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1. INTRODUÇÃO 
 

Pesquisas envolvendo compostos antioxidantes de fontes naturais têm sido 
desenvolvidas em diferentes centros de estudos devido a sua importância na 
prevenção do desencadeamento das reações oxidativas, tanto nos alimentos como 
em seres vivos. Os antioxidantes podem agir retardando ou prevenindo a oxidação 
do substrato envolvido nos processos oxidativos impedindo a formação de radicais 
livres (Halliwel et al., 1995). 

Dessa forma, as frutas são benéficas à saúde humana e contribuem na 
prevenção de processos degenerativos, pois contêm substâncias antioxidantes 
distintas (Ames et al., 1993; Vinson et al., 2001). Além das vitaminas e carotenóides, 
a ameixa (Prunus spp.) contêm diversos fitoquímicos importantes, tais como os 
flavonóides e os ácidos fenólicos (Tomas-Barberan et al., 2001), que têm 
capacidades antioxidantes acentuadas (Cao et al., 1997; Vinson et al., 2001). 

Estas propriedades antioxidantes podem ser influenciadas por diferentes 
fatores, sendo o ponto de maturação, determinado pela coloração da casca, um dos 
principais fatores. Alguns autores relatam que há diferenças significativas no índice 
de compostos bioativos e na capacidade antioxidante de frutas tropicais em vários 
estádios de maturação (Park et al.; Zhang et al., 2006). 

Diante do exposto, objetivou-se quantificar os fenóis totais na casca e polpa de 
ameixas roxas em função de diferentes estádios de cor de casca. 
 
 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
As ameixas utilizadas foram adquiridas no comércio local de Pelotas-RS e 

analisadas nos Laboratórios de Bromatologia e de Biotecnologia do Departamento 
de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), Faculdade de Agronomia Eliseu 
Maciel (FAEM) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Município de Capão do 
Leão - RS, durante o mês de agosto de 2008. 

A separação de acordo com os estádios de cor de casca foi determinada com 
duas leituras em lados opostos na região equatorial da fruta com o emprego do 
colorímetro Minolta CR- 300, no padrão CIE-Lab. Nesse sistema a coordenada L* 



expressa o grau de luminosidade da cor medida (L* = 0, preto; 100, branco). Os 
valores de a* expressam o grau de variação entre o vermelho e o verde (a* negativo 
= verde; a* positivo = vermelho) e a coordenada b*, o grau de variação entre o azul e 
o amarelo (b* negativo = azul; b*positivo = amarelo). Os valores a* e b* foram 
usados para calcular o ângulo Hue ou matiz (h° = ta ng-1 b/a) (Tabela 1). 

O conteúdo de fenóis totais foi avaliado na casca e polpa, segundo o método 
de Singleton & Rossi (1965), com adaptações, onde 1 g do fruto foi macerada, 
adicionando-se em seguida 60 mL de água ultra-pura e 5 mL do reagente de  Folin-
Ciocalteau 2N. Aguardou-se oito minutos, para então adicionar 20 mL de solução de 
carbonato de sódio saturada (20%), mantendo ao abrigo de luz durante 2 horas. A 
absorbância das amostras após a reação foi determinada em espectrofotômetro a 
725nm. Os resultados foram quantificados através da construção da curva padrão 
com o ácido gálico, expressando os resultados em miligramas de equivalente de 
ácido gálico (mg GAE) por 100g de amostra. 

Os dados foram analisados quanto à sua homocedasticidade e, 
posteriormente, submetidos à análise de variância (P≤0,05). Os efeitos de partes do 
fruto (casca e polpa) e estádios de cor de casca (azul-claro e azul-escuro) foram 
avaliados pelo teste t (P≤0,05) (Machado & Conceição, 2003).   

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Com relação à cor da casca (Tabela 1), o estádio azul-claro apresentou menor 

luminosidade (L*), maior valor de vermelho (a*) e o maior valor de azul (b*), 
enquanto que o estádio azul-escuro obteve a maior luminosidade, menor valor de 
vermelho e o menor valor de azul. As diferenças entre as características de cor 
avaliadas pelo sistema L*, a*, b* apresentaram boa concordância com a 
classificação subjetiva adotada para separação dos frutos nos diferentes estádios de 
cor de casca. 

As mudanças de coloração são resultantes principalmente da degradação da 
clorofila, mas também é resultado da síntese de pigmentos como carotenóides e 
antocianinas (Tucker, 1993). A degradação da clorofila ocorre em função das 
mudanças de pH, de ácidos, do aumento dos processos oxidativos e da ação das 
clorofilases (Wills et al., 1998). 

 
Tabela 1.  Descrição dos estádios de cor de casca de ameixa roxa, em função de L*, 

a*, b* e h°. FAEM/UFPel, Capão do Leão-RS, 2008. 
 
Estádios de cor de casca L* a* b* h° 

Azul-claro  26,92 14,99 -2,60 349,54 

Azul-escuro  27,31 8,03 -6,16 322,44 

L* (0 = preto, 100 = branco); a* (+a = vermelho, - a = verde); b* (+b = amarelo, - b = azul); ângulo hº (0º 
= vermelho, 90º = amarelo, 180º = verde, 360º = azul).  

 
O conteúdo de fenóis totais, no estádio de cor de casca azul-claro apresentou 

valores superiores ao azul-escuro na polpa. Já, para o azul-escuro, os maiores 
valores formam na casca. Ao comparar partes do fruto, o teor de fenóis totais 
concentrou-se, superiormente, na casca, para ambos os estádios, diferindo 
significativamente da polpa (Tabela 2). 



O decréscimo no conteúdo de fenóis totais na polpa pode ser atribuído a uma 
série de alterações químicas e enzimáticas de determinados fenóis durante o 
processo de amadurecimento. Estas incluem hidrólises de glicosídeos por 
glicosidases, oxidação de fenóis por fenoloxidases e polimerização de fenóis livres 
(Robards et al., 1999). Quantidades superiores de fenóis, antocianinas e flavonóis 
também foram encontrados na casca de nectarinas, pêssegos e ameixas (Tomas-
Barberan et al., 2001). 
 
Tabela 2.  Conteúdo de fenóis totais (mg EAG 100g-1) em casca e polpa de ameixas 

roxas em função de dois estádios de cor de casca. FAEM/UFPel, Capão 
do Leão-RS, 2008. 

 
Fenóis Totais (mg EAG 100g-1) 

Estádios de cor de casca 
Casca Polpa 

Azul-claro  2.600* b 1/              1.362 a 

Azul-escuro             2.784* a                1.126   b 

CV (%) 5,3 
* significativo pelo teste t (p≤0,05), comparando partes do fruto (casca e polpa). 1/ Médias 
acompanhadas por mesma letra na coluna, comparando estádios de coloração de casca, em cada 
parte de fruto, não diferem entre si pelo teste t (p≤0,05). 
 
 

4. CONCLUSÕES 
 

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que as ameixas roxas são 
ricas em compostos fenólicos, especialmente na casca (indicando fatores de 
proteção fisiológica) e, o estádio de cor de casca influencia no teor de fenóis totais. 
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