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RESUMO - O fruto jambo é conhecido pela sua alta produtividade, podendo ser consumido in natura ou em
forma de doces. O jambo vermelho possui uma coloracdo vermelho brilhante quando maduro, sendo que essa
coloracdo deve-se a presenca de antocianinas. Assim, objetivou-se com este estudo comparar a concentracdo de
polifendis e antocianinas totais presente na casca e na polpa do fruto jambo. O teor de polifenois totais foi
estimado utilizando-se a técnica espectrofotométrica do reagente de Folin-Ciocalteau a 760 nm, sendo os
resultados calculados com base em curva padrao de 4cido galico. O teor de antocianinas totais foi determinado
pelo método de pH Unico, a 535 nm. Os teores de polifendis totais encontrados na casca e na polpa do fruto
jambo foram de 114,90 e 41,16 mg AGE/100g, respectivamente. Os teores de antocianinas totais encontrados na
casca também foram maiores que na polpa do fruto (30,62 e 0,77 mg cianidina-3-glicosideo/100 g,
respectivamente). Dessa forma, foi possivel verificar que, no fruto jambo, a casca possui maior teor de polifendis
e antocianinas totais que a polpa.
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1 INTRODUCAO

O jambo (Syzygium malaccense), pertencente a familia Mirtaceae, é um fruto originario do sudeste
asiatico. No Brasil é encontrado principalmente nos estados da regido Norte, Nordeste e nas regides quentes do
Sudeste. Sua colheita acontece entre 0s meses de janeiro e junho, podendo ser cultivado tanto como fruteira
quanto planta ornamental, além do consumo na forma de compotas, doce em massa, geleias e licores (FALCAO
et al., 2002; TAVARES et al., 2002).

A fruta é amplamente apreciada pelas suas caracteristicas organolépticas, porém sua forma in natura
possui baixo valor comercial (LUCIARES, 2011). A polpa constitui em torno de 84% do fruto, sendo constituida
de vitaminas, célcio, ferro, fosforo e compostos fenolicos (COSTA et al., 2006). As antocianinas sdo as
principais substancias responsaveis pela cor do jambo (COSTA et al., 2006), as quais, visualmente, estdo

presentes em maior propor¢do na casca do fruto. As antocianinas sdo pigmentos fendlicos com extensa gama de
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cores, sendo que a presenca das mesmas no fruto depende de particularidades como fatores climaticos,
temperatura, incidéncia de raios UV e agdo de micro-organismos (FENNEMA, 2010).

Os compostos fendlicos apresentam indimeras propriedades fisiologicas, como antialergénica,
antiinflamatoria, antimicrobiana, cardioprotetora e vasodilatadora (WOLLGAST e ANKLAN, 2000; GOTTI et
al. 2006). Os beneficios dos compostos fendlicos sdo atribuidos a capacidade antioxidante que 0s mesmos
apresentam. Sdo capazes de interromper as reacdes em cadeia de peroxidacdo lipidica e com metais pro-
oxidantes, bem como de neutralizar radicais livres presentes no meio onde se encontram (KALIORA et al.,
2006). Esses compostos sdo oriundos do metabolismo secundario das plantas, encontram-se principalmente nas
sementes e na casca dos frutos e desempenham diferentes atividades nas mesmas, tais como protecdo contra
patdgenos, predadores, radiacdo ultravioleta e injiria mecanica (WALTER, 2009).

Assim, objetivou-se com esse estudo a quantificacdo total de polifenois e antocianinas na casca e

polpa do fruto jambo.

2 MATERIAL E METODOS

Foram investigados frutos de jambo provenientes do estado do Para (regido Norte do Brasil). Os

mesmos foram adquiridos no comércio local e transportados até a cidade de Itaqui congelados e acondicionados
em recipiente prdprio para o transporte (bolsa térmica). Para as avaliagdes, polpa, casca e semente foram
separadas manualmente. As caracteristicas fisicas dos frutos (7 unidades) foram avaliadas conforme MAEDA et
al. (2006). As partes tissulares de cada fruto (polpa, casca e semente) foram separadas manualmente e pesadas
em balanca analitica.
Para as determinacGes de polifendis e antocianinas totais, primeiramente 0s compostos foram extraidos com
solucdo aquosa de etanol 70% (v/v). O pH dos extratos foi ajustado com &cido cloridrico P.A. para 2,0 e a
suspensdo obtida foi deixada em repouso sob refrigeracdo (4 + 1°C) e em auséncia de luz por 24 horas. Apds, as
amostras foram filtradas a vacuo e o volume completado para 50 mL com a solugdo extratora.

O teor de polifendis totais foi estimado por técnica espectrofotométrica, através do reagente de Folin-
Ciocaulteau, de acordo com metodologia proposta por Singleton e Rossi (1965). Primeiramente, as amostras
foram previamente diluidas em &gua destilada para adequacdo aos pardmetros da curva padrdo. A leitura
espectrofotométrica da solucéo final (espectrofotdmetro UV-Visivel FEMTO 800 XL) foi realizada a 760 nm. A
concentragdo de polifendis totais foi calculada com base em curva padrdo de &cido gélico (0 — 150 ppm) e 0
valor final expresso em mg AGE (acido galico equivalente) por 100 g de amostra.

