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1. INTRODUCAO

A goiaba, (Psidium guajava L., 1753) da familia Myrtaceae, € um fruto do tipo
baga, com casca fina, lisa e verde, com polpa vermelha ou branca, de acordo com a
variedade (Pereira, 1995). Tem grande valor nutritivo, principalmente pelo seu alto
teor de vitaminas A, do complexo B, C, além dos sais minerais, célcio, fésforo, ferro
e potéassio (Conway, 2002).

O consumo de frutas in natura vem aumentando na dieta dos consumidores
gue buscam maior valor nutritivo, efeitos terapéuticos e diferentes fitoquimicos, que
possuem atividade antioxidante e podem estar relacionados com o retardo do
envelhecimento e a prevencdo de doencas, como cancer e problemas cardiacos
(Severo et al, 2007).

As frutas, principalmente as que apresentam a coloragdo vermelha ou azul,
constituem-se nas mais importantes fontes fendlicas em dietas alimentares.
Especialmente os derivados do &cido hidroxibenzoico e do &acido hidroxicianico
dentre estes citam-se: as antocianinas, os flavonodides, as catequinas e os taninos
(hidrolisados ou condensados) nas quais estao frequentemente presentes. Muitos
compostos apresentam uma gama de efeitos biolégicos, incluindo acdes
antioxidantes, antimicrobiana, antiinflamatdria e vasodilatadora. Estes compostos
fendlicos apresentam diversas funcdes para as plantas, nao somente contra agentes
do meio ambiente (luz, temperatura e umidade), mas para fatores internos incluindo
diferencas genéticas, nutricionais, hormonais, contribuindo para a sua sintese
(Degaspari & Waszczynsky, 2004).

Diante do exposto, objetivou-se quantificar e comparar o teor de fendis totais
em goiabas de polpa vermelha e branca.

2. MATERIAL E METODOS

Goiabas com polpa de coloracdo vermelha e branca foram adquiridas no
comércio de Pelotas e analisadas em triplicata nos Laboratérios de Bromatologia e
de Fisiologia Pos-Colheita de Frutas e Hortalicas do Departamento de Ciéncia e



Tecnologia Agroindustrial (DCTA), Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM)
da UFPel, Municipio de Capéo do Ledo - RS, durante o més de agosto de 2008.

O teor de fendis totais foi determinado, em frutas de polpa vermelha e branca
de goiaba, segundo o método de Singleton & Rossi (1965), com adaptagdes, onde 1
g do fruto foi macerada, adicionando-se em seguida 60 mL de agua ultra-pura e 5
mL do reagente de Folin-Ciocalteau 2N. Aguardou-se oito minutos, para entao
adicionar 20 mL de solucdo de carbonato de sédio saturada (20%), mantendo ao
abrigo de luz durante 2 horas. A absorbancia das amostras apds a reacado foi
determinada em espectrofotbmetro a 725nm. Os resultados foram quantificados
através da constru¢cdo da curva padrdo com o acido galico, expressando 0s
resultados em miligramas de equivalente de acido galico (mg GAE) por 100g de
amostra.

Os dados foram analisados quanto a sua homocedasticidade e,
posteriormente, submetidos a analise de variancia (P<0,05). O efeito de polpa
(vermelha e branca) foi avaliado pelo teste t (P<0,05) (Machado & Conceigéo, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de fendis totais na polpa vermelha apresentou-se 1,5 vezes superior aos
verificados na polpa branca (Tabela 1). Os teores encontrados no trabalho foram
superiores aos obtidos por Patthamakanokporn (2008), que comparou a polpa de
goiaba com outras frutas, sem detalhar se a polpa era vermelha ou branca.

O conteudo desses compostos nos tecidos das frutas é influenciado por
inUmeros fatores pré-colheita, como genoétipo, porta-enxerto, condi¢des climaticas,
praticas agrondmicas, ponto de colheita e também, por fatores pos-colheita, como
condicbes de armazenamento e processamento (Gil et al., 2002; Cevallos-Casals et
al., 2006).

Tendo em vista, os valores para fendis totais, considerando o método Folin-
Ciocalteau e essencialmente na mesma escala, em morangos foram entre 161 e 330
mg GAE 100g™ (Heinonen et al., 1998; Proteggente et al., 2002) e em péssegos
entre 38 e 77 mg GAE 100g™ de peso fresco (Chang et al., 2000; Proteggente et al.,
2002), os resultados apresentados neste trabalho estdo acima dos citados na
literatura para morangos e péssegos.

Tabela 1. Contetido de fendis totais (mg GAE 100g™) em polpa vermelha e branca
de goiaba. FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 2008.

Polpa Fendis totais (mg EAG 100g™)
Vermelha 2.203*
Branca 1.401
CV (%) 2,6

*significativo pelo teste t (p<0,05).

4. CONCLUSOES



Em conclusao, a goiaba de polpa vermelha apresenta caracteristicas funcionais
superiores a goiaba de polpa branca e o seu consumo pode ser indicado como parte
de uma dieta equilibrada para manutencéo da saude.
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