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1. INTRODUCAO

A valorizacao dos frutos nativos de cada regido, aliando seu uso na fruticultura,
€ uma alternativa de geracdo de renda para as populacdes locais. O interesse na
caracterizacao das propriedades desses frutos tem crescido a cada dia, ocasionando
um aumento no nimero de pesquisas nessa area (Roesler et al., 2007).

Os frutos nativos contém substancias antioxidantes distintas, cujas atividades
tém sido bem comprovadas nos ultimos anos (Lima et al., 2002; Azevedo-Meleiro &
Rodriguez-Amaya, 2004; Roesler et al., 2007). A presenca de compostos fendlicos,
tais como flavondides, acidos fendlicos, antiocianinas, além dos ja conhecidos;
vitaminas C, E e carotendides contribuem para os efeitos benéficos desses
alimentos (Silva et al., 2004; Ajaikumar et al., 2005).

Os carotendides sdo pigmentos responsaveis pela coloracdo de muitas frutas,
folhas e flores, variando entre o amarelo-claro, o alaranjado e o vermelho. Nas
plantas, fazem parte da rota fotossintética através da captacdo do excesso de
energia luminosa, juntamente com as clorofilas. Quando consumidos através da
alimentacéo, varios carotenodides estdo associados a reducdo de doencas cronico-
degenerativas como cancer e doencas cardiovasculares, devido ao potencial
antioxidante de alguns carotendides; outros tém atividade pré-vitamina A, ap0s sua
conversao no intestino (Britton, 1995; Agostini-Costa & Vieira, 2004).

Diante do exposto, 0 objetivo deste estudo foi avaliar o teor de carotendides
totais, de frutos nativos de regides tropicais e temperadas.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos nativos de regifes tropicais, maracuja-amarelo (Passiflora edulis
flavicarpa), acerola (Malpighia emarginata D.C.) e figo-da-india (Opuntia ficus-indica
Mill.) foram adquiridos no comércio local de Pelotas-RS e os frutos nativos de
regibes temperadas, uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.) e aragd-amarelo (Psidium
cattleyanum Sabine) foram colhidos manual e aleatoriamente em diversas posi¢cdes
e orientacdes nas plantas oriundas da area experimental do Centro Agropecuario da
Palma (CAP), da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Municipio de Capéao do



Ledo - RS (latitude de 31° 48’ Sul, longitude de 52° 30'W e altitude de 60m), durante
a safra 2009. Tanto a compra quanto a colheita dos frutos foram realizadas para
cada um deles no seu estadio de maturagao caracteristico, que foi determinado pela
aparéncia visual externa do fruto. O experimento foi conduzido no Laboratério de
Metabolismo Secundario do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel na UFPel.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, unifatorial
(diferentes frutos) com trés repeticdes para cada nivel de tratamento. A unidade
experimental foi composta por 10 frutos. A variavel independente foi diferentes frutos
usados como modelo de estudo (maracuja-amarelo, acerola, figo da india, uvaia e
araca-amarelo).

A variavel dependente analisada foi carotendides totais. A determinagéo
realizou-se segundo o método descrito por Rodriguez-Amaya (1999). Foram
pesados 5 g de amostra e 2 g de celite. Adicionaram-se 20 mL de acetona gelada,
agitando-se o contetdo por 10 min. O material foi filtrado em funil de buchner com
papel filtro, lavando-se a amostra com acetona até que o extrato ficasse incolor. O
filtrado foi transferido para um funil de separacao, onde se acrescentaram 30 mL de
éter de petréleo e em torno de 100 mL de agua destilada. Descartou-se a fase
inferior e repetiu-se o procedimento por 4 vezes para ocorrer a remocao total da
acetona. Transferiu-se o extrato superior para um baldo volumétrico de 50 mL,
completando-se o volume com éter de petroleo. A leitura foi realizada em
espectrofotometro (modelo Ultrospec 2000) a 450 nm, usando éter de petréleo para
zerar o equipamento (branco).

O contetdo de carotendides totais expressos em pg de B-caroteno.g™ de
amostra foi determinado pela equacdo: C = ABS x 50 mL x 10%2.500 x 100 x g
amostra, onde C = concentracdo da amostra (expresso [(-caroteno) e ABS =
absorbancia.

Os dados foram analisados quanto a sua homocedasticidade e,
posteriormente, submetidos a analise de variancia (P<0,05). O efeito de diferentes
frutos foi avaliado pelo teste de Tukey (P<0,05) (Machado & Conceicéo, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os frutos estudados, a uvaia foi a que apresentou maior teor de
carotenoides totais, 28,07 ug de B-caroteno.g™ de fruto, seguida pela acerola com
20,73 ug de B-caroteno.g™ de fruto, mas ndo apresentaram diferenca significativa
entre si (Tabela 1). O teor de carotendides encontrado na uvaia ocorre pelo aumento
da sintese deste fitoquimico durante o processo de amadurecimento da fruta,
momento em que a carotenogénese € intensificada, segundo Lima et al. (2002).

Lima et al. (2005) determinaram o contetdo de carotendides totais em acerola
em trés estagios de maturagdo em duas estacdes diferentes. Os teores de
carotendides totais foram quantificados em termos de equivalente de B-caroteno, e
variaram entre 9,4 e 30,9 pg/g (estagéo seca) e de 14,1 a 40,6 ug/g (estacao de
chuvas), no estagio maduro, concordando com os valores encontrados neste estudo.

O fruto que caracterizou 0 menor contetdo de carotendides totais foi o figo-da-
india (7,69 ug de B-caroteno.g™ de fruto), ndo apresentando diferenca significativa
em relagcdo ao araca-amarelo e ao maracuja-amarelo (Tabela 1). Mesmo assim,
esse teor foi superior ao encontrado por Marinova & Ribarova (2007) em amora-
preta (4,4 pg.g™) e mirtilo (2,9 pg.g™).



Quando comparado com resultados encontrados por Mélo et al. (2006) o figo-
da-india apresentou concentracdo de carotendides totais em niveis similares aos da
laranja, e inferiores aos de manga, banana, goiaba, tomate e meldo. Ja, o teor de
carotendides totais para o maracuja-amarelo foi superior aos valores encontrados
em carambola (7,5 pg.g™), pequi (5,5 ug.g™), jaca (2,8 ug.g™*) e em mana-cubiu (1,5
ug.gl) (Lerner et al., 2007).

Tabela 1. Teor de carotendides totais em diferentes frutos oriundos de regides
tropicais (maracuja-amarelo, acerola e figo-da-india) e temperadas (uvaia
e aracad-amarelo). FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 20009.

Frutos Carotendides Totais (ug de B-caroteno.g™)
Maracuja-amarelo 9,29 bcY
Acerola 20,74 ab
Figo-da-india 7,69 c
Uvaia 28,07 a¥
Araca-amarelo 8,44 c
CV (%) 19,5

¥ Médias acompanhadas por mesma letra mintscula na coluna n&o diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que entre os frutos estudados,
as maiores concentracbes de carotendides foram encontradas em ordem
decrescente: uvaia, acerola, maracuja-amarelo, araca-amarelo e figo-da-india.
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