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INTRODUCAO

A Muntingia calabura Linn., popularmente conhecida como cereja Jamaicana nos EUA e calabura no Brasil é uma
espécie exdtica, nativa da América Central e pertence a familia Muntingiaceae™. O consumo dos frutos da calabura
tem sido indicado devido a presenca de carboidratos, vitamina C, pro-vitamina A, fibras, fésforo e outros compostos
antioxidantes®. Os frutos quando maduros apresentam coloracéo rosa-avermelhados, com polpa suculenta, doce e
aroma agradavel, sendo assim consumido com casca e semente nas formas in natura, como geleia ou compota®®. O
consumo de frutas que contenham vitamina C e agUcares é de extrema importancia para o ser humano. A vitamina C
tem acgdo antiescorbdtica, antioxidante, estimula a absorcéo de ferro no intestino, enquanto os aglcares fornecem
energia as células do corpo®®. A Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) é uma técnica analitica de
grande precisdo, capaz de identificar e quantificar, através do uso de padrdes analiticos, a presenca de varios
compostos existentes na natureza'”). Portanto, o objetivo deste trabalho foi quantificar vitamina C e o perfil de
acucares no fruto de calabura por CLAE.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram coletados em Santo Antbnio de Padua - RJ e posteriormente analisados no Laboratério de
Cromatografia Liquida da Embrapa Agroindustria de Alimentos, onde foram previamente lavados, secos,
despolpados cuidadosamente para que a polpa ndo fosse retirada junto com a casca e foram pesados separadamente
em casca e polpa com sementes, pois as sementes sdo muito pequenas e ndo foi possivel separa-las para realizar a
analise de vitamina C e agucares.

O teor de umidade do fruto integral foi determinado por gravimetria em estufa a 105°C. Os resultados foram
expressos em percentagem (%) de agua no fruto.

Para a analise de vitamina C foram pesadas separadamente, em triplicata, as massas de polpa com sementes e de
casca. Em seguida, realizou-se a extracdo conforme o método descrito por Rosa et al.®), onde as amostras foram
extraidas com solu¢do H,SO, 0,05M, durante 10 minutos em ultrassom, sendo depois avolumadas com a mesma
solucéo. Posteriormente, foram filtradas com papel de filtro diretamente para vial ambar de 1,5 mL da Waters®. As
amostras foram injetadas em um sistema cromatografico Waters® Alliance 2695, com detector de arranjo de diodos
(DAD) da Waters® 2996, coluna BIO-RAD® Aminex HPX87H. Utilizou-se como fase mével solucéo de &cido
sulfurico 0,05M com um fluxo de 0,7 mL/minuto, volume de inje¢do de 20 pL e comprimento de onda de 243 nm. A
quantificacdo das amostras foi realizada por padronizacdo externa, através da elaboragdo de uma curva analitica.

Para a andlise de agUcares foram pesadas separadamente, em duplicata, as massas da polpa com sementes e da casca.
As amostras foram trituradas e solubilizadas com agua, extraidas em ultrassom por 20 minutos e filtradas em papel de
filtro. A analise por CLAE foi realizada utilizando-se um cromatdgrafo de alta eficiéncia Waters® Alliance 2695,
detector indice de refracio Waters® 2410, coluna Zorbax Carbohydrate (250 mm x 4,6 mm; 5,0 um), volume de
injecdo de 20 pL e modo de eluicéo isocratico, com fase mével composta por acetonitrila Tedia® Grau HPLC e 4gua
ultrapura, com fluxo de 1,4 mL/min. A quantificacdo das amostras foi realizada por padronizacdo externa, através da
elaboracdo de uma curva analitica.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O fruto apresentou 73,5% de umidade. A concentragdo média de vitamina C nos frutos foi de 70,69 mg/100g na
polpa com sementes e 10,79 mg/100g na casca. Portanto, o valor de vitamina C total para o fruto inteiro de calabura,
considerando a proporgédo entre polpa com semente (82,3%) e casca (17,7%), foi de 60,09 mg/100g. A Ingestdo
Diaria Recomendada (IDR) no Brasil para a vitamina C é de 45 mg®, desta forma o fruto da calabura pode ser
utilizado como uma fonte desta vitamina. A Figura 1 ilustra a comparagdo entre os cromatogramas e espectros de
absor¢do UV/Visivel dos extratos da polpa com sementes da calabura com o do padrdo analitico.

Figura 1. A- Cromatograma e espectro do padrdo de vitamina C; B- Cromatograma e espectro do extrato da polpa
com sementes de calabura.

As concentragOes de acglcares na casca de calabura foram em média de 3,36 g/100g para a frutose, 2,48 g/100g para
glicose e 0,59 g/100g para sacarose. Na polpa com sementes foram encontrados 4,07 g/100g de frutose, 3,00 g/100g
de glicose e 2,82 g/100g de sacarose. Portanto, o valor de agUcares totais para o fruto inteiro foi de 9,27 g/100g,
considerando-se a proporcgao entre polpa com sementes e casca. A Figura 2 ilustra a presenga dos agucares frutose,
glicose e sacarose, através da comparagdo entre os cromatogramas da casca e polpa com sementes de calabura com o
dos padrdes analiticos.

___ Padréo de Frutose, Glicose e Sacarose

___ Polpa

— A ~

Figura 2. Cromatogramas da casca e polpa com sementes de calabura e padrdo dos agucares: pico 1- Frutose, pico 2-
Glicose e pico 3-Sacarose.

CONCLUSAO

Por meio dos resultados obtidos, pode-se concluir que o fruto de calabura apresentou elevado teor de agUcares e pode
ser indicado como fonte de vitamina C. Assim, pode-se propor a utilizacdo desta fruta para o consumo in natura e
para a elaboragéo de sucos industrializados, geleias e compotas.
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