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1 INTRODUÇÃO 

 
O araçá (Psidium cattleianum Sabine), fruto da família das Mirtáceas, é um fruto de 

baga globosa, amarela ou vermelha, com polpa suculenta, sabor doce-ácido muito 
agradável e com boa aceitação pelos consumidores. Está amplamente distribuído na 
costa Atlântida brasileira, desde a Bahia até o nordeste do Uruguai, sendo inclusive 
cultivado em pomares domésticos. O araçá é rico em substâncias bioativas, 
especialmente em compostos fenólicos e carotenoides, devido ao seu valor nutritivo e 
terapêutico o consumo tem apresentado um incremento. Em virtude do exposto, 
objetivou-se avaliar o conteúdo de compostos fenólicos totais e carotenoides em polpa de 
araçá vermelho (NORA et al., 2014; FRANZON, 2009; LORENZI, 2006). 

 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

Fitoquímicos são compostos provenientes do metabolismo secundário, dentre 
estes temos compostos fenólicos e carotenoides, os quais possuem propriedade 
antioxidante. Em geral, antioxidantes retardam a velocidade da oxidação, propriedade 
associada ao retardo do envelhecimento e a prevenção de certas doenças, provem 
benefícios à saúde se observado o consumo regular (MUNHOZ et al., 2014). 
 
3 MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Frutos de araçá vermelho cedidos pela Embrapa Clima Temperado - Pelotas/RS 
constituíram a amostra analisada. Os frutos foram lavados, sanitizados em solução 
clorada a 200 ppm e despolpados em despolpadeira horizontal na planta industrial do 
IFSul - Campus Visconde da Graça, Pelotas-RS. 

A análise de compostos fenólicos totais foi realizada segundo o procedimento 
descrito por Singleton e Rossi (1965), com modificações. Os carotenoides totais foram 
determinados pelo método 970.64 modificado da AOAC (2005). 

 
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO  

 
Para compostos fenólicos totais, a polpa apresentou 123,84 mg equivalente de 

ácido gálico em 100g-1 de amostra em base úmida. O teor de carotenoides totais foi de 



 

2,23 µg de β-caroteno.g-1 de amostra em base úmida.  
O conteúdo de compostos fenólicos totais, no presente estudo foram superiores 

aos valores de Reissig (2015) que obteve 85,74 mg equivalente de ácido gálico em 100g-1 
de amostra, entretanto, o teor de carotenoides totais, foram inferiores, visto que este 
obteve 16,39 µg de β-caroteno.g-1 de amostra, todos em base úmida. A síntese desses 
compostos é influenciada por diversos fatores, como componente genético, estádio de 
desenvolvimento, a disponibilidade de nutrientes, a temperatura, e em particular, a luz, 
que podem explicar as diferenças de valores encontradas (MUNHOZ et al., 2014). 

    
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

É viável o estudo sobre as propriedades funcionais do araçá. Os valores das 
análises fitoquímicas se apresentaram de acordo com as características das polpas. 
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