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RESUMO - O jamboldo é obtido de uma arvore pertencente a familia Myrtacea. Os frutos de jambolao contém
diferentes fitoquimicos, como os compostos fendlicos que exibem propriedades antioxidantes. O objetivo deste
trabalho foi avaliar dois métodos de extracdo de compostos fendlicos e sua atividade antioxidante em frutos de
jambol&o. Os frutos de jambol&o foram colhidos no pomar do Campus Pelotas-Visconde da graga do Instituto
Federal Sul-Rio-Grandense, situado na cidade de Pelotas-RS. Foram realizados neste estudo dois métodos de
extracdo de compostos fendlicos, os quais foram denominados: método de extragdo A e método de extracdo B. A
diferenca entre os métodos estd na comprovagdo do método B de que todos os compostos fenolicos foram
extraidos da amostra. Utilizando o método de extracdo B os teores de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante foram maiores que utilizando o método A. Assim conclui-se que o método de extracdo B é mais

eficaz para extracdo de compostos fendlicos em frutos de jambolao.
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1 INTRODUCAO

O jamboléo ¢ obtido de uma arvore pertencente a familia Myrtacea, botanicamente classificada como
Eugenia jambolana, e, posteriormente, reclassificada, como Syzygium cumini. A fruta é pequena e de forma
ovoide, que se torna roxa escura quando completamente madura. Sua pele é fina, lustrosa e aderente. Sua polpa,
também roxa, € carnosa e envolve um carogo Unico e grande. O sabor, apesar de um pouco adstringente, é
agradavel ao paladar, e a cor apresenta grande impacto visual (LAGO et al., 2006).

Os frutos de jamboldo contém diferentes fitoquimicos, muitos destes exibem propriedades
antioxidantes, com destaque para os tocoferdis, carotendides e compostos fendlicos, devido suas propriedades de
reagir com os radicais livres presentes (BARCIA, 2009).

Os compostos fenolicos sdo substancias produzidas pelo metabolismo secundario das plantas e se

caracterizam por apresentarem um anel aromatico contendo um ou mais grupos hidroxilicos, incluindo seus
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derivados funcionais. Essas substdncias apresentam elevada capacidade de sequestrar radicais livres, agindo
como potentes antioxidantes (CAVALHEIRO, 2013).

Existem poucos dados na literatura relativo a identificacdo e quantificacdo de compostos quimicos e
bioativos em frutas de jambol&o, oriundos da Regido Sul do estado do Rio Grande do Sul (BARCIA, 2009).

Segundo Cavalheiro (2013) é importante estudar métodos adequados de extracdo de compostos
fendlicos que permitam efetuar o processo de maneira rapida, com bom rendimento e que evite a degradacdo dos
compostos ativos.

A extracdo sélido-liquido ou lixiviagdo é uma das metodologias mais antigas empregadas no preparo
de amostras. A maceracdo é um exemplo de extracao solido-liquido muito utilizada para obtencdo de compostos
fendlicos de fontes vegetais. Para amostras s6lidas, uma das primeiras etapas a serem realizadas é a transferéncia
dos analitos em estudo para a fase liquida, composta pelo solvente extrator adequado. Contudo, apesar da
simplicidade e baixo custo, uma baixa eficiéncia é frequentemente observada neste método de extracdo
(CAVALHEIRO, 2013).

O objetivo deste trabalho foi avaliar dois diferentes métodos de extragdo de compostos fenolicos de
frutos de jamboldo, através da determinacdo do teor de compostos fendlicos e de sua atividade antioxidante nos

extratos obtidos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Frutos de Jambolao

Os frutos de jamboldo foram colhidos no pomar do Campus Pelotas-Visconde da graca do Instituto
Federal Sul-Rio-Grandense, situado na cidade de Pelotas-RS, em marco de 2012. Depois de selecionados, 0s
frutos foram lavados a as sementes retiradas. A casca e polpa de jamboldo foram trituradas e armazenadas a -
18°C.

2.2 Extragdo de Compostos Fenolicos

Foram realizados neste estudo dois métodos de extracdo de compostos fendlicos diferentes, os quais
foram denominados: método de extracdo A e método de extracdo B.

No método de extracdo A, 2g de casca e polpa de jambol&o trituradas foram diluidas em 20 mL de
metanol acidificado com &cido cloridrico concentrado e ap6s 3 horas de repouso a 25°C, foi realizada uma Gnica
filtragdo com algodao, transferindo-se o filtrado para um baldo volumétrico de 25 mL completando o volume do
baldo com o metanol acidificado.

