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RESUMO

As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, miseea fibras, sdo alimentos nutricionalmente
importantes na dieta. O efeito protetor exercidogstes alimentos tem sido atribuido, principalment

a presenca de fotoguimicos com acao antioxidamsteNontexto, o presente estudo teve por objetivo
quantificar o teor de antocianinas e polifendiaigoem polpas de pequenas frutas congeladas (amora,
framboesa, mirtilo e morango). A quantificacdo deoeianinas e polifendis totais nas polpas foi
determinada ap6s 12 meses de armazenamento a Ei¥€vou-se que os valores de pH variaram de
3,07 até 3,63, respectivamente para framboesa agmrO maior teor de polifendis foi obtido para
polpa de morango (2110,38 mg/100g). Quanto a@éndié antocianinas totais, o mirtilo se destacou
(208,64 mg/100g). Embora outros estudos sejam sé&ges, 0s resultados obtidos nesse trabalho
mostraram que as polpas de pequenas frutas, mesroespados e congeladas ainda apresentam
importante fonte de compostos fendlicos e antocémi

Palavras-chave:antocianinas, polifendis, polpa, armazenamenigug@eas frutas.
1 INTRODUCAO

O consumo de frutas e seus derivados tém aumeptadipalmente em decorréncia
do seu valor nutritivo e efeitos terapéuticos revencao de muitas enfermidades (DAl et al.,
2006). Estes alimentos contém diferentes fitoquisjicmuitos dos quais possuem
propriedades antioxidantes (LIMA et al., 2002).

Antioxidantes sdo substancias capazes de inibirxidagdo, funcionando como
bloqueadores dos processos oOxido-redutivos deseadasl pelos radicais livres (RL) e

espécies reativas (ER) (DIAZ et al., 1997). Os oostgs fendlicos, tais como acidos
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fendlicos e antocianinas, tém recebido atencdo petaunidade cientifica por sua acéo
benéfica ao organismo (CARBONE, et al. 2011; PRASARI., 2011).

Segundo KIM et al. (2003), os compostos fendligmesentes nas frutas, sdo um dos
principais responséveis pela atividade antioxidalgstas. Seu conteudo final pode estar
influenciado por fatores como: a maturacao, a esppriticas de cultivo, origem geografica,
estagio de crescimento, condi¢cdes de colheita éepso de armazenamento. Além disso, os
compostos bioativos estdo susceptiveis as reacée®xilacdes ocorridas durante o
processamento e estocagem de alimentos (IGUAL 20aL).

O grupo das pequenas frutas abrange dentre oairawa, framboesa, morango e
mirtilo, sendo consideradas as frutas frescas ma&s em antioxidantes ja estudadas
(SALGADO, 2003). Apresentam elevada quantidadealiéepéis, tanto na polpa quanto na
casca (quando aplicavel). No Brasil a producdornswmo,in naturaou em produtos, destas
frutas ainda é pequena se comparado a paises dpaEonde o consumo é amplamente
expandido.

Embora muitos compostos das frutas j4 tenham sidtamente explorados, quanto
aos teores de polifendis e antocianinas, é imprtastudar o efeito do congelamento das
polpas de frutas, ja que estas sdo uma das forrmaesacommuns de ingesta pela populacao.
Neste contexto o presente estudo teve por objajiwentificar o teor de antocianinas e
polifendis totais em polpas de pequenas frutas eladgs (amora, framboesa, mirtilo e

morango).

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas polpas congeladas de amdmus nigra M), framboesaRubus
idaeug, morango Fragaria vesca L). e mirtilo (Vaccinium ashi. As polpas congeladas
foram obtidas no mercado local de Caxias do Sul/RS.

