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Introducéo

Reacdes envolvendo espécies reativas do oxigénio (EROSs), principalmente radical
superdxido (0O,), peréxido de hidrogénio(H,O,) e radical hidroxil (OH), sdo uma
caracteristica intrinseca da senescéncia e do amadurecimento de frutos, pois induzem
processos oxidativos que contribuem para uma deterioracdo geral do metabolismo celular
(JIMENEZ et al., 2002). Assim, os sistemas de defesa antioxidante exercem importante
func@o nos processos de senescéncia e amadurecimento de frutos.

Atualmente, mais atencdo tem sido dada ao contetdo de antioxidantes em frutos, uma
vez que estudos epidemiolégicos em humanos evidenciaram que a alta ingestdo de frutos
estaria associada a manutencdo da salde e prevencdo de doengas aumentando a
expectativa de vida de seus consumidores e esta protecdo tem sido atribuida a atividade
antioxidante desses alimentos.

O sapoti (Manilkara zapota L.) € um fruto tropical climatério, originario da América
Central, mas provavelmente do Sul do Meéxico, reconhecido por seu delicioso sabor
adocicado e levemente adstringente (MIRANDA et al., 2002). Possui grande potencial de
comercializacdo, contudo é insuficientemente estudado.

AlteracBes durante o amadurecimento nos componentes enzimatico e ndo enzimatico
do sistema de defesa antioxidante dos frutos tem sido previamente descrito em muitos
estudos, desta forma, este trabalho objetivou avaliar as mudancas nos sistemas

antioxidantes durante o desenvolvimento dos frutos de sapoti.
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Material e Métodos

Frutos de sapoti cv. ‘Sapota Tropicall (BRS 228), provenientes da Estagéo
Experimental do Vale do Curd da Embrapa Agroindustria Tropical, localizada em
Paraipaba/CE, foram marcados em um estédio inicial de maturagdo, com aproximadamente
10 mm de diametro transversal, e colhidos apd6s 90, 120, 150 e 180 dias de
desenvolvimento. A cada colheita, estes eram avaliados quanto a qualidade pés-colheita e a
atividade de enzimas antioxidantes.

Analisou-se o conteudo de sdlidos soltveis (SS) utilizando refratbmetro digital segundo
metodologia da AOAC (1995) e os resultados expressos em °Brix; a acidez titulavel (AT)
determinada por titulacdo volumétrica com solucao de NaOH 0.1 N conforme IAL (1985) e
os resultados expressos em percentagem de acido malico; o pH, medido diretamente na
polpa utilizando um potencidémetro digital conforme metodologia recomendada pela AOAC
(1995); a atividade da Dismutase do superdxido (SOD) determinada segundo metodologia
de Giannopolitis e Ries (1977) e os resultados expressos em UAE. mg™ de proteina; a
atividade da Catalase (CAT) determinada utilizando o método descrito por Beers e Sizer
(1952) e os resultados expressos em pmol H,O,. mg™ de proteina. min™; a atividade da
Peroxidase do ascorbato (APX) determinada conforme Nakano e Asada (1981) e os
resultados expressos em pmol H,O,. mg™ de proteina. min™ e o contetido de proteinas

soluveis foi avaliado conforme metodologia descrita por Bradford (1976).

Resultados e Discussdes

O conteddo de SS (Tabela 1) aumentou significativamente com o desenvolvimento,
variando de 8.20 a 11.22 °Brix. Segundo Kobayashi et al. (2008), o aumento no contetido de
SS pode ser devido a perda de 4gua ou a degradacdo do amido e subseqiente converséo
em mono e dissacarideos.

Durante o desenvolvimento, a AT (Tabela 1) nos frutos cv.’Sapota Tropical’ foi
significativamente reduzida variando de 0,29 a 0,12 % ac. malico. Contudo, nao foi houve
variacdo significativa entre os 150 e 180 dias. Enquanto os valores do pH (Tabela 1)
aumentou suavimente, contudo ndo houve alteragédo significativa durante a maior parte do
desenvolvimento.

A relagdo SS/AT (Tabela 1), também denominada indice de maturidade, pois esta
diretamente relacionada a qualidade dos frutos quanto ao atributo sabor, apresentou durante
0 desenvolvimento um aumento estatisticamente significativo, variando de 22.89 a 96,70,
sendo resultante de uma baixa acidez e do aumento no contetdo de SS observada durante

esse periodo.



Tabela 1: Alteracdo na qualidade

durante o desenvolvimento.

pés-colheita nos frutos de sapoti cv.'Sapoti Ipacuru’

acidez so6lidos H
titulavel (AT) soldveis (SS) SSIAT P
Tempo colheita
(Dias) % ac. malico °Brix
90 0.29x£0.02c 8.20+£0.29 a 27.89+1.77a 521+£0.01a
120 0.23+0.01b 835+1.23a 36.59 £ 5.68 a 5.47+£0.07b
150 0.11+0.01a 9.60+0.22 a 91.38+10.72b 5,58+ 0.04 b
180 0.12+0.02a 11.22+0.27b 96.70+11.77b 556+ 0.05b

Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente de acordo com o Teste de Tuckey ao nivel de 5%
de probabilidade

A atividade da enzima SOD diminuiu significativamente com o desenvolvimento da
‘Sapota’ apresentando maior atividade aos 90 dias apdés a marcagdo dos frutos,8276,26
UAE. mg™ de proteina. A enzima APX, assim como a SOD apresentou reduc&o significativa
de sua atividade com o desenvolvimento variando de 82,63 a 62,02 umol H,0, mg*
proteina min™, enquanto que a atividade da enzima CAT aumentou suavemente, contudo
ndo houve diferenga estatistica significativa durante o desenvolvimento. Resultados
semelhantes quanto a atividade das enzimas SOD e APX foram encontrados por Huang et

al. (2007) em laranjas.

Tabela 2: Atividade das enzimas antioxidantes Dismutase do superoxido (SOD), Catalase
(CAT) e Peroxidase do ascorbato (APX) nos frutos de sapoti cv.’Sapota Tropical’ durante o

desenvolvimento.

SOD APX CAT
Tempo 10° UAE mg™ umol H,O, mg™ 10" umol H,0, mg™
colheita proteina proteina min™ proteina min™
(Dias)
90 82.76 +8.78 b 82.63+9.92b 3498 +5.45a

120 62.28+16.20b 81.09+6.26 b 57.22+19.13 a

150 10.71+153a 55.07 +4.90 a 48.02 £ 10.62 a

180 23.21+1.94 a 62.02+2.79 a 53.59+31.28 a

Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente de acordo com o Teste de Tuckey ao nivel de 5%
de probabilidade



Concluséo

Conclui-se que o0 progressivo aumento do estresse oxidativo ao final do
desenvolvimento, resultante da perda da habilidade de remocdo das EROs pelos sistemas
de defesa antioxidante se faz necessério para facilitar muitas das mudancas metabdlicas

associadas com o amadurecimento dos frutos de sapoti cv.’Sapota’.
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