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método de pH Unico, de acordo com a metodologia
proposta por Lees e Francis (1972). Uma aliquota de 8 mL de extrato da polpa foi diluida até 10 mL em solugédo
de etanol:HCI 1,5 N (85:15) v/v. Para a quantificacdo do composto na casca 2 mL do extrato da mesma foram
diluidos até 10 mL com solucdo de etanol:HCI 1,5 N (85:15) v/v. A leitura espectrofotométrica foi realizada a
535 nm (espectrofotdmetro UV-Visivel marca FEMTO 800 XL) e os resultados expressos em mg de cianidina-3-
glicosideo por 100 g de amostra.

O experimento foi conduzido segundo delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés

repeticdes. Os resultados foram analisados por meio de analise de variancia (ANOVA) e teste de comparacédo de
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médias de Tukey, ao nivel de probabilidade de 5%. O programa estatistico utilizado foi o SAS (Statistical

Analysis System), versdo 9.2.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das caracteristicas fisicas do fruto jambo. Os resultados
estdo de acordo com o citado na literatura, onde a polpa constitui a maior parte do fruto, seguida da semente e da
casca. Segundo Donadio et al. (1998), a polpa no jambo representa em torno de 84% do fruto, podendo o0 mesmo
pesar, em média, 36 gramas e apresentar massa de polpa em torno de 28 gramas (AUGUSTA, 2011). No
presente estudo a polpa representa em torno de 52% do fruto, enquanto que a semente e a casca 30 e 12%,

respectivamente.

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas de frutos de jambo

Fruto (Q) Polpa (9) Casca (9) Semente (g)
Média 57,76 + 16,24 30,31+ 14,08 6,84 £ 3,25 17,23 +£9,82
CV (%) 28,12 46,46 47,51 57,01

* Os resultados representam a media de 7 repeticOes + desvio padrao.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados da quantificacdo de polifendis e antocianinas totais na casca e
polpa do fruto jambo.

Tabela 2 — Quantificagdo de polifendis e antocianinas totais na casca e polpa do fruto jambo

Amostra Polifendis totais (mg AGE/100 g) Antocianinas totais (mg CIN/100 g)
Casca 114,90 + 11,02a 30,62 + 6,74a
Polpa 41,16 + 2,09b 0,77 £ 0,14b

Os valores representam a média de 3 repeticOes + desvio padrdo; Médias seguidas por letras mindsculas diferentes, na coluna, diferem entre

si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05); AGE: 4cido gélico equivalente; CIN: cianidina-3-glicosideo.

Em relacdo ao teor de polifendis, a casca apresentou maior (p<0,05) contedido dos compostos citados
qguando comparada a polpa. Um dos fatores limitantes para este resultado pode ser a maior concentracdo de
compostos antocianicos na casca do fruto, uma vez que na quantificagdo de antocianinas totais a mesma também
apresentou maior contetido em relacdo a polpa. Segundo Cardoso (1994), o teor de antocianinas totais no jambo
é de 4,8 mg/100 g na polpa, enquanto a maior concentracdo do composto encontra-se na casca do fruto. Na
literatura sdo muitos os trabalhos que corroboram com os encontrados no presente estudo, evidenciando que em
muitos frutos o contedido de antocianinas € maior na casca que na polpa. Em um estudo publicado por Lima et
al. (2002), onde os autores trabalharam com pitanga roxa, os mesmos verificaram que o teor de antocianinas
totais na polpa e na casca foi de 26 e 420 mg/100g, respectivamente. Freitas et al. (2014) ao avaliar polpa e casca
de butias em relagdo aos teores de antocianinas totais, verificaram que a primeira apresenta cerca de 27 mg/100g,

enquanto que a segunda 19 mg/100 g. Silva et al. (2011) determinaram para algumas variedades de uva
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concentragdes de antocianinas totais em torno de 9 a 16 mg/100 g na polpa e 146 a 160 mg/100g na casca.
Entretanto, é importante salientar que, além das antocianinas, outras classes de polifendis também estdo
presentes na casca do jambo, uma vez que os resultados apresentados na Tabela 2 mostram que 0s compostos
antocianicos na casca representam apenas 27% do contetdo total de polifendis presente.

E importante salientar que a variedade do fruto, as caracteristicas de cultivo e as condigdes de
armazenamento do mesmo podem causar alteracdes no teor de compostos fendlicos e por consequéncias nas
antocianinas também. Os polifendis sdo produzidos nos vegetais a partir do metabolismo secundario dos
mesmos, desencadeado em condicfes de estresse, seja por injurias mecanicas, ataque de micro-organismos, alta
taxa de irradiacdo solar, entre outros. Dentro desse contexto, a casca do fruto é parte que fica mais exposta a
esses tipos de alteracOes e por isso, a sintese dos compostos fenélicos nesta parte do fruto tende a ser maior que
no restante (WALTER, 2009).

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados expostos, observou-se que a polpa fisicamente constitui a maior parte do
fruto jambo e que o contetido de polifendis e antocianinas totais € maior na casca do que na polpa do mesmo. Tal
fato pode ser atribuido a fatores como maior exposi¢ao da casca a injurias mecanicas, irradiagdo solar, ataque de

micro-organismos, entre outros.
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