No método de extracdo B, 2g de casca e polpa de jamboldo trituradas foram diluidas em 30 mL de
metanol acidificado com &cido cloridrico concentrado e ap6s 24hs de repouso a 4°C, realizou-se vérias filtracbes

em algoddo com metanol acidificado até extracdo total de compostos fendlicos. Para comprovar que todos os
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compostos fendlicos foram extraidos, era adicionado gotas do reagente de Folin-Ciocalteau no residuo obtido
apos cada filtragdo, aparecendo coloracdo azul continuava-se filtrando, e aparecendo a coloracdo amarela
cessava-se a filtracdo, pois indicava que ndo havia mais reagcdo com o Folin-Ciocalteau. Ap6s o filtrado obtido

foi concentrado a 25 mL em rotaevaporador, utilizando temperatura de 50°C.

2.3 Determinacéo de Compostos Fenolicos Totais

O contetdo de compostos fendlicos totais dos extratos obtidos conforme item 2.2, foi determinado de
acordo com o0 método de Singleton e Rossi (1965), em espectrofotémetro, utilizando acido galico como padréo,
com leituras da absorbancia no comprimento de onda de 765 nm. Os resultados obtidos foram expressos como
mg de &cido galico equivalente por 100 g de frutos de jambol&o. A analise foi feita em triplicata para cada um

dos extratos do item 2.2.

2.4 Atividade Antioxidante

A atividade antioxidante foi avaliada utilizando-se 0 método do sequestro de radicais livres DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidrazila) com adaptacbes de Brand-Williams et al.(1995). Para avaliacdo da atividade
antioxidante os extratos obtidos no item 2.2 reagiram com o radical estavel DPPH, em uma solucéo de metanol.
As medidas foram realizadas a 517 nm em espectrofotdmetro no tempo padrao de leitura de 60 minutos apés a
adicdo da amostra, a reacéo fi realizado no escuro e em temperatura de 25°C. Os resultados foram calculados a
partir da curva padréo e os valores expressos mg de Trolox equivalente por g de frutos de jambol&o. A anélise

foi feita em triplicata para cada um dos extratos do item 2.2.

2.4 Andlise Estatistica

Os resultados foram avaliados através da analise de variancia ANOVA e pelo teste de Tuckey, ambos

a 5% de significancia, utilizando-se do programa Statistica 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo os resultados do teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante dos frutos de

jambol&o utilizando dois métodos diferentes de extracdo, denominados A e B.
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Tabela 1: Teor de compostos fenélicos (mg de acido galico equivalente. 100 g* de frutos de jamboldo) e
atividade antioxidante (mg de Trolox equivalente. g  de frutos de jambolo) a partir dos métodos de extragdo A
e B.

Meétodos de Extracao Teor de Compostos Fendlicos Atividade Antioxidante
Método A 251,18 b 707,74 b
Método B 282,02 a 768,25 a

Valores médios. As médias seguidas por diferentes letras na mesma coluna diferem estatisticamente entre si, ao
nivel de 5% de probabilidade.

Observa-se um teor maior de compostos fendlicos e uma maior atividade antioxidante quando é
utilizado o método de extragdo B. Isso pode ter ocorrido, principalmente, devido & comprovacgéo realizada neste
método de que no residuo que sobrou apos diversas filtragbes ndo havia mais compostos fendlicos, que era
indicado através do aparecimento de coloracdo amarela quando adicionado o reagente de Folin-Ciocalteau.
Deve-se também levar em consideracdo a influéncia do tempo de reacdo e temperatura de acondicionamento
enguanto ocorria a reacdo, nos métodos de extracdo estudados, sendo que no método B o tempo de reacdo foi
maior (24 horas) e a temperatura menor (4°C) em relagdo ao método A (3 horas, 25°C).

O teor de compostos fendlicos obtidos neste estudo, tanto na utilizagdo do método de extragdo A como
do método B, estdo de acordo com teores obtidos por Barcia (2009), o qual relatou que os teores de compostos
fendlicos totais variaram de 279 a 574 mg de 4cido gélico equivalente. 100 g™ em frutos de jamboléo.

Compostos fenolicos tem-se tornado importantes para salde devido a suas caracteristicas,
particularmente, relacionadas as suas propriedades antioxidantes (BARCIA, 2009), assim utilizando o método de
extragdo B houve uma maior atividade antioxidante do que no método de extracdo A, pois no método B obteve-
se a maior concentracdo de compostos fendlicos.

4 CONCLUSAO

Utilizando-se 0 método de extragdo B (vérias filtracbes até comprovagdo de que todos 0s compostos
fendlicos foram extraidos), obteve-se maior teor de compostos fenolicos e maior atividade antioxidante nos

frutos de jambolao.
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