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Compostos com propriedades funcionais em frutas
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Introducéo

Em todo o mundo se observa um aumento destacado no consumo de frutas. A fruticultura ocupa no
Brasil uma 4rea de 2,3 milhdes de hectares com uma produgdo que supera 38 milhGes de toneladas,
contribuindo de forma decisiva para o PIB nacional. A balanga comercial de frutas frescas fechou em
2005 com um saldo de US$ 315 milhdes (US$ 440 milhdes de exportagdes e US$ 125 milhdes de
gnportagées), um crescimento de US$ 355 milhdes de ddlares ou 80 % nos ultimos 10 anos. (Simarelli,

006).

O A América Tropical é considerada como centro de origem de muitas frutiferas, algumas das quais
foram domesticadas ha longo tempo pelos povos nativos. A sua riqueza se d4 também pela sua situagao
geografica, devido & heterogeneidade e & mistura das duas floras, a da América do Norte e a da Amazénia,
as quais vao até as areas baixas da América Central, com algumas espécies indo em ambas as direcGes
(Donadio, 1993).

O consumo de frutas tropicais aumenta ano ap6s ano devido ao valor nutritivo e aos efeitos
terapéuticos, ocorrendo uma crescente comercializagéo tanto no mercado brasileiro como internacional.
As frutas contém, além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes como minerais, fibras, vitaminas,
diversos compostos secundarios de natureza fendlica, denominados polifenéis (Harbone e Williams,
2000).

O consumo de frutas e de verduras tem sido associado ao baixo risco de doengas cardiovasculares
observado em populagoes e, na maioria dos casos, ao fator fibras consumidas (De Angelis, 2005 a).

Os alimentos contém compostos antioxidantes, os quais podem ocorrer naturalmente ou ser
introduzidos durante o processamento para o consumo (Waters et al., 1996). As frutas também contém
agentes, tais como as vitaminas A, C e E, a clorofilina, os flavondides, carotenéides, curcumina e outros
que sao capazes de restringir a propagagao das reagdes em cadeia e as lesdes induzidas pelos radicais
livres (Stravic, 1994, Fotsis et al., 1997, Pool-Zobel et al., 1997).

Os métodos para avaliagao da atividade antioxidante propostos na literatura podem ser baseados

" na captura do radical peroxil (ORAC, TRAP), poder de redugdo do metal (FRAP; CUPRAC), captura do
radical hidroxil (método de deoxirribose), captura do radical organico (ABTS, DPPH), quantificagao de
produtos formados durante a peroxidagéao de lipidios (TBARS, oxidagéo do LDL, co-oxidagao do b-
caroteno), etc. (Aruoma 2003; Frankel e Meyer, 2000; Sanchez-Moreno, 2002). Os métodos, ABTS, FRAP,
DPPH e ORAC séo alguns dos mais usados atualmente (Pérez-Jimenez e Saura-Calixto, 2006).

Neste texto, s&o discutidos aspectos relacionados & composigdo das frutas tropicais e sua
importancia para a saude, assim como sobre a utilizagéo de alguns métodos de avaliagdo da atividade
antioxidante total nas mesmas.

Frutas e salide

O consumo de frutas na alimentagdo humana, tem deixado de ser somente um prazer para
converter-se em uma necessidade, dadas as boas caracteristicas que as mesmas tém para a satde e
bem-estar do homem. As frutas s&o fontes muito boas de energia, carboidratos, diversas vitaminas,
minerais e produtos com propriedades bioativas, além de que proporcionam variedade e sabor a dieta,
constituindo parte importante desta.

A evidéncia cientifica de que dietas ricas em frutas e hortalicas protegem contra cancer e doengas
degenerativas e cada vez mais forte e consistente (Marchand, 2002). A identificagéo dos alimentos com
atividade preventiva pode levar a meios adicionais de protegao, e ao consumo de alimentos especificos
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por individuos de risco. Experimentos realizados no Centro de Pesquisa em Nutngaq H_umana Go g 9‘: ‘;-'
em Tufts, Arkansas, EUA (Prior, 2002), mostraram que 0 aumento na capgmdade anhf”«fiante dopiadk [ € s
humano ja pode ser detectado apds uma refeigéo rica em aliment_os cons@erados antioxidantes, o, a&: 8g

0 aumento no numero de porgdes de frutas e hortaligas consumido por dia.

