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INTRODUCAO

A acerola é uma espécie origindria da América Central que se desenvolve em zonas de
climas tropical e subtropical. A importncia da acerola esta relacionada com seu caréter
nutricional pelo seu elevado contetido em vitamina C (4cido ascérbico), um importante
composto antioxidante, o qual tem induzido um grande consumo desta fruta nos Giltimos
anos. A acerola também apresenta carotendides e flavonéides que conferem ao fruto grande
valor nutritivo e seu potencial uso como antioxidante (Mezadri et al., 2006). Atualmente, o
Brasil por seu clima e solo favoréveis é o principal produtor mundial de acerola promovendo
sua comercializagdo na forma de polpa e frutos congelados.

Uma preponderdncia de estudos epidemiolégicos propde convincente evidéncia da
fungdo benéfica do consumo de frutas e vegetais na manutengdo da saide e prevengio de
doencas (Ames et al., 1993). A protegdo que frutas e vegetais promovem contra doengas tem
sido atribuida aos vérios compostos antioxidantes que elas contém, pois exercem importante
fungdo na redugio dos riscos de doengas degenerativas como as cardiovasculares,
neurolégicas e cancer.

Estudos recentes tém demonstrado que a acerola apresenta atividade antioxidante
baseada em sua capacidade de seqilestrar radicais livres sendo assim adequada para a
prevengdo de doengas (Mezadri et al., 2006). Esta capacidade antioxidante é promovida por
um sistema antioxidante de natureza enzimética — catalase (CAT), superdxido dismutase
(SOD) e assim como enzimas envolvidas na reciclagem do ascorbato e glutationa — € um
sistema antioxidante ndo enziméatico — 4cido ascérbico, vitamina E, compostos fendlicos.
Estudos de qualidade pés-colheita e de capacidade antioxidante sdo necessarios para
identificar tanto as melhores condi¢des de comercializagdo como para entender o
metabolismo antioxidativo desse fruto.

OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade pés-colheita e a atividade de enzimas
antioxidantes em 6 clones de aceroleira (Malpighia emarginata DC) selecionadas pelo
Programa de Melhoramento Genético da Embrapa Agroindistria Tropical.

MATERIAL E METODOS

Frutos de acerola de cinco clones de aceroleiras selecionados pelo Programa de
Melhoramento Genético realizado pela Embrapa Agroindustria Tropical: BRS 235 (Apodi),
BRS 236 (Cereja), BRS 237 (Roxinha), BRS 238 (Frutacor), 1147/1, além do clone BRS 152
(Sertaneja), foram colhidos no estidio de maturagdo comercial (vermelho) em plantios
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come_rcia'is !ocalizados na Chapada do Apodi (Cearé) e transportados para a Embrapa
Agroindustria Tropical.

. Os frutos foram processados para extraglio da polpa utilizando uma despolpadeira
industrial com peneira de 1 milimetro e analisados quanto & qualidade pos-colheita,
compostos antioxidantes e atividade de enzimas antioxidantes.

o Anilises de qualidade pés-colheita

As .anélises de qualidade pés-colheita realizadas foram: s6lidos soltveis totais (SST),
determinados por refratometria de acordo com metodologia recomendada por AOAC
(19?5). Os resultados foram expressos em °Brix (concentragdo de sacarose p/p), com valores
variando de 0 a 45 °Brix; pH, medido em potenciémetro digital conforme AOAC (1995);
acidez total titulével (ATT), determinada através de titulagdo volumétrica com solugdo de
NaOH 0,1N e os resultados expressos em % de 4cido mélico conforme TAL (1985).

* Anilises de compostos antioxidantes

Os seguintes compostos antioxidantes foram avaliados: antocianinas totais € flavonéides
amarelos, determinadas pelo método de Francis (1982) e os resultados para antocianinas
expressos em mg de malvidina-3-galactosidio equivalente/ 100 g de polpa e mg/ 100 g de
polpa para os flavondides amarelos; e 4cido ascérbico (vitamina C), determinado por
titulagio direta com solugdo de Tillman conforme Strohecker e Henning (1967) € o0s
resultados expressos em mg/ 100 g de polpa.

¢ Analises da atividade de enzimas antioxidantes

A atividade da enzima Catalase (CAT, EC 1.11.1.6 ) foi determinada utilizando-se o
método descrito por Beers ¢ Sizer (1952) com adaptagdes para o experimento, estimada pela
medida do decréscimo na absorbéncia a 240 nm em intervalos de 1 minuto e o coeficiente de
extir}g:ﬁo molar 36 M™.cm. Os resultados foram expressos em pmol H,O,. mg de proteina™.
min’.

A Peroxidase do ascorbato (APX, EC 1.11.1.1) teve sua atividade determinada
conforme Nakano e Asada (1981) com modificagdes, sendo estimada pelo decréscimo na
absorbancia a 290 nm, medida em intervalos de 1 minuto, medida como Indice de Oxidagdo
do Ascorbato e expressa em pmol H;O,. mg de proteina”’. min™.

