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No Sul do Brasil existe uma grande diversidade de fruteiras nativas, como por exemplo, a cerejeira-do-rio-gran-
de (Eugenia involucrata), a jabuticabeira (Plinia cauliflora), o aragazeiro (Psidium cattleyanum) e a pitangueira
(E. uniflora). O aumento de consumo dessas frutas tem se potencializado pelo seu valor nutritivo e terapéutico.
Estes alimentos contém diferentes compostos provenientes do metabolismo secundario também denomina-
dos de fitoquimicos, e muitos dos quais possuem propriedade antioxidante que pode estar relacionada com
oretardo do envelhecimento e a prevencdo de certas doencas. As antocianinas sdo as principais responsaveis
pelas cores vermelha, azul e violeta, da maioria das frutas. Atualmente, existe uma tendéncia mundial em
usar pigmentos naturais como corantes para alimentos. Numerosos estudos tém mostrado os efeitos posi-
tivos das antocianinas, tais como antioxidante, anti-inflamatorios, protetor de DNA e protetor contra doen-
cas cardiovasculares. As frutas vermelhas apresentam outras substancias de interesse além das antocianinas
como os compostos fendlicos e os carotenodides. Os compostos fendlicos sdo amplamente distribuidos na
natureza e mostram um comportamento variavel durante o desenvolvimento das frutas, em resposta aos
fatores externos. A sintese desses compostos, além do componente genético e do estadio de desenvolvi-
mento, é influenciada por diversos fatores ambientais como a disponibilidade de nutrientes, a temperatura
e, em particular, a luz. De forma geral, os compostos antioxidantes sdo substancias que retardam a velocida-
de da oxidagao, através de um ou mais mecanismos, tais como inibicao de radicais livres sendo que a maioria
dos fitoquimicos encontrados nas frutas apresenta essa propriedade. Levando em considera¢do o potencial
das frutas nativas como fonte de compostos bioativos, que trazem beneficios a salde se consumidos conti-
nuamente, o objetivo desse trabalho foi caracterizar esses compostos e a atividade antioxidante das frutas
nativas de colora¢do vermelha. As amostras foram coletadas no campo experimental e levadas para analise
no Laboratdrio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Clima Temperado onde foram congela-
das até o momento das analises. As determinagdes realizadas foram compostos fendlicos totais, utilizando
o reagente Folin-Ciocalteau, antocianinas, carotendides e atividade antioxidante total utilizando o radical
estavel DPPH. As espécies analisadas foram ara¢a vermelho, pitanga (laranja, vermelha, roxa), jabuticaba
e cereja-do-rio-grande. Dentre as frutas analisadas, a concentracdo de compostos fendlicos totais foi mais
elevada para as frutas de coloragdo roxa como a jabuticaba e a pitanga roxa, fato esse ja esperado, pois é
uma tendéncia observada em varios estudos publicados. J4 as outras frutas de coloragdo vermelha como o
araca vermelho e a cereja-do-rio-grande apresentam valores intermediarios e semelhantes. Em relagdo as
antocianinas, as frutas que obtiveram valores mais significativos foram a jabuticaba e a cereja-do-rio-grande.
Ja para a concentracgdo total de carotenoides, o destaque foi a pitanga laranja. A jabuticaba se destacou por
apresentar a atividade antioxidante mais elevada. Com base nos resultados apresentados, pode-se concluir
que a jabuticaba é uma fruta de destaque dentre as frutas nativas de coloragao vermelha analisadas nesse
estudo, por apresentar os valores mais elevados para compostos fendlicos, antocianinas e atividade antioxi-
dante. A pitanga laranja se destaca pela alta concentragdo em carotendides.