Estes tipos de trabalho incentivaram programas para o aumento do consumo de frutas e hortalicag

Fendlicos

em todo o mundo a exemplo dos "five a day” (hitp://www.5aday.com, http://www.5aldia.com e http; s

www.5aodia.com.br) que tém como objetivo principal o incentivo a ingestao destes produtos 5 vezes aq W

dia. Alguns estudos provaram que comer desta forma pode ajudar a reduzir o risco_ de vana.s enfgrmidades
como o cancer e doengas do coragdo. Esses alimentos contém vitaminas, flbra§. minerais e ainda
outras substancias que nos ajudam a viver mais e melhor. O Programa cinco ao dia tem~um cardapio
basico, onde se trabalha com cinco grupos de alimentos que sao identificados pelas coloragoes vermelha,
laranja, roxa, verde e branca (CALIARI, 2006), com um grande destaque para as frutas, conforme descrigao
a sequir:

Vermelha: O grupo de alimentos vermelhos constitui fontes de carotendides, que s&o precursores
da vitamina A. O licopeno, fitoquimico encontrado em alguns alimentos deste grupo, ajuda na prevengao
do cancer de prostata. Pode-se exemplificar: acerola, cereja, ciriguela, goiaba vermelha, pomelo, maga,
melancia, morango, péra vermelha, roma e uva vermelha. Ak

Laranja - os alimentos de colorag&o alaranjados assim como os vermelhos, também s&o fontes de ,‘
carotendides, ricos em vitamina C, que & um antioxidante fundamental para a protegdo das células. -
Deste grupo participam: abacaxi, abiu, ameixa amarela, caju, carambola, caqui, damasco, laranja, mamao,
manga, maracuja, mexerica, melao, nectarina, péssego, sapoti e tangerina.

_ Boxa - o grupo dos arroxeados contém niacina (vitamina do Complexo B), vitamina C e minerais
(potassio), prevenindo doengas cardiacas. So frutas deste grupo: ameixa preta, amora, figo roxo,
framboesa, jaboticaba, jamelao, lichia, mirtilo e uva roxa.

: Verde - o0 grupo de alimentos verdes s30 ricos em calcio, fésforo e ferro. Promovem o crescimento
€ ajudam na coagulagéo do sangue, evitam a fadiga mental, auxiliam na produgéo de glébulos vermelhos
do sangue, além de fortalecer ossos e dentes. Estéo inseridos neste grupo: abacate, kiwi, limao e uva
verde.

Branca - nos alimentos de coloragdo branca, encontram-se as vitaminas do complexo B e os
flavondides, que atuam na protegéo das células. Auxiliam na produgao de energia, no funcionamento do

sistema nervoso e inibem o aparecimento de codgulos na circulagao. Compdem este grupo: atemdia,
banana, graviola, mangost&o, péra e pinha.

Compostos de importancia funcional

Lajolo (2005) relata que alimentos funcionais, ou alimentos com alegagtes de funcionais ou /\'
de saude, podem ser descritos como alimento semelhante em aparéncia ao alimento convencional,
consumidos como parte da dieta usual, capazes de produzir demonstrados efeitos metabdlicos ou
fisiolégicos Gteis na manutengao de uma boa saude fisica e mental, podendo auxiliar na redugao do risco
de doengas cronico-degenerativas, além de suas fungbes nutricionais basicas. Complementando a
definicao, o autor salienta ainda que pode-se falar em “ingrediente funcional”, que seria o0 composto
responsavel pela acao biolégica contida no alimento. Para estes ingredientes ativos os termos mais
adequados sao fitoquimicos, ou compostos bioativos e ainda nutracéuticos.

Diversas pesquisas vém sendo realizadas nos diferentes segmentos visando a descoberta de
novas fontes nutricionais. A importancia funcional desses compostos na salde humana tem levado
inGmeros pesquisadores a realizarem estudos buscando determinar as concentragdes destes nos
alimentos mais consumidos e em especial nas frutas. i .