A atividade da Superéxido dismutase (SOD, EC 1.15.1.1) foi determinada seguindo o
método descrito por Giannopolitis e Ries (1977) com modificagdes adaptadas ao
experimento e os resultados expressos em UAE/ mg de proteina. A analise constituiu em
medir a inibigdo da redugdo de NBT provocada por esta enzima. A produgdo da formanzana
azul, produto resultante da fotorredugdo do NBT, foi medida pela leitura

espectrofotométrica de absorbancia a 560 nm.
A dosagem de proteinas soliveis foi avaliada de acordo com a metodologia descrita por

Bradford (1976).
Os resultados obtidos neste trabalho foram submetidos a anélise de varidncia e
comparados através do teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os solidos soliveis totais (SST) variaram de 6,70 a 9,40 °Brix entre os clones de

aceroleira. A acidez total tituldvel (ATT) dos clones variou de 1,02 a 1,63 % de 4cido
malico. A acidez é atribuida principalmente aos 4cidos organicos. Em alguns frutos, os
4cidos orgdnicos ndo s6 contribuem para a acidez, como também, para o aroma
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caracterfstico, porque alguns componentes silo voldteis (Chitarra e Chitarra, 2005). O pH
variou de 3,14 a 3,38,

~ Oteor de antocianinas totais variou de 5,74 a 35,27 mg de malvidina-3-galactosidio
equivalente/ 100 g de polpa entre os 6 clones (Figura 1), sendo o maior teor encontrado no
clone 1147/1 e os menores teores encontrados nos clones BRS 235, BRS152, BRS 237 ¢
BRS 236 com respectivamente 12,35, 5,74, 12,07 e 10,42 mg de malvidina-3-galactosidio
equivalente/ 100 g de polpa, Os flavonéides amarelos variaram de 6,91 220,50 mg/ 100 g de

polpa. O clone 1147/1 apresentou o mais alto teor, contudo, ndo diferenciou estatisticamente
no clone BRS 152 foi

do clone BRS 238 (14,73 mg/ 100 g de polpa), enquanto que
observado menor teor. A quantidade de vitamina C variou de 1137,47 a 166741 mg/ 100 g

de polpa (Figura 2). Os clone 1147/1, BRS 238 ¢ BRS 236 aqueles que se destacaram
pectivamente. J4 os clones

apresentando 1653,03, 1667,41 e 1664,20 mg/ 100 g de polpa, res
BRS 235 e BRS 237 apresentaram menor quantidade de vitamina C com 1137,47 e 1241,35

mg/ 100 g de polpa, respectivamente.
A atividade da enzima Superéxido dismutase (SOD) variou de 753,74 a 4137,57 UAE.

mg de proteina "', min "(Figura 3). O clone BRS 152 se destacou apresentandf) a ativid’adc
mais elevada, enquanto que o clone 1147/1 apresentou menor atividade.fn 'SOD é rcsponsavc!
pela dismutagdo de radicais Superéxido (Oz) em peréxido de hidrogenio (H;0), o qual €

eliminado pela Catalase (CAT) e peroxidase do ascorbato (APX). S5

A atividade da enzima CAT variou de 39,05 a 388,23 pmol H:0z. mg de proteina’.

@ min(Figura 4). O clone BRS 152 apresentou maior atividade, enquanto que 0S clones
% -tividades com 82,48 ¢ 39,05 pmol H:0,. mg de

1147/1 e BRS 237 apresentaram menor
proteina™. min’, respectivamente. A atividade da enzima APX variou de 1,8

H,0.. mg de proteina™. min™. O clone BRS 152 se destacou apresentando a m
enquanto que a menor atividade foi apresentada pelo clone 1147/1.

3 a 6,80 pmol
aior atividade,
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Figura 2: Vitamina C nos 6 clones de

Figura 1: Antocianinas totais nos 6 clones
aceroleiras selecionados pela Embrapa

de aceroleiras selecionados pela Embrapa
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: Figura 3: Atividade SOD nos 6 clones Figura 4: Atividade CAT nos 6 clones
| de acgrol'elra}s selec'mnados pela Embrapa de aceroleiras selecionados pela Embrapa
Agroindistria Tropical, Agoindustria Tropical.




CONCLUSAQ

O§ seis clones de aceroleiras estudados apresentaram uma significativa qualidade pos-
cc_)lheita, sendo o clone 1147/1 o de maior destaque quanto aos compostos antioxidantes
vitamina C, antocianinas totais e flavondides amarelos, porém no apresentou elevada
atividade antioxidante enzimética. Comportamento oposto foi observado no clone BRS 152
o qual apresentou uma maior atividade antioxidante enzimética e menor ndo-enzimatica.
Aparentemente nos clones de acerolas estudados, uma baixa capacidade antioxir'lante
enzimética é compensada por uma alta capacidade antioxidante ndo enzimatica por meio de
acumulo de compostos como vitamina C e compostos fen6licos tais como antocianinas.
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