteudo de acido ascérbico
pode exceder 100 mg.100 ml”" de amostra (DIPLOCK et al., 1998).

A atividade antioxidante das frutas analisadas variou de 7,08 a 0,24 ymol TEAC.g™, sendo
que o acai apresentou o maior valor e o cupuacu o menor. Segundo Nikki (2010) os
antioxidantes sao capazes de estabilizar ou desativar os radicais livres antes que ataquem
os alvos biolégicos nas células. Um antioxidante pode ser definido como um composto
que, mesmo presente em baixas concentragdes comparado ao substrato oxidavel, impede
ou inibe a oxidacdo do substrato de maneira eficaz. Os radicais formados a partir de
antioxidantes ndo sado reativos para propagar a reagdo em cadeia, sendo neutralizados
através da reagao com outro radical, formando produtos estaveis ou podem ser reciclados
por outro antioxidante.

Os compostos bioativos presentes em frutas e outros alimentos de origem vegetal
apresentam uma capacidade antioxidante dependente da estrutura molecular e da
concentracdo das biomoléculas. A concentragdo destes compostos no alimento é
influenciada pela genética da planta, condigdo ambiental, variedade, entre outros.
(OLIVEIRA et al., 2009). Durante um ensaio de avaliacdo da capacidade antioxidante, os
resultados da analise sao influenciados pelo tipo de solvente extrator, técnica empregada
no ensaio e o substrato.

Segundo a analise de correlacéo, nao foi possivel observar uma correlacéo direta com o

conteudo de vitamina C com a atividade antioxidante dos frutos analisados. Assim, outras



classes de compostos ou de compostos especificos ndo analisados no presente estudo
podem ter influenciado na atividade antioxidante dos frutos.

O Brasil ostenta grande variedade de frutas nativas e exoticas ainda ndo totalmente
exploradas, geralmente consumidas apenas por populagao regional. Essas frutas sdo de
interesse em potencial para a agroindustria, representando uma excelente perspectiva de
oportunidade econdmica, como exemplo tem-se o0 acai, o qual teve um aumento na sua
exportacdo e hoje € mundialmente reconhecido por suas propriedades antioxidantes e
anti-inflamatérias (RUFINO, et al, 2010; KANG, et al. 2011).

Conclusoes

O pais possui uma variedade de frutas que nao foram suficientemente estudadas em
relacdo as suas propriedades quimicas e funcionais. O conhecimento do conteudo de
compostos bioativos e da capacidade antioxidante dessas frutas visa agregar valor
comercial e industrial a estas frutas, contribuir com a conservagao desse bioma e propor
alternativas nutricionais para ciéncia dos alimentos, garantindo a seguranga alimentar, e
para saude da populacdo, reduzindo os efeitos deletérios provocados pelos radicais livres.
As frutas estudadas pouco diferiram em relagdo ao conteudo de vitamina C. A pupunha,
pitaya e o pequi apresentaram os maiores conteudos de vitamina C, enquanto que o agai,
jenipapo e o jambol&o foram as frutas que apresentaram o menor teor.

Em relacao a atividade antioxidante por FRAP, foi superior no acgai, goiaba e no jambolao,

sendo portanto, estas frutas as mais indicadas para utilizacédo com acao antioxidante.
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