Chipault (1962) definiu antioxidantes em alimentos, como substanplas que em pequenas quantidades
sao capazes de prevenir ou retardar a oxidagao de materiais que se o’)ud.am_facul-m'el.'\te como as gorduras.
Outra definicio muito usada, que cobrem todos os sub§traios ox1dave|s,nl.e: lipidios, proteinas, DNA e
carboidratos sugeridos por Halliwell e Guteridge (1 989) € “qualquer sublst_anCIa que qu_ando presente em
baixas concentragdes comparadas a do substrato ox:gjavel. atrasa ou inibe a oxidagao da substancia”.
Estas definigbes generalizadas ndo restrigem a atividade antioxidante para nenhum dos grupos de
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compostos quimicos especificos e nem se refere para algum mecanismo particular de agao (Rice-
Evans, 2004). Nas frutas os principais tipos de compostos séo discutidos a seguir.

Fendlicos

Entre os antioxidantes presentes nos vegetais, o
0s compostos fendlicos, tais como os flavondides (Bian
desses compostos podem ser atribufdas & sua capaci
1997).

Ha mais de 8000 compostos fen
Estima-se que pessoas que consomem varias porgoes de fru
diariamente cerca de 1 g de fendlicos. Para a discussao so : :
compostos fendlicos sdo agrupados em flavondides e néo flavondides (4cidos fenéhc'os_, e cumarinas).
Exemplos de fendlicos nio flavondides sao o resveratrol, encontrado em vinho, acido elqglco, encgnt'rad'o
em caqui e roma, e &cido clorogénico, encontrado em café, kiwi, maga e berry fruits. Os principais
flavondides incluem as antocianinas, flavonas, isoflavonas, flavonais, flavanonas, isoflavonas, flavanéis

catequinas) e as proantocianidinas (Chitarra e Chitarra, 2005).

Os flavonéides estdo presentes em frutas e vegetais, cujo co
protetores contra doengas cardiovasculares e cancer. Por muito tem
valor nutricional, até a demonstragao da agéo redutora da fragilidade capi
pelos trabalhos de Szent-Gyorgy e de Rusnzyak (De Aangelis, 2005 b). )

Os compostos fenélicos podem inibir os processos da oxidagao em certos sistemas, mas 1SS0
nao significa que eles possam proteger as células e os tecidos de todos os tipos de danos oxidativos.
Esses compostos podem apresentar atividade pré-oxidante em determinadas condicdes (Decker, 1997).
As antocianinas sao consideradas como excelentes antioxidantes por doarem hidrogénio aos radicais
livres altamente reativos, prevenindo a formagao de novos radicais.

s mais ativos e freqiientemente encontrados sé&o
chi e Antunes, 1999). As propriedades benéficas
dade de seqtiestrar os radicais livres (Decker,

6licos no reino vegetal, que variam amplamente em c.ompllexidade.
tas e hortalicas por dia, estejam ingerindo
bre propriedades protetoras da saude os

nsumo tem sido associado a efeitos
po foram considerados sem nenhum
ar de alguns deles em 1936,

Vitamina C

Ao consultar tabelas de composigao vitaminica de alimentos procedentes de todas as partes do
mundo, verifica-se que para uma mesma fruta ou hortali¢ca, ha uma variagdo enorme quanto ao teor das
vitaminas (Falade, 1981). Isto quer dizer que as condigdes de solo, clima, fotoperiodismo, regime pluvial,
grau de maturagéo, etc., influem na composigéo vitaminica dos alimentos (Fonseca et al., 1969).

A vitamina C, por exemplo, atua na fase aquosa como um excelente antioxidante sobre os radicais

C.mes, mas nao é capaz de agir nos compartimentos lipofilicos para inibir a peroxidagao dos lipideos. Por
outro lado, estudos in vitro mostraram que essa vitamina na presenca de metais de transi¢éo, tais como
o ferro, pode atuar como uma molécula pré-oxidante e gerar os radicais H,0, e OH". Geralmente, esses
metais estdo disponiveis em quantidades muito limitadas (Odin, 1997). :

O uso de vitaminas e outros antioxidantes na prevengao e modulagéo das conseqléncias patoldgicas
dos radicais livres precisam da definicio de doses e de protocolos de tratamento, sendo necessarios
mais estudos sobre o mecanismo de agdo desses agentes para sua prescricao em larga escala (Bianchi

e Antunes, 1999).

