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Dentre a grande biodiversidade existente nos biomas brasileiros, encontram-se as fruteiras nativas. Esses
frutos apresentam um potencial de mercado interessante, além da exploracdo para o consumo in natura ou
na forma de sucos, geléias, doces, licores e outros produtos. As frutas nativas, em sua grande maioria, sdo
consideradas alimentos ricos em compostos fitoquimicos. Esses compostos descritos como antioxidantes e
anticancerigenos, sdo capazes de diminuir a concentra¢do de radicais livres no organismo inibindo a oxidagao
celular. Devido a essa acdo, estudos epidemioldgicos evidenciam que esses compostos possuem capacidade
de combater e prevenir doencas cronicas, incluindo doenga cardiaca coronaria, cancer de prdstata, diabetes,
osteoporose, deficiéncias cognitivas, doencas cardiovasculares e efeitos na menopausa. A vista disso,
a populagdo estd mais consciente quanto a necessidade de incluir frutas na dieta, principalmente frescas
onde suas caracteristicas sensoriais sao preservadas. O presente trabalho tem por objetivo caracterizar os
compostos antioxidantes presentes em frutas nativas de coloracdo amarela. As frutas foram coletadas no
campo experimental da Embrapa Clima Temperado e imediatamente levadas para o Laboratdrio de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos onde foram congeladas até o momento das analises. Foram feitas analises de
compostos fendlicos totais utilizando o reagente Folin-Ciocalteau, carotendides e atividade antioxidante
total utilizando o radical estavel DPPH. As cinco espécies analisadas foram uvaia, maracuja (casca+polpa) e
maracuja (semente), guabiroba, butia e araca amarelo. A fruta que mais se destacou pela alta concentracdo
de compostos fendlicos foi a guabiroba (2783,3mg do equivalente em acido clorogénico/i00og de amostra
fresca), sequido do butia (636,0 mg do equivalente em acido clorogénico/100g de amostra fresca) e do araca
amarelo (410,3 mg do equivalente em acido clorogénico/100g de amostra fresca). A menor concentracdo de
compostos fendlicos foi observada na uvaia e no maracuja, tanto na polpa+cascacomonasemente. Asemente
do maracuja, mesmo estando entre os menores valores, foi a parte da fruta que apresentou valores mais
elevados de compostos fendlicos. No entanto, os carotenodides nao foram encontrados no maracuja analisado
nesse trabalho. O teor de carotenodides encontrados na uvaia (10,6mg do equivalente em B-caroteno/100g
de amostra fresca) foi superior a todos os outros frutos, sequido da guabiroba (7,5 mg do equivalente em
B-caroteno/100g de amostra fresca), butia (3,7mg do equivalente em B-caroteno/100g de amostra fresca) e
araca amarelo (0,9mg do equivalente em B-caroteno/100g de amostra fresca) respectivamente. A guabiroba
foi a fruta que mais se destacou pela sua atividade antioxidante, sendo essa mais de duas vezes superior a do
butia que ficou em segundo lugar. Em conclusao pode-se observar uma grande diversidade na concentragao
de compostos bioativos e na atividade antioxidante das diferentes frutas nativas de coloracdao amarela. A
guabiroba é uma fruta de destaque pela elevada concentracdo de compostos fendlicos e elevada atividade
antioxidante.




