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RESUMO

O aragd é uma fruta nativa com grande potencial de uso devido as suas
propriedades biolégicas. Os frutos apresentam epicarpo de coloragdo amarela ou
vermelha, o que torna um fator interferente na concentracdo de compostos bioativos.
Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a concentragcado de antocianinas,
carotenoides, compostos fendlicos e atividade antioxidante total em diversos
gendtipos de aragas vermelhos e amarelos produzidos em Pelotas, RS, em dois
ciclos de produgcdo. Os resultados demonstram que os aragas vermelhos
apresentam maior concentragdo de antocianinas, compostos fendlicos e atividade
antioxidante total em comparacdo com os frutos amarelos. Os gendtipos AR 09,
AR19 e AR 93 tiveram maior atividade antioxidante dentre os demais, sendo que o
AR 09 e 0 AR 93 no ano de 2016 e o AR 19 no ano de 2015. O conhecimento das
diferengas no potencial antioxidante entre diferentes genétipos de frutos é util para
programas de melhoramento genético, auxiliando a sele¢cdo de variedades com
maior valor nutricional. O ciclo de produgdo (ano) foi uma variavel interferente
importante nos niveis de compostos antioxidantes, pois influencia diretamente na
concentracdo dos compostos bioativos.
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ABSTRACT

Arrack is a native fruit with great potential of use due to its biological properties. The
epicarp is yellow or red depending on the genotype, which makes it an interfering
factor in the concentration of bioactive compounds. The objective of this work was to
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evaluate the concentration of anthocyanins, carotenoids, phenolic compounds and
total antioxidant activity in several red and yellow arrack genotypes produced in
Pelotas, RS, in two production cycles. The results show that red arrack present a
higher concentration of anthocyanins, phenolic compounds and total antioxidant
activity compared to yellow fruits. The genotypes AR 09, AR19 and AR 93 had higher
antioxidant activity among the others, being AR 09 and AR 93 higher in the year 2016
and AR 19 the highest in the year 2015. Knowledge of the differences in antioxidant
potential among different fruit genotypes is useful for breeding programs, helping to
select varieties with higher nutritional value. The production cycle (year) was an
important interfering variable in the levels of antioxidant compounds, since it directly
influences the concentration of the bioactive compounds.

Keywords: Psidium Cattleianum, anthocyanins, carotenoids

INTRODUGCAO

O araca (Psidium Cattleianum Sabine) € uma mirtacea originaria do sul do
Brasil bastante disseminada no territério nacional, bem como em outros paises da
América do Sul. Por ser uma fruta nativa, possui pouco cultivo comercial, sendo
consumida in natura ou explorada pelas pequenas agroindustrias e unidades de
base familiar na produgdo de sucos, néctares, sorvetes, geleias, etc (Franzon,
2009). Os aragas sao suculentos e tém um excelente sabor, com polpa doce a
subacida com um toque picante (Biegelmeyer et al., 2011).

Atualmente, existe um crescente interesse das industrias farmacéuticas
devido as propriedades biologicas presentes no araga, como atividade
antiproliferativa, antidiabética, antimicrobiana e antioxidante, que podem estar
relacionadas com o alto teor de vitamina C e compostos fendlicos (Franzon et al.,
2009; Medina et al., 2011). Extratos de araga foram eficientes quando testados
contra células cancerigenas de mama e de coélon, mostrando-se efetivos na redugao
da proliferagdo destas células, sem afetar os fibroblastos (Medina et al., 2011). O
araca vermelho, devido a sua coloracdo apresenta elevado teor de compostos
fendlicos, que possuem alta atividade antioxidante, sendo capazes de proteger os
sistemas biolégicos contra o excesso de radicais livres e espécies reativas de
oxigénio (Verma et al., 2013), atuando assim, na redugédo do risco de doencgas

cronicas nao transmissiveis (Degaspari et. al., 2004).