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1. INTRODUÇÃO 
Em busca de qualidade de vida e longevidade os consumidores, cada vez mais, se 
tornam adeptos dos alimentos saudáveis. A pitangueira (Eugenia uniflora L.) 
pertence à família das Mirtáceas e é uma planta nativa da América do Sul. Sua 
exploração comercial iniciou recentemente na Região Nordeste do Brasil, onde os 
frutos são comercializados na forma de polpa congelada (BEZERRA et al., 2004). 
Com relação às conhecidas atividades terapêuticas da pitangueira, suas folhas, têm 
sido referenciadas como eficientes no tratamento de diversas enfermidades com 
ação anti-inflamatória (SCHAPOVAL et al., 1994), para tratar bronquite (RIVERA e 
OBON, 1995), com ação calmante (GRAIGER, 1996), com atividade diurética 
(CONSOLINI et al., 1999), para tratar diabetes e obesidade (ARAI et al., 1999), com 
atividade cardiovascular (LEE et al., 2000) e antioxidante (VELÁZQUEZ et al., 2003). 
No entanto, poucas informações são encontradas sobre o fruto da pitangueira.  
O objetivo deste trabalho foi determinar os teores totais de compostos fenólicos, 
carotenóides e antocianinas e a atividade antioxidante da pitanga, em diferentes 
estádios de maturação para verificar sua potencialidade para fins comerciais. 
 
2.  MATERIAL E MÉTODOS 
Preparo de Amostras: A coleta de frutos da Seleção 41 foi realizada na Embrapa 
Clima Temperado, onde a caracterização das pitangas se deu de acordo com os 
diferentes estádios de maturação: verde; verde-amarelado; laranja; laranja-
amarelado; vermelho e vermelho-intenso. Os frutos foram armazenados a -20°C  até 
o momento das análises. As pitangas foram descaroçadas manualmente e utilizadas 
por inteiro. Foram pesadas 5g da amostra, em quadruplicata para compostos 
fenólicos, atividade antioxidante e antocianinas e 2,5g para carotenóides. Após, 
foram homogeneizadas em um moedor do tipo turrax e centrifugadas à temperatura 
de 4ºC a 15.000 rpm.  
Análise de Fenólicos Totais: A metodologia utilizada para determinação de 
compostos fenólicos totais foi adaptada de Swain e Hillis (1959). Resumidamente, 
para cada tubo de ensaio foram pipetados 250µL da amostra, adicionados 4mL de 



água ultra pura e 250µL do reagente Folin-Ciocalteau (0,25N), foram agitados e 
mantidos por 3 minutos para reagir. Após adicionou-se 500µL de carbonato de sódio 
(1N), os tubos novamente foram agitados e mantidos por 2 horas para reagir. O 
espectrofotômetro foi zerado com o controle (branco) e foram feitas as leituras da 
absorbância no comprimento de onda de 725nm. 
Análise de Atividade Antioxidante: A metodologia utilizada para determinação da 
atividade total foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995). Em resumo, foram 
pipetados 200µL de amostra e misturados com  3800µL de DPPH (diluído em 
metanol) em tubos de 15mL com tampa. Os tubos foram agitados e deixados para 
reagir por 24 horas. Para a leitura no espectrofotômetro foi usado o metanol para 
zerar o equipamento e a absorbância foi medida no comprimento de onda de 
525nm.  
Análise de Antocianinas: A quantificação de antocianinas totais foi através da 
metodologia adaptada de Fuleki e Francis (1968). Um grama do sobrenadante foi 
colocado em um tubo do tipo falcon e adicionado solvente até o volume final de  
22,5mL. Após uma partição com hexano para retirada de carotenóides, as leituras  
foram feitas em espectrofotômetro previamente zerado com o solvente extrator. A 
absorbância foi lida em cubeta de quartzo a 535nm. Uma curva padrão para 
cianidina-3-glicosídeo foi construída. 
Análise de Carotenóides:  A quantificação dos carotenóides seguiu o método 
proposto por Talcott e Howard (1999). Após a extração foi adicionado 50mL de 
hexano à amostra. Após agitar e separar as fases, foi adicionado 25mL de água 
ultrapura. O espectrofotômetro foi zerado usando hexano como branco e as leituras 
feitas a 470nm. A concentração de carotenóides totais foi calculada a partir de uma 
curva padrão construída para o β-caroteno. 
  
