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1. INTRODUCAO

O araca (Psidium cattleyanum Sabine) apresenta grande potencial para
exploracdo econbmica, por ser uma fruta nativa de alta produtividade com baixo
custo de implantacdo e manutencédo, assim como a pouca necessidade de utilizacao
de agrotoxicos. E apresentado como uma alternativa dentro da agricultura familiar, e
como Otima opcao para o cultivo organico, em virtude das caracteristicas dos seus
frutos, da boa aceitacao para consumo e pelo teor de vitamina C.

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) € uma Mirtdcea nativa do Brasil, que ocorre
nos estados do Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e S&o Paulo. Esta planta
pode ser utilizada em programas de reflorestamento e em areas urbanas; seus
frutos apresentam potencialidade de uso industrial, sendo muito apreciados para o
consumo na forma de sucos, razdo pela qual a planta é cultivada em pomares
domeésticos.

A cereja-do-rio-grande, também chamada de cereja-do-mato, pertence a familia
Mirtaceae, é uma espécie nativa do Brasil, rastica, ornamental, que pode ser
consumida in natura ou na forma de doces, geléias e licores. Apesar do grande
potencial de utilizacdo, esta fruta, muitas vezes € subutilizada em funcéo da caréncia
de informacdes técnicas sobre o cultivo e manejo entre outras particularidades como
longo periodo para iniciar a frutificagéo.

Nenhuma destas frutas apresentam cultivo comercial no Brasil até a presente data,
no entanto, a Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS possui um programa de
melhoramento de frutas nativas onde estéo inseridas a uvaia e o araca, devido ao
potencial de producéo destas frutas. Dentre os principais entraves do
desenvolvimento destas culturas estdo a necessidade de cultivares com
caracteristicas adequadas ao mercado in natura e de sucos. A transformacao destas



frutas em suco é de grande importancia para garantir 0 seu consumo continuo, ja
gue os frutos destas espécies apresentam curta vida pés-colheita.

Os fitoquimicos, encontrados naturalmente em frutas e hortalicas, apresentam
efeitos benéficos sobre a saude, sendo que muitos destes compostos sdo
encontrados em frutas nativas, como os acidos fendlicos, os flavonoides e seus
derivados (SELLAPPAN, et al., 2002).

Levando em consideracdo o potencial das frutas nativas como fonte de
compostos bioativos que trazem beneficios a salde se consumidos continuamente,
0 objetivo deste trabalho foi verificar a composicdo fitoquimica e a atividade
antioxidante de sucos produzidos com frutas nativas.

2. MATERIAL E METODOS

Preparo do suco: Os frutos de cada uma das espécies foram coletados e
processados pela Agroindastria Familiar Bellé, que esta localizada no municipio de
Antonio Prado, RS. A colheita foi feita em individuos isolados, alguns deles né&o
cultivados existentes em areas de pastagens, pequenos fragmentos florestais,
arredores de residéncias e em pomares urbanos. O processo de elaboragédo do suco
consiste na extracao da polpa, que € aquecida a uma temperatura de 90°C e diluida
com 20 a 30% de agua, com a finalidade de permitir o envazamento em recipientes
de vidro de 250mL, que s&o tratados em banho maria e fechados a vacuo. A
Agroindustria Bellé denomina este produto como “suco tropical’. Apos o preparo dos
sucos amostras foram enviadas ao Laboratério de Ciéncia e Tecnologia deAlimentos
da Embrapa Clima Temperado, para posterior analise.

Analise de Fendlicos Totais: A metodologia utilizada para determinacéo de
compostos fenolicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959). Resumidamente,
para cada tubo de ensaio foram pipetados 250uL da amostra, adicionados 4mL de
agua ultra pura e 250uL do reagente Folin-Ciocalteau (0,25N), foram agitados e
mantidos por 3 minutos para reagir. Apés adicionou-se 500uL de carbonato de sddio
(1N), os tubos novamente foram agitados e mantidos por 2 horas para reagir. O
espectrofotdmetro foi zerado com o controle (branco) e foram feitas as leituras da
absorbancia no comprimento de onda de 725nm.

Andlise de Antocianinas Totais:  As antocianinas foram quantificadas através da
metodologia adaptada de Fuleki e Francis (1968), onde cinco gramas de amostra
foram extraidas com a mistura dos solventes etanol e agua 1,5N HCI. Apés
centrifugacéo, doi gramas do sobrenadante foram colocados em baldo volumétrico e
adicionado solvente até o volume final de 100mL. As leituras foram realizadas em
espectrofotometro a 535nm e 700nm.

