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1. INTRODUCAO

Devido a sua fisiologia e metabolismo, a amora-preta ¢ uma fruta que
apresenta alta perecibilidade, e por isso, seu aproveitamento em grande escala
e preferencialmente industrial. Entretanto, ha pouca informacdo na literatura
sobre o efeito do armazenamento e do processamento ha composi¢cao quimica
de processados a partir destas frutas. A fruta "in natura” é altamente nutritiva,
contém em sua composicdo 85% de agua, 10% de carboidratos, elevado
conteudo de minerais, vitaminas do complexo B e A e calcio, além de ser fonte
de compostos funcionais, como acido elagico e antocianinas (MOTA, 2006).

Em razdo da producdo concentrada nos meses de novembro a fevereiro
e a rapida perda de qualidade pés-colheita, hd uma grande limitagdo quanto ao
fornecimento das frutas no mercado "in natura”. Uma alternativa viavel para o
aproveitamento econdmico dessas frutas consiste em sua industrializacéo,
podendo ser congeladas, enlatadas, processadas na forma de polpa (como
matéria-prima ou aditivo de cor e sabor), ou na forma de sucos e geléias
(MOTA, 2006).

Além dos nutrientes essenciais e dos micronutrientes, as frutas
contribuem com diversos componentes oriundos de metabdlicos secundarios,
principalmente os de natureza fendlica, denominados de polifendis. Estes
pertencem a uma classe de substancias quimicas quem incluem uma grande
diversidade de estruturas, simples e complexas, derivadas da fenilalanina e da
tirosina (NACZK e SHAHIDI, 2004), que possuem em sua estrutura pelo menos
um anel aromatico com um ou mais grupamentos hidroxilas. Dentre os
compostos fendlicos bioativos pertencentes aos vegetais sdo encontradas
estruturas variadas, como os acidos fendlicos, derivados da cumarina, taninos
e flavonoides, que podem atuar como agentes redutores, sequlestrantes de
radicais livres, quelantes de metais ou desativadores do oxigénio singlete
(MELLO e GUERRA, 2002).



As frutas, principalmente as que apresentam a coloracao vermelha/azul,
sdo as mais importantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares.
Estas cores sdo caracteristicas das antocianinas, que sdo compostos fendlicos
pertencentes a classe dos flavonéides. Muitos destes compostos apresentam
uma gama de efeitos biologicos, incluindo acdo antioxidante, antimicrobiana,
anti-inflamatéria e vasodilatadora. Estes compostos fenodlicos apresentam
diversas funcdes de defesa para as plantas, ndo somente contra agentes do
meio ambiente (luz, temperatura e umidade), mas também para fatores
internos, contribuindo para a sintese e diferencas genéticas, de nutrientes e de
horménios (DEGASPARI; WASZCZYNSKY, 2004).

Em face disto, avaliar a estabilidade de compostos fendlicos totais em
polpa de na amora-preta (rubus spp) congelada sob diferentes temperaturas de
armazenamento (-10, -18 e -80 °C) durante seis meses foi 0 objetivo deste
trabalho.

2. MATERIAL E METODOS

A determinacdo de compostos fendlicos totais foi realizada de acordo com
o método descrito por Badiale-Furlong et al. (2003), com pequenas
modificacdes. Pesou-se 35 gramas de amostra previamente triturada e diluiu-
se em 25 mL de metanol. A amostra foi homogeneizada a cada 5 minutos
durante 1 hora a temperatura ambiente. Filtrou-se com algodéo, transferindo o
homogeneizado para baldo volumétrico de 50 mL, completando-se o volume
com metanol. Para clarificar o extrato aquoso, adicionou-se 5 mL de solucédo de
hidréxido de bario 0,1 M e 5 mL de solucdo de sulfato de zinco a 5 %, ficando
em repouso por 20 minutos para entao realizar uma centrifugacéao.