A determinacdo das antocianinas totais nas polpasutas foi realizada através da
leitura da absorbancia no comprimento de onda camrnabsorbancia apés uma varredura

entre os comprimentos de 380 a 700nm. As amosiramfdiluidas com uma dissolucéo de
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etanol/acido cloridrico/agua na proporcdo de 70:1v:v). A leitura foi realizada em
espectrofotdmetro (Genesys modelo 10UV) (DI STEFAMQ@I., 1989). Os resultados foram
obtidos utilizando um coeficiente de extingdo malarantocianina predominante nas frutas, a
cianidina 3-glucosideo, sendo expressos em mg deidoia-3-glucosideo, antocianina
majoritaria, em 100g de amostra.

O indice de polifendis totais foi determinado pelétodo de Folin-Ciocalteu, através
da formacao de um complexo azul resultante da g&mados fendis presentes na amostra. A
absorbancia foi determinada a 765nm em espectro&itd (Genesys modelo 10UV)
(SINGLETON e ROSSI, 1965). Os resultados foram esgoss em mg de acido galico em
100g de polpa ou suco de fruta.

A determinacgao do pH foi segundo a metodologiandaituto Adolfo Lutz (1885).

Os testes estatisticos foram realizados por anddiseariancia (one-way ANOVA) e

teste de Tukey, utilizando nivel de 5% de signifaa (p<0,05).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode ser observado pela Tabela 1, as popagglenas frutas mantidas em
temperatura de -15°C por um periodo de 12 mesessaam uma importante fonte de
compostos bioativos, como compostos fendlicos ecartinas totais.

Os menores teores de antocianinas foram deterngnpdia a polpa de morango
(33,76 mg/100g), este resultado pode ter sidoaddeipelo grau de maturacdo da fruta
utilizada para a obtencdo da polpa, entre outrtmes Segundo Zheng et al. (2007) a
presenca de antocianinas e do acido galico do moreonferem sua atividade antioxidante.
Ja a polpa que apresentou 0s maiores teores daamimas foi a polpa de mirtilo (208,64
mg/100g) sugerindo que este alimento € rico em ostop com capacidade antioxidante.
Kalt et al. (2001), Stojanovic e Silva (2007) e Millet al. (2010) constataram que as
antocianinas podem dar uma contribuicdo maior @datie antioxidante do que outros
compostos fendlicos. As polpas de amora e frambog&a apresentaram diferenca
significativa deste composto.
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Tabela 1: Resultados de pH, teores de antocianinas totaislieenpis totais das polpas
congeladas de pequenas frutas.

Pequenas Frutas Antocianinas Teor.de Polifendis
(mg/1009g)* Totais (mg/1009)*
Amora 97,54 + O,GlS 486,18 + 2,79
Framboesa 98,24 + 314 537,18 + 3,30
Mirtilo 208,64 + 0,34 627,70 + 8,49
Morango 33,76 + 0,33 110,38 + 6,76

*Média + desvio padrdo de trés repeticdestras iguais ndo diferem estatisticamente em rdeeb%
(p<0,05).

Assim como verificado para os teores de antocémimenores concentracdes de
compostos fendlicos foi determinado para a polpandeango (110,38mg/100g), enquanto
gue a polpa de mirtilo apresentou os maiores teeste composto (627,70 mg/100g), no
entanto, as polpas de amora e franboesa tambémmpateconsideradas fontes importantes
de compostos bioativos.

Os teores de antocianinas e o conteudo de pol#guaiem variar de acordo com as
espécies, variedade, maturidade, solo, regidesitecgs de cultivo, variagbes ambientais e
pelas condi¢cdes de conservacado pés-colheita (KALAL.£2003; PRIOR et al., 1998), além
da peculiaridade metodoldgica utilizada e o padunfibzado para a quantificacdo dos

compostos antocianicos ou fendlicos.

3 CONCLUSAO

Embora outros estudos sejam necessarios, os mmiltabtidos nesse trabalho
mostraram que as polpas de pequenas frutas, mesocespados e congeladas ainda
apresentam importante fonte de compostos fenéi@docianinas.
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