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Resumo

Entre os compostos fenólicos mais importantes de origem vegetal, encontram-se os flavonoides, os taninos e
os ácidos fenólicos, presentes em plantas e frutas, sendo essenciais para o desenvolvimento das suas funções
vitais como a reprodução e seu crescimento, assim como, apresentar capacidade antioxidante inibitória de
radicais livres. Este trabalho tem como objetivo, a quantificação do conteúdo total de compostos fenólicos em
frutas cultivadas na Amazônia setentrional utilizando-se o teste de Folin-Ciocalteau.
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Introdução

Os compostos fenólicos, são formados a partir das reações dos metabolitos secundários que acontecem nas
plantas, sendo essenciais para seu crescimento e reprodução, (NACZK; SHAHIDI, 2004) além de atuar como
agentes antipatogênico e contribuir na pigmentação (MOREIRA,2004). De acordo com Shahidi et al., (2007), os
compostos fenólicos apresentam grande interesse nutricional para contribuir a saúde humana, devido á
capacidade anticarcinogênica e antimutagênica. Neste trabalho, apresentam-se os valores de compostos
fenólicos totais presentes em polpas in natura, para diferentes frutas amazônicas: caçari (Myrciaria dúbia,
Myrtaceae), araçá (Psidium cattleianum), biribá (Rollinia mucosa) e taperebá (Spondias mombin L), utilizando-
se o teste de Folin Ciocalteau, a pH básico mediante a medida da absorbância a 765 nm.

Material e métodos

Foram coletadas as referidas frutas no estado de Roraima, na localidade de Boa Vista, entre junho e julho de
2016, onde foram transportadas ao Laboratório de Química Ambiental sendo lavadas e extraídas as polpas
para efetuar posterior análise. Para a extração dos compostos fenólicos das polpas de frutas foi seguida a
metodologia descrita por Tomás-Barberán et al., 2001. Para preparar a curva de calibração padrão, foi
utilizada uma solução padrão de ácido gálico 100 mg/L, e a partir dela, foram preparadas concentrações
diluídas entre 0 e 16 mg/L, sendo medida a absorbância para os padrões e para as amostras a 765 nm,
expressando-se os resultados como mg de ácido gálico/100 mL de polpa das frutas.

Resultado e discussão

Para a calibração dos padrões de ácido gálico foi obtida a equação y = 0,0201X+ 0,0339, r2 = 0,9972,
apresentando um valor para o coeficiente de correlação linear muito bom. A continuação são apresentados os
valores de concentração de fenóis totais nas amostras substituindo-se o valor da absorbância na equação da
reta de calibração e por último são expressos os resultados como mg ácido gálico/100 mL da polpa, sendo
apresentados os resultados na Tabela 1. A amostra que apresenta maior valor de compostos fenólicos é a
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amostra do caçari em comparação das outras frutas avaliadas, devido a apresentar valores elevados de ácido
ascórbico, sendo o composto fenólico principal nesta fruta (CORREA et al., 2011).  

Figura 1

Determinação de compostos fenólicos totais em frutas amazônicas

Conclusões

As frutas estudadas neste trabalho apresentam quantidades significativas de compostos fenólicos, pelo que é
importante explorar mais estas frutas a fim de desenvolver uma caraterização mais pormenorizada de seus
constituintes químicos e desenvolver aplicações na área da biotecnologia.
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