Andlise de Carotendides Totais: Os carotendides foram quantificados através da
metodologia adaptada de Talcott e Howard (1999) com algumas modificacdes. Dois
gramas de amostra foram homogenizados com 20mL da solugéo de acetona/etanol
(1:1) contendo 200mg/L de BHT. Apos centrifugacédo, o sobrenadante sofreu uma
particdo com a adi¢cdo de hexano e 4gua. A absorbancia foi medida em
espectrofotometro a 470nm.

Analise de Atividade Antioxidante: A metodologia utilizada para determinacdo da
atividade total foi adaptada de Brand-Williams et al (1995). Em resumo, foram
pipetados 200uL de amostra e misturados com 3800uL de DPPH (diluido em
metanol) em tubos de 15mL com tampa. Os tubos foram agitados e deixados para
reagir por 24 horas. Para a leitura no espectrofotdbmetro usou-se o metanol para
zerar o equipamento e a absorbancia foi medida no comprimento de onda de



525nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo dos sucos das diferentes espécies de frutas nativas é bastante
variada (Tabela 1). Houve diferenca estatistica para o teor de compostos fendlicos
totais entre os sucos de uvaia, aracd e cereja-do-rio-grande. O suco de aracgéa
apresentou os teores mais elevados destes compostos bioativos. As antocianinas,
um dos principais flavonoides estudados, foi detectada apenas no suco de
cereja-do-rio-grande. Este fato explica-se pelas caracteristicas da uvaia e do araca
utilizados na fabricagdo deste suco. Eles ndo apresentam a coloragdo vermelha
tipica da da presenca deste grupo fitoquimico. Os carotendides foram detectados
apenas no suco de uvaia, ndo sendo encontrados em niveis suficientemente
detectaveis nos outros dois sucos analisados. A atividade antioxidante in vitro foi
superior no suco de aracd, seguido do suco de uvaia e ap6s pelo suco de
cereja-do-rio-grande. Existe uma boa correlacao entre o teor de compostos fenélicos
totais e a atividade antioxidante nos sucos estudados (Figura 1).

Tabela 1- Compostos fendlicos totais, antocianinas, carotendides e atividade
antioxidante em sucos de diferentes espécies de frutas nativas. Embrapa Clima
Temperado, Pelotas, RS, 2009.

Andlises/sucos Uvaia Araci Cereja-do-rio-grande

Compostos fendlicos? ~ 171,30£470b  186,88:2,88 a  71,40£127 ¢

2 - . 2,96£0,06

3 4,4720,15 . i

4 1893,33t29,62  3021,89+269,24a  669,50+6,93 C
b

Antocianinas
Carotenoides
Atividade antioxidante

Médias de quatro repeticbes + desvio padrao. 1Compostos fendlicos totais expresso em mg do
equivalente acido clorogénico/100mL suco. 2Antocianinas  totais expressa em mg equivalente
cianidina-3-glicosideo/100mL  suco; 3carotendides  totais expresso em mg equivalente

-caroteno/100mL suco. 4atividade antioxidante total expressa em ug equivalente trolox/mL suco. —
néo detectado.

2500 - y=17.479x - 641.71
R =0.8511
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Figura 1. Correlacédo entre o teor de compostos fendlicos totais e a atividade
antioxidante em sucos produzidos com diferentes espécies de frutas nativas.



Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2009.

Em trabalhos prévios com araca in natura observou-se que o teor de compostos
fendlicos totais em araca vermelho € superior ao do aracd amarelo e a atividade
antioxidante pode ser até duas vezes superior (PEREIRA, et al., 2008). No entanto,
mesmo utilizando o araca amarelo para a fabricacdo do suco, o teor de compostos
fendlicos e a atividade antioxidante foram superiores aos demais sucos estudados
demonstrando o grande potencial desta fruta nativa perante as outras. Nas frutas in
natura de araca também foi observado uma forte correlacéo positiva entre o teor de
compostos fendlicos totais e atividade antioxidante (PEREIRA et al., 2008).

4. CONCLUSOES

A composicao fitoquimica dos sucos das diferentes espécies de frutas nativas é
variada. O teor de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante € superior
em suco de aragd. As antocianinas foram detectadas apenas no suco de
cereja-do-rio-grande. Os carotendides foram detectados apenas no suco de uvaia.
Existe correlagdo entre o teor de compostos fendlicos totais e a atividade
antioxidante nos sucos de frutas nativas estudados. O suco de araca apresenta
caracteristicas funcionais superiores ao demais e o seu consumo pode ser indicado
como parte de uma dieta equilibrada para manutencao da saude.
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