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Resumo

Entre os compostos fendélicos mais importantes de origem vegetal, encontram-se os flavonoides, os taninos e
os dcidos fendlicos, presentes em plantas e frutas, sendo essenciais para o desenvolvimento das suas fungdes
vitais como a reprodugdo e seu crescimento, assim como, apresentar capacidade antioxidante inibitéria de
radicais livres. Este trabalho tem como objetivo, a quantificagdo do conteldo total de compostos fendlicos em
frutas cultivadas na Amazénia setentrional utilizando-se o teste de Folin-Ciocalteau.
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Introducao

Os compostos fendlicos, s@o formados a partir das reacées dos metabolitos secunddrios que acontecem nas
plantas, sendo essenciais para seu crescimento e reproducdo, (NACZK; SHAHIDI, 2004) além de atuar como
agentes antipatogénico e contribuir na pigmentagdo (MOREIRA,2004). De acordo com Shahidi et al., (2007), os
compostos fendlicos apresentam grande interesse nutricional para contribuir a sadde humana, devido &
capacidade anticarcinogénica e antimutagénica. Neste trabalho, apresentam-se os valores de compostos
fendlicos totais presentes em polpas in natura, para diferentes frutas amazoénicas: cacari (Myrciaria dabia,
Myrtaceae), aracd (Psidium cattleianum), biribd (Rollinia mucosa) e taperebd (Spondias mombin L), utilizando-
se o teste de Folin Ciocalteau, a pH bdasico mediante a medida da absorbéncia 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 Laboratério de Quimica Ambiental sendo lavadas e extraidas as polpas
para efetuar posterior andlise. Para a extragdo dos compostos fendélicos das polpas de frutas foi seguida a
metodologia descrita por Tomdas-Barberdn et al., 2001. Para preparar a curva de calibragdo padréo, foi
utilizada uma solucdo padrdo de acido gdlico 100 mg/L, e a partir dela, foram preparadas concentracdes
diluidas entre 0 e 16 mg/L, sendo medida a absorbdéncia para os padrdes e para as amostras a 765 nm,
expressando-se os resultados como mg de dcido gdlico/100 mL de polpa das frutas.

Resultado e discussao

Para a calibracdo dos padrdes de dcido gdlico foi obtida a equagdo y = 0,0201X+ 0,0339, r2 = 0,9972,
apresentando um valor para o coeficiente de correlacdo linear muito bom. A continuagdo sdo apresentados os
valores de concentragdo de fendis totais nas amostras substituindo-se o valor da absorbéncia na equagdo da
reta de calibracdo e por Ultimo s@o expressos os resultados como mg acido galico/100 mL da polpa, sendo
apresentados os resultados na Tabela 1. A amostra que apresenta maior valor de compostos fendlicos é a
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amostra do cacari em comparagdo das outras frutas avaliadas, devido a apresentar valores elevados de dcido
ascorbico, sendo o composto fendlico principal nesta fruta (CORREA et al., 2011).

Figura 1

Tabela 1. Compostos fenolicos totais em amostras de frutas amazonicas.

Fruta mg acido galico /100 mL polpa

Cagari (Myrciario dubia, 8,34+0,14
myrtaceae)

Araca (Psidium 1,25+0,08
cattleianum)

Biriba (Rollinia 0,40+ 0,03

mucosa)

Tapereba (Spondias 0,78+0,11

maombin L)

Determinacao de compostos fenolicos totais em frutas amazonicas

Conclusoes

As frutas estudadas neste trabalho apresentam quantidades significativas de compostos fenélicos, pelo que é
importante explorar mais estas frutas a fim de desenvolver uma caraterizagdo mais pormenorizada de seus
constituintes quimicos e desenvolver aplicagdes na drea da biotecnologia.
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