Carotenoides

Os carotendides formam um dos grupos de pigmentos naturais mais largamente encontrados na
natureza. S0 em geral responsaveis pelas coloragbes do amarelo ao laranja, na forma de carotenos ou
como ésteres de xantofilas, cuja intensidade de colora¢do depende da quantidade e tipo de pigmento
presente (Matoo et al., 1975; Wills et al., 1982; Chitarra e Chitarra, 2005). Atualmente, sd0 conhecidos,
aproximadamente, 600 tipos de carotendides, sendo usados como aditivos (corantes) alimentares.
Entretanto, é na nutrigio que os carotendides ganham maior importancia.

Os carotendides sao precursores de vitamina A e 0s mais encontrados na natureza sao 4-caroteno,
&-caroteno, criptoxantina e a-caroteno, sendo que o de maior meérito &€ o 4-caroteno e seus isdmeros,
tendo em vista a sua maior atividade de vitamina A, em relag&o aos demais (Rodriguez-Amaya, 1989).
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i cios que vao além da atividade de vitam;
t8m potencial para benef u : ' ina
e zea,giﬁﬁf :)Zr:g?::n?rgtegee o olho contra degeneragao macglar. beta-criptoxantina, eng
altos niveis em citros, pode estar inversamente associada com risco de céancer de_purméo
al,, 2004). O consum(; de produtos ricos em licopeno, tem sido associado a protegao contr
de cancer, notadamente de préstata (Giovannucei et al., 1995).
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Avaliago da atividade antioxidante em frutas tropicais

A grande diversidade de métodos analiticos (qui njigos, f[sicqs e lou fisico-quimicos) propostos na
literatura para avaliar o grau de oxidago lipidica e a atividade antioxidante coloca, na pratica, algumas
dificuldades de selegéo (SILVA etal., 1999). -

Prior et al (2005) realizou um estudo comparando alguns metodos de determinagéo da capacidade
antioxidante e sua eficiéncia. Muitos testes foram desenvolvidos para medir a atividade antioxidante,
conduzindo a resultados diferentes que séo de dificil comparagao. Um outro problema a que os cientistas
devem estar atentos & quanto ao tipo de solvente utilizado no preparo da amostra. Desde que os métodos
foram desenvolvidos com os compostos antioxidantes puros, ha uma necessidade de se estabelecer
protocolos da amostra para medir a atividade antioxidante. O Laboratdrio de Fisiologia e Tecnologia Pés-
Colheita da Embrapa Agroindustria Tropical vém trabalhando com propriedades funcionais, utilizando
alguns métodos (ABTS, DPPH, FRAP e Sistema b-caroteno/acido linoléico), sendo os principais objetiv )
padronizar os mesmos para avaliagao de frutas tropicais e disponibiliz&-los para outros grupos de pesquisa
de forma simplificada. ‘

ABTS

O ABTS (2,2"azino-bis(3-ethylbenzo-thiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salf) ou TEAC (Trolox
Equivalent Antioxidant Activity), € um método baseado na habilidade dos antioxidantes de capturar alongo
prazo o cétion radical ABTS*. Esta captura produz um decréscimo na absorbancia, que € lida a partir da
mistura do radical com o antioxidante em diferentes tempos sendo representadas graficamente (Pérez-
Jiménez e Saura-Calixto, 2006). A curva gerada pela inibigdo da absorbancia é calculada, sendo que os
resultados s&o interpolados na curva de calibragao e expressos em capacidade antioxidante equivalente
a 1 mM do trolox. O trolox € um composto sintético, andlogo da vitamina E, porém hidrossoldvel.

Thaipong et al. (2006) avaliaram a atividade antioxidante pelo método ABTS de gendtipos de goiaba
oriundos de Welasco, Texas e encontraram resultados expressos em equivalente ao Trolox (TE) de 37,9
+ 3,4 uM/g (Allahabad Safeda), 34,4 + 2,1 uM/g (Fan Retief), 22,3 + 0,9 uM/g (Ruby Supreme) e 29,6 + 2.3
uM/g (Advanced Selection).

Oh et al. (2006) avaliaram a atividade antioxidante pelo ABTS de dezesseis frutas comercializadas
na Coréia. A curva padréo foi feita com acido ascérbico e os resultados do ABTS foram expressos eny l\
atividade antioxidante equivalente ao &cido ascérbico (VCEAA) de 116,25 + 10,72 ug/mL (melancia) a
1.560 + 9,4 pyg/mL (uva).