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 Nos diferentes estádios de maturação da pitanga Seleção 41, o teor de compostos 
fenólicos totais foi semelhante nos estádios de frutos verde-amarelados e verdes, 
sendo estes superiores aos teores encontrados nos outros estádios de maturação 
avaliados. Em relação aos teores totais de antocianinas e carotenóides, o ponto de 
maturação vermelho-intenso destacou-se com o maior teor entre os demais estádios 
de maturação. Referente à atividade antioxidante, o estádio verde apresentou o teor 
antioxidante maior que os outros, porém este não difere dos frutos verde-
amarelados e laranja. 
Tabela 1- Compostos fenólicos, antocianinas, carotenóides e atividade antioxidante 
da pitanga Seleção 41 em diferentes estádios de maturação. Embrapa Clima 
Temperado, Pelotas, 2009. 
 Compostos fenólicos1 Antocianinas2 Carotenóides3 Atividade antioxidante4 

V 960,83±5,56   a 10,24±3,01     d 3,84±0,12     e 13668,41±200,87 a 
VA 952,84±57,93 a 22,46±2,42    c 7,06±1,36     e 13538,22±160,85 a 
L 775,09±57,83  b 29,22±4,30  bc 15,27±1,47   d 12674,33±61,76   a 
LA 510,41±78,72   c 32,54±3,20  b 30,76±1,25  c 6932,77±961,22     b 
V 445,29±26,37    d 38,01±7,44  b 39,88±0,77  b 4502,57±353,14      c 
VI 587,14±24,06   c 49,63±3,48 a 51,07±3,14 a 5195,32±439,17      c 

Médias de quatro repetições±desvio padrão. 1Compostos fenólicos totais expresso em mg do 
equivalente ácido clorogênico/100mg peso fresco; 2Antocianinas totais expressa em mg equivalente 
cianidina-3-glicosídeo/100mg peso fresco; 3Carotenóides totais expresso em mg equivalente β-
caroteno/100mg peso fresco; 4Atividade antioxidante total expressa em µg equivalente trolox/g peso 
fresco; V= verde; VA=verde-amarelado; L= laranja; LA= laranja-amarelado; V=vermelho; VI=vermelho 
intenso. 



O teor  de compostos fenólicos encontrado em pitangas de diferentes estádios de 
maturação é superior ao encontrado em amora-preta (PEREIRA et al., 2007), no 
entanto, a atividade antioxidante é inferior. Em relação às antocianinas, o teor 
encontrado é superior a frutas como a romã (PEREIRA et al., 2008) e inferior ao do 
jambolão (VIZZOTTO e PEREIRA, 2008). Referente ao teor de carotenóides há uma 
superação aos teores encontrados na cenoura (VIZZOTTO et al., 2008a), hortaliça 
considerada uma das principais fontes destes compostos.   
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Figura 1- Correlação do teor de compostos fenólicos totais e da atividade antioxidante em pitanga 
Seleção 41 em diferentes estádios de maturação. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2009. 
Existe uma boa correlação entre o teor de compostos fenólicos totais e atividade 
antioxidante (Figura 1), resultado este já observado para  pêssego (VIZZOTTO et al., 
2008b) e cenoura (VIZZOTTO et al.,2008a). 
 
4.  CONCLUSÕES 
De acordo com os resultados obtidos, recomenda-se para consumo in natura o 
estádio de maturação vermelho-intenso, pois este apresenta os teores mais 
elevados de antocianinas, carotenóides e compostos fenólicos. No entanto, para fins   
comerciais, tais como a indústria cosmética, o estádio de maturação verde é o mais 
indicado, já que apresentou maior poder antioxidante. 
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