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INTRODUCAO

O consumo de sucos produzidos através
de polpas de frutas industrializadas tem
aumentado pela praticidade oferecida por
esses produtos, levando em conta a falta de
tempo da populagdo em preparar suco das
frutasin natura e a preocupagdo com o
consumo de alimentos mais saudaveis.

Tendo em vista a importancia que os
processados representam a economia e a dieta
dos brasileiros e ainda de pesquisas por
antioxidantes naturais, este trabalho
selecionou polpas industrializadas de abacaxi,
caju e acerola comercializadas na cidade de
Apodi-RN, com o objetivo de quantificar
compostos fendlicos e avaliar a atividade
antioxidante pelo método de captura de
radicais livres: DPPH.

METODOLOGIA

PREPARO DAS AMOSTRAS

Os extratos das polpas foram obtidos
utilizando agua destilada e alcool etilico P.A.
(95%) para a obtencdo do extrato aquoso e
hidroalcéolico (LIMA, 2008). Para o preparo dos
extratos aquosos foram utilizados 100 g de
polpa de fruta e 200 mL de agua destilada. A
mistura foi homogeneizada durante 1 hora,
usando agitador magnético. A preparacdo dos
extratos hidroalcdolicos seguiu a mesma
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metodologia, substituindo-se o solvente
extrator pela solu¢dao composta por 160 mL de
agua destilada e 40 mL de 4dlcool etilico P.A.
(95%).

DETERMINACAO DOS FENOIS TOTAIS

Foi realizada pelo método de Folin-
Cicalteau (BONOLI et al., 2004). Cada extrato
vegetal foi dissolvido em metanol, transferido
para um baldo volumétrico de 100 mL e o
volume final completado com metanol. 7,5 mL
desta solucdo foram transferidas para um
baldo volumétrico de 50 mlL; esta segunda
solucdo teve seu volume acertado novamente
com metanol. Uma aliquota de 100 plL desta
ultima solugao foi agitada com 500 pL do
reagente de Folin-Ciocalteu e 6mL de agua
destilada por 1 min. Passado este tempo 2 mL
de Na>CO3 a 15% foram adicionados a mistura
e agitada por 30 s. A solucdo teve seu volume
acertado para 10 mL com agua destilada. Apds
2 h a absorbancia das amostras foram medidas
a 750 nm utilizando-se um espectrofotémetro.
Os testes foram realizados em triplicata.

DETERMINACAO DA
ANTIOXIDANTE

CAPACIDADE

Diluiu-se uma aliquota de 1 mL de cada
concentracdao e foram dispostas em tubos de
ensaio, em ambiente escuro, juntamente com
1mL de uma solugao do radical livre DPPH 60

168



Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte — IFRN

UM. Os testes foram feitos em triplicata para
cada concentracao, tendo como branco 1 mL
do solvente (metanol) utilizado para a
preparacao das solugdes mais 1 mL da solucdo
DPPH previamente preparado. As absorbancias
das amostras foram medidas no
espectrofotdmetro de UV no comprimento de
onda de 520 nm, apds 30 minutos (ALMEIDA et
al., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apdés os testes realizados com
metodologia descrita pelo método de folin-
ciocalteau para a determinacdo dos fendis
totais dos extratos aquosos e hidroalcdolicos,
expressos em equivalente de acido galico (EAG)
por grama de extrato, obteve-se os resultados
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Teores de fendis nos extratos aquosos e
hidroalcdéolicos

Tabela 2 - Resultados dos testes antioxidantes dos
extratos aquosos

Extrato aquoso Clso (ppm)
Acerola 7,68
Caju 518,53
Abacaxi > 3000
Trolox 4,0

Tabela 3 - Resultados dos testes antioxidantes dos
extratos hidroalcdolicos

Extrato hidroalcodlico Clso (ppm)
Acerola 3,15
Caju 897,41
Abacaxi > 3000
Trolox 4,0

Fendis Totais (mg EAG/g de extrato)

Extrato Aquoso Extrato Hidroalcdolico

Acerola Caju  Abacaxi | Acerola Caju  Abacaxi

317,41 62,14 136,71 | 269,46 97,23 91,97

De uma forma geral, todos os extratos
apresentaram relevantes concentracbes de
fendis, destacando-se, a polpa da acerola com
317,41 mg de fendlicos totais /100 g para o
extrato aquoso e 269,46 mg/100 g para o
extrato hidroalcéolico, apresentando o maior
teor desses constituintes entre as polpas
estudadas.

Os resultados para a atividade
antioxidante, utilizando o método de captura
de radicais DPPH, dos extratos aquosos e
hidroalcdolicos das polpas de frutas analisadas
estdo apresentados nas Tabelas 2 e 3.
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Diante dos resultados obtidos, a polpa
da acerola apresentou a maior atividade
antioxidante com valores de Clso de 7,68 ppm
para o extrato aquoso e 3,15 ppm para o
extrato hidroalcodlico, apresentando assim,
maior atividade antioxidante do que o padrao
Trolox, no extrato hidroalcdolico.

Resultados obtidos por Melo et al.
(2008), constataram que o extrato aquoso da
polpa de acerola, apresentou grande
capacidade de sequestrar o radical DPPH,
concluindo que a polpa da acerola apresenta
grande atividade antioxidante. Esses autores
constataram também que as polpas de caju,
mamao e pinha possuem baixa atividade
antioxidante.

CONCLUSAO

Diante das analises o extrato de polpa
de fruta que apresentou maior teor de
fendlicos e melhores atividades antioxidantes
foi a da acerola, sendo possivel correlacionar a
guantidade de fendis presente em um extrato
com sua atividade antioxidante.

Por fim, é possivel afirmar que dentre as
polpas analisadas a de acerola além de
beneficios nutricionais, é importante a sua
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ingestdo pela sua propriedade antioxidante,
evitando e prevenindo contra uma serie de
doencas cronicas degenerativas.
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