Kuskoski et al. (2005) trabalharam com vérias polpas de frutas comercializadas no sul do Brasil
avaliando a atividade antioxidante pelo método ABTS expresso em VCEAC (capacidade antioxidante
equivalente a vitamina C). Encontraram valores para a acerola, por exemplo, de 1198,9 + 8,1 mg/1 00g.
Estes mesmos autores avaliaram a atividade antioxidante pelo mesmo método expressando em TEAC
(capacidade antioxidante equivalente ao Trolox) nos tempos de 1 e 7 minutos e encontraram valores para
a acerola de 66,5 + 3,1 mg/100g e 67,6 + 0,4 mg/100g respectivamente, confirmando o grande potencial
que a‘acerola representa em relagéo a outras frutas tropicais. A capacidade antioxidante, determinada
pelo metodo ABTS, neste trabalho obedece a seguinte ordem decrescente: acerola > manga > morango
> agal > uva > amora > goiaba > graviola > abacaxi > maracuja > cupuagu.

Leong e Shui (2002) estudaram a atividade antioxidante pelo método ABTS de 27 frutas oriundas de
mercados da Singapura e estabeleceram critérios de classificagéo como: frutas > 600 mg AAeq/100g
(capacidade antioxidante equivalente ao 4cido ascorbico) como tendo uma capacidade antioxidante

extremamente alta. O sapoti obteve valores muito altos (3396 + 387,9 mg/100g) quando comparados ao
da acerola.
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O método ¢

0 DPPH: (Brang.

DiphenyI-1-picryl-higraz; Willia ical DPPH- (2,2-
~hidrazi d-Williams et al., 1995) ¢ baseado na captura do radical (2
Este método foj modificgd%epi’:tlomdantes, 0 qual produz um decréscimo da absorbancia a 515 nm.

atividade do antirad: Sénchez-M " drmatrs cinéticos, A
Iradi oreno et al. (1998) para medir 0s parametros Cineticos.

mfcessério para dim;ilire;pzeSSa pelo parametro EC é( defir:iga como a quantidade do antioxidante

580 necessérias no sentid ik concentragao do DPPH- inicial. Algumas modificagoes nesse método

€ 0 DPPH- depender da |C§ - adapta-lo s frutas, devido ao mecanismo da reagéo entre 0 antioxidante
Thaipong etal (200('; Ormagao estrutural de cada antioxidante avaliado.

DPPH (EC,) de gendipos ()1 :valiaram a atividade antioxidante pelo método de captura do radical livre

résea (Fan Retief, R goiaba sendo um com polpa branca (Allahabad Safeda) e trés com polpa

exXpressos em equiva‘i‘gr!:tfupr_lgme e Advanced Selection) oriundos de Welasco, Texas e 0S ﬁ/sultazczog
+0,5 uM/g respeCtivamem:o rolox (TE) foram de 32 + 5,1 uM/g, 27,7 + 1,7 uM/g, 16,2 £ 1,0 uM/g & 24,
amoraA ea\rﬁgz;:o da alividade antioxidante pelo método do DPPH em quatro frutas in natura (agai, acerola,

90) comercializadas no Ceagesp, S&o Paulo foram estudadas por Duarte-Almeida et al.
aram que a ‘acerola possuia a maior capacidade (~ 90 uM BHT/g)_ de seq}iegtro
O acai teve =S agacidgde deve-se quase que, exclusivamente, a0 alto teor de &cido ascérbico.
ot uma atividade inferior (~ 25 M BHT/g) quando comparado a acerola e amora (~ 30 uM BHT/

' O Que 0 morango apresentou menor atividade (~ 5 uM BHT/g).

Em avaliagdes feitas em polpas de onze frutas Kuskoski et al. (2005) encontraram resultados em
VCEAQ da atividade antioxidante (DPPH) aos 30 minutos variando de 41,1 + 0,8 mg/100g (polpa de
abapé_lm) a959,1 + 19,0 mg/100g (polpa de acerola). Em outro trabalho, Kuskoski et al. (2006) avaliaram
a a_tl\ndade antioxidante pelo método DPPH aos 30 e 60 minutos € & acerola novamente apresentou a
maior atividade com valores de 53,2 + 5,3 mg/100g e 68 = 2,2 mg/100g respectivamente. A capacidade
antioxidante, determinada pelo método DPPH, obedeceu a seguinte ordem decrescente: acerola > manga
> morango > agai > uva > goiaba > amora > graviola > maracuja > cupuagu > abacaxi.

