OTIMIZACAO DO PROCESSO DE EXTRAGCAO DE COMPOSTOS
FENOLICOS TOTAIS E ANTIOXIDANTES EM PITANGAS (Eugenia
uniflora L.).
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Estudos demonstram que o consumo de frutas/hortalicas esta diretamente
ligado a protegéo contra doengas cronicas ndo-transmissiveis. Este efeito
benéfico esta relacionado a diversos compostos secundarios produzidos
naturalmente pela planta como vitaminas, carotendides, polifenbis entre
outros. A sintese destes compostos esta associada a varios fatores, sejam
eles genéticos ou ambientais. Além disso, existem outros fatores que
podem influenciar na quantificacdo destes compostos como o processo de
extracdo. Sendo assim, o objetivo deste estudo foi otimizar um protocolo de
extracdo de compostos fendlicos e antioxidantes em pitangas. As frutas
foram obtidas no campo experimental da Embrapa Clima Temperado,
Pelotas-RS. As condigbes de extracdo foram determinadas usando o
método convencional liquido-sélido. Os compostos fendlicos totais foram
determinados usando o método Folin-ciocalteau e a atividade antioxidante
usando o método de captura do radical estavel DPPH. Os solventes
utilizados foram agua, etanol, metanol, acetona, hexano, misturas destes
em diferentes proporgdes, bem como a sua acidificagcdo em pH 2,0; 4,0; 5,0
e 7,0. Também foi avaliado o periodo de macerag&o das amostras. Quanto
aos resultados, foi observado que a acetona pura foi o solvente com maior
capacidade extratora de compostos fendlicos e que, quando utilizado este
solvente, também foi obtido a maior atividade antioxidante do extrato em
comparacdo com os outros solventes puros ou em misturas. A acidificacéo
da acetona ndo demonstrou melhorar a sua capacidade extratora pois o
teor de compostos fendlicos ndo foi afetado e nem a atividade antioxidante
dos extratos. O periodo de maceragcdo nao interferiu na extracéo de
compostos fendlicos nem na atividade antioxidante da pitanga. Em



conclusao, a acetona pura sem acidificagdo foi o melhor solvente extrator
para determinar o teor de compostos fendlicos totais e a atividade
antioxidante de pitanga. N&o ficou evidenciada a necessidade de um
periodo de maceragdo da amostra com o solvente tomando o protocolo
mais rapido e eficiente.
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