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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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ANALISE DE FLAVONOIS EM POLPA DE MURICI LIOFILIZADA POR CLAE 
 

Josemar Coelho Lima1, Edy Sousa de Brito2, Ricardo Elesbão Alves 2. 
 

1Universidade Estadual do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 
60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: jclquimica@gmail.com 

 
O murici (Byrsonima dealbata) é uma árvore da família Malpighiaceae, da ordem 
Mapighiales nativa do Norte e Nordeste do Brasil. No Nordeste, o murici chega a 
disputar mercado com frutas como a pitomba, o jambo, a graviola e o caju. No 
caso da Byrsonima dealbata, o fruto carnoso tem sabor forte, agridoce e 
ligeiramente oleoso, podendo ser consumido in natura, além de ser usado na 
fabricação de doces, sucos, sorvetes e licores. O presente trabalho teve como 
objetivo quantificar flavonóis na polpa liofilizada de murici. Os flavonóis são 
compostos polifenólicos com atividade antioxidante que possuem várias estruturas 
e funções, geralmente ocorrem em plantas como derivados glicosilados. Foram 
analisadas dez amostras de diferentes plantas da mesma espécie. A metodologia 
para a separação dos analítos teve, entre outras etapas, a extração de fase sólida 
usando cartuchos Sep-Pak e a hidrólise ácida cujo objetivo é quebrar a ligação 
hemicetal entre o açúcar e o grupo hidroxila presente na molécula de flavonóis. 
Posteriormente a amostra foi então filtrada em membrana de celulose regenerada 
com poros de 0,45 µm (VWR Scientific, Seattle, WA) para posterior injeção (20 
µL) no cromatógrafo. O cromatógrafo utilizado foi o modelo gradiente ProStar da 
Varian, com detector UV-Vis. Uma coluna de C18 (5 μm, 250 × 4,6 mm) foi usada 
em fase reversa com fluxo de 1,0mL/min, com a temperatura do forno a 30°C. A 
fase móvel consistiu de uma combinação de A (0,3% de ác. fórmico em água) e B 
(0,3 % de ác. fórmico em metanol). O gradiente variou linearmente de 30 a 50% 
de B em 10 min, de 50 a 70% em 30min e a 100% em 31min. As medidas foram 
feitas em 370nm. O loop era 20 µL, e o volume do injetor de 20 µL. Os testes 
foram feitos em triplicata com um intervalo de 15 min entre as injeções das 
amostras. Foi detectado apenas um pico com o tempo de retenção igual ao do 
padrão de quercetina, que foi usada para a construção da curva de calibração. A 
média da concentração de quercetina nas amostras variou de 130,34±13,08 a 
28,16±3,44 μg/g.  
  
Palavras-chave: Byrsonima dealbata, antioxidante, cromatografia líquida. 
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