Para realizar a quantificacdo dos fenais totais, utilizou-se 2 mL do extrato
clarificado, ao qual foi adicionado 4,5 mL de solucéo de carbonato de sddio a 2
% em NaOH 0,1 M. Deixou-se 10 minutos em banho maria a 37 °C e entdo foi
adicionado 1 mL de reagente de Folin-Ciocalteau diluido (1:2, v/v) em agua
ultra pura. Apoés realizou-se a leitura em espectrofotbmetro (modelo Ultrospec
2000) a 765 nm, usando metanol para leitura do branco. As amostras foram
quantificadas através da constru¢cdo de curva padrdo de acido galico...Os
resultados foram expressos em mg ac. galico 100g™*fruta.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Muitos dos compostos fendlicos presentes em frutas e hortalicas sao
substancias bioativas, cujas principais classes séo representadas pelos
flavonoides, acidos fendlicos e pelos polifendis (KING e YOUNG, 1999;
GARCIA-ALONSO et al., 2004). A quantificagdo de compostos fendlicos totais
€ uma estimativa do conteudo de todos os compostos pertencentes as classes
de compostos fendlicos em uma amostra.

Quando comparado com dados reportados por Chim (2008) (569,89 mg
ac. galico.100g  fruta), os resultados encontrados neste estudo para a amora-
preta sdo bem superiores (1938,70 mg &c. galico/100g™fruta) (tab. 8). Esta
diferengca no conteudo de fendis pode estar relacionado a diferenca de
metodologias empregadas na extracdo da amostra. Chim (2008) utilizou
somente o suco obtido da prensagem da polpa da fruta, e neste estudo utilizou-
se uma extracdo dos compostos da polpa com o uso de metanol.



O contetdo de compostos fendlicos totais na amora-preta avaliada neste
estudo foi superior quando comparado com o mirtilo cv. Bluegem (952 mg ac.
galico.100g fruta) (Moyer et al., 2002), porém foi bem inferior quando
comparado com o contetido na acerola (1938 mg &c. galico.100g ™ fruta) (LIMA
et al., 2005).

Tabela 8 - Compostos fendlicos em polpa de amora-preta cv. Tupi estocada
sob diferentes temperaturas de congelamento.

Temperatura /tempo Fendis Totais (mg &c. galico 100g*fruta)
0 1938,70+44,32"2
ty 1938,70+201,11*?

L to 1920,89+122,67°°
ts 1490,05+32,99 B°
ty 1930,35+22,90"®

T2 t 1936,54+63,89"°
ts 1505,02+49,62°°
ty 1938,54+67,36"°

Ts to 1921,62+15,80"°
ts 1780,02+57,38"°

*Médias de trés repeticdes + estimativa de desvio padréo

**|_etras mailsculas indicam a diferenca dentro da mesma temperatura ao longo do
armazenamento (zero: logo apdés o0 processamento; t;: 2 meses de armazenamento; t,: 4
meses de armazenamento; t;: 6 meses de armazenamento), ao nivel de 5 % de significAncia

** |_etras minUsculas indicam a diferenca das diferentes temperaturas (T1:-10C; T ,:-18°
e T3: -80C) ao longo do armazenamento.

Durante o armazenamento sob congelamento observa-se uma reducao
no contetdo de compostos fendlicos, principalmente apés o quarto més de
armazenamento (t;). Observa-se que em todas as temperaturas de
armazenamento somente ocorreram perdas significativas de compostos
fendlicos ao final do periodo de estocagem (t3). A menor reducéo no conteudo
destes compostos foi encontrada nas polpas armazenadas a -80TC; porém
mesmo nesta temperatura extremamente baixa ocorreu uma perda em torno de
8,2 % destes compostos durante o armazenamento de 6 meses, enquanto que
nas temperaturas de -10°C e -18°C as perdas foram de 22% e 23% no mesmo
periodo de armazenamento, demonstrando que estas temperaturas sao
suficientes para a conservacdo dos compostos fendlicos totais apenas durante
4 meses de armazenamento.

4. CONCLUSOES

O conteudo dos compostos fendlicos totais permaneceram constantes na
polpa de amora-preta durante 4 meses de armazenamento, apés este periodo
em todas as temperaturas, ocorreram reducdes significativas.
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