Surinrut et al. (2005) determinaram a atividade de captura do radical DPPH em 17 frutas de mercados
da Tailandia e encontraram resultados de EC,, variando significativamente de 1,10 mg/mL a 9,60 mg/mL
(alta atividade antioxidante), representada pelas frutas uva (casca), amora, manga, carambola e lichia a
110,46 mg/mL (baixa atividade antioxidante), encontrada em laranja, uva (polpa), jambo e jaca.

Einbond et al. (2003) avaliaram a atividade antioxidante pelo método DPPH em 12 frutas coletadas
no Fruit and Spice Park em Homestead, Florida e encontraram valores desde 4,0 + 2,2 pg/mL para

__pitanga a 177 + 12 ug/mL para cupuagu. Os resultados de acerola nesse trabalho foram de 13,9 + 1,3 ug/

L.

Jiménez-Escrig et al. (2001) avaliaram a atividade antioxidante pelo método DPPH em duas espécies
de goiabas (Psidium guajava e Psidium acutangulum) e encontraram resultados do EC, expressos em
MS na casca e polpa do P. guajava e P. acutangulum de 1,92+0,08¢0/ge 3,7 +0,06 g/ge de 2,62 +0,57
g/g e 3,72 + 0,42 g/g, respectivamente.

FRAP

Dentre os métodos em avaliagdo, o FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) é o Uinico que nao é
baseado na capacidade de captura do radical livre e sim na capacidade de redugao (BENZIE e STRAIN,
1996). Em um meio 4cido, 0 complexo férrico tripiridiltriazina é reduzido ao ferroso, mudando sua coloragao
para azul na presenga de um antioxidante, causando um aumento da absorbancia. No método original
(Benzie e Strain, 1996), a absorbancia é monitorada apds 4 minutos, porém, Pulido et al. (2000) afirmam
que este tempo de reagéo ndo é completo e sugeriram o monitoramento prolongado ap6s 30 minutos. A
absorbancia alcangada em um ponto fixo é interpolada em uma curva de calibrag@o e os resultados sao
expressos em capacidade antioxidante equivalente a 1 mM do FeSO,.

Thaipong et al. (2006) avaliaram a atividade antioxidante pelo método FRAP de quatro gendtipos de
goiaba (Allahabad Safeda, Fan Retief, Ruby Supreme e Advanced Selection) e os resultados expressados
em equivalente ao Trolox (TE) foram de 33,3 £ 1,4 uM/g, 30,4 + 1,2 uM/g, 15,5+ 1,4 uM/g e 25,3 + 1,1 uM/
g respectivamente.
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Szeto et al. (2002), estudaram o potencial antioxidante usando 0 método FRAp em
encontraram resultados de 1.460 umol/Kg em péras chingsqs a 15.940 ymol/Kg em morang(,sf'\.

Jiménez-Escrig et al. (2001) avaliaram a atividade antioxidante pelo método FRAP em dyag B5pe,
de goiabas (Psidium guajava e Psidium acutangulum) e encontraram resultados expressos em TTOIOxT,;
casca e polpa do P. guajava e P, acutangulum de 462 + 51 umol/g e 238 + 7 yumol/g e de 392 + 17 1Moy

g e 233 + 8 yumol/g respectivamente. \

Sistema b-caroteno/acido linoléico

O sistema b-caroteno/écido linoléico foi desenvolvido por Marco (1968) e modificado por Miller
(1971), empregando-se o 4c. linoléico, Tween 40 e b-caroteno. Este método avalia a atividade de inibigao
de radicais livres gerados durante a peroxidagao do 4cido linoléico (Duarte-Almeida et al., 2.006)._ Trata-se
de um ensaio espectrofotométrico baseado na oxidagdo (descoloragdo) do b-caroteno induzida pelos
produtos da degradago oxidativa do 4cido linoléico. A determinagéo é efetuada a 470 nm, na presenca e
na auséncia de um antioxidante. E um método simples, sensivel, mas nao especifico, pois, substancias
oxidantes ou redutoras interferem no ensaio (Silva et al., 1999). A co-oxidagéo do b-caroteno é normaimente
efetuada no meio emulsionado, o que origina muitas vezes falta de reprodutibilidade dos valores de
absorbancia medidos. Acresce ainda a dificuldade de interpretagdo dos resultados devido a interagao do
b-caroteno com o oxigénio (Berset e Cuvelier, 1996; Von Gadow et al., 1997). Apesar dos inconvenientes‘\’
referidos, este método é amplamente usado e como nao recorre a altas temperaturas, permite a
determinag&o do poder antioxidante de compostos termo-sensiveis e a avaliagdo qualitativa da eficacia
antioxidante de extratos vegetais (Silva et al., 1 999). :

Hassimotto et al. (2005) estudando a-atividade antioxidante pelo sistema b-caroteno/acido linoléico
de frutas in natura e polpas de frutas congeladas obtidas do Ceagesp, Sdo Paulo, utilizaram como controle
10 ?M e 50 ?M de 4cido gélico e os extratos das frutas foram extraidos em metanol e purificados por
estracdo em fase sélida (SPE). Os resultados em extrato metandlico a 10 ?M foram de - 4,9 + 1,2 uM
(polpa de acerola) a 67,6 + 2,6 uM (casca de maga Gala), e a 50 ?M foram de 8,1 + 0,9 M (polpa de
acerola) a 79,6 + 4,5 uM (casca de maga Gala). Os resultados em extrato SPE a 10 ?M variaram de -1 +
2,2 uM (polpa de murici) a 68,8 + 4,5 uM (jambolao) e em 50 ?M variaram de 19 + 1,8 uM (polpa de murici)

a 80,8 1,3 uM (amora). Os autores concluiram que ndo ha relagdo entre teor de fendlicos totais, vitamina
C e atividade antioxidante sugerindo que a atividade antioxidante & o resultado da combinagéo de diferentes
compostos, com.efeito, sinergista e antagonista.

Duarte-Almeida et al. (2006) avaliaram a atividade antioxidante utilizando o sistema b-caroteno/
&cido linoléico de frutos in natura de acai, acerola, amora e morango comercializados no Ceagesp, Sao
Paulo. Foram testadas solugdes padrdes dos antioxidantes sintéticos BHA (butil-hidroxi-anisol) e BHT
(butil-hidroxi-tolueno) por sua ampla utilizagdo na industria alimenticia e os naturais quercetina e écid@
ascorbico por estarem presentes em frutas e vegetais. Os resultados mostraram que o0 BHA apresento
maior eficiéncia em comparagao ao BHT em concentragdes reduzidas. O acido ascérbico nesse sistema
apresentou atividade pré-oxidante, representada pela porcentagem de inibigdo negativa. Isso ocorreu
porque o &cido ascérbico, apés doar os dois hidrogénios redutores, ficou passivel de receber elétrons,
devido ao radical ascorbila formado, que é um agente oxidante (Bors e Buettner, 1997). Das quatro frutas
utilizadas nesse ensaio, apenas a acerola, conhecida por ter altas concentragdes em dcido ascorbico,
apresentou atividade pré-oxidante corroborando os dados obtidos com a substancia pura. Por outro lado,
as amostras de morango, amora e agai que contém maiores concentragbes de flavondides e outros

compostos fendlicos apresentaram atividades antioxidantes elevadas.

Consideragoes finais
O Brasil possui um grande numero de espécies frutiferas tropicais nativas (estima-se que em torno
de 500) assim como as exéticas adaptadas, em sua grande maioria pouco estudados do ponto de vista
de valor nutritivo. Esta grande diversidade dé espécies associada diversidade de composigao possibilita
um leque de opgdes tanto do ponto de vista da dieta quanto dos potenciais beneficios para a saude.
Levando-se em consideragao os resultados aqui apresentados, com frutas tropicais, as perspectivas
quanto a prospecgao de compostos com propriedades funcionais e alta atividade antioxidante em algumas
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metodocl)t')gui::saudsas Maiores dmcuﬁgﬁgides' S0 muito grandes. No entanto, como pode ser observado

marcantes para aldaS, bem comg na apr N& Comparagéo de resultados é a falta de padronizagéo das
algu Presentagéo dos resultados. Apesar disto, alguns resultados s&o

independ Mas frutas tropjcaj
Pendentemente dog 1, étodos E'tﬁ?zl:acomo por exemplo a elevada atividade antioxidante da acerola,
0s.
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