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Awalmente, tém se dado atencdo sobre a atividade de antioxidantes naturais presentes em frutas e
vegetais. Estes compostos podem reduzir potencialmente O nivel de estresse oxidativo, um distdrbio no
equilibrio do sistema antioxidante/pré-oxidante em células sulta em danos oxidativos em
lipidios, proteinas, carboidratos e acidos nucléicos, contribuindo paré disfungdes patolégicas no organismo.
A pesquisa tem mostrado que nas frutas, além das vitaminas © € E e dos carotendides presentes,
contém outros nutrientes que contribuem significativamente para sua atividade antioxidante total,
particularmente compostos polifendlicos como flavondides e antocianinas. O Brasil é rico em especies
fruteiras tropicais nativas e/ou exoticas ainda pouco exploradas comercialmente, porém de grande
tencial agroindustrial. Estas espécies sao importantes para 0S consumidores interessados em produtos
_iis ricos como fonte de nutrientes com propriedades de manutengao da sadde e prevengao de doengas
degenerativas. O objetivo desse trabalho foi avaliar a atividade antioxidante total em algumas frutas
tropicais: agai, acerola, mangaba e uvaia e quantificar alguns compostos bioativos que possam Ser
responsaveis por esse potencial. Os frutos foram colhidos noS estados do Cearé e Piaui e avaliados no
Laboratdrio de Fisiologia e Tecnologia Pés-Colheita da Embrapa Agroindﬂstria Tropical, quanto a:vitamina
C total (VC), carotendides totais (CT), flavondides amarelos (FA) e antocianinas totais (AT). O doseamento
de polifendis extraiveis totais (PET) foi realizado pelo método de Folin-Ciocalteau, usando o &cido galico
como padréo e a atividade antioxidante total (AAT) pelo método de captura do radical livre DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picryl-hidrazil). A acerola apresentou elevada AAT (670 9/g DPPH) seguida por uvaia (3246 g/
g DPPH), mangaba (3385 g/g DPPH) e acal (3778 9/9 DPPH). O potencial antioxidante dessas frutas
pode ser atribuido a diferentes compostos avaliados, onde se pode destacar no caso da acerola, a
vitamina C (1357 mg/100g) € 0S fendlicos (1063 mg/100g). Apoio financeiro: CAPES, CNPq, Embrapa e

Unido Européia (INCO-DC 001 5279)
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O objetivo deste trabalho foi determinar a melhor concentragao de sacarose para o tratamento osmético
de goiaba, manga, abacaxi e banana. O ponto de maturagéao das frutas foi determinado considerando-se

a qualidade final do produto obtido: manga com casca verde, goiaba madura (coloragao da casca verde-

amarela), abacaxi com coloragao amarelo-verde, e banana mais amarela que verde. As frutas colhidas
foram lavadas em agua corrente parar

etirada da contaminagao inicial e, posteriormente, imersa, por 15
minutos, em solugao clorada de 100 ppm. Em seguida, as cascas foram retiradas, e as sementes da
goiaba e da manga removi

das. As frutas foram cortadas em cubos de 2 x 1 x 2, com o auxilio de um
cortador de legumes manual. Os cubos seguiram para imersdo em solugao de sacarose, com 40 °Brix
e 55 °Brix, por um tempo mini

mo de 5 horas. Transcorrido o tempo, 0s cubos foram escorridos, lavados
em 4gua potavel e colocados em secador de bandejas, a 60 °C, por 9 horas, ou até atingirem umidade
entre 7-10 %.

As frutas em solugao osmética de 55 °Brix exibiram menos absorgao de sacarose que as
de solugao de 40 °Brix, 0 qué pdde ser com

provado durante 0 processo de desidratagdo no secador, em
que as frutas de 40 °Brix aderiram mais nas bandejas de secagem, devido a maior quantidade de ac;t']car
absorvido, Péde-se observar perda significativa de &gua no tratamento de 55 °Brix, a 0,5 % de probabilidade
pelo teste t. J& no tratamento com 40 °Brix, ndo foi observada perda significativa de agua, a 0,5 % de
probabilidade pelo teste t. Dessa forma, indica-se o pré-tratamento com solugdo osmética dé 53 °Brix, ja
que assim é possivel diminuir o tempo de secagem, além de obterem-se produtos com melhor qualida]cie

e menor perda. Apoio Financelro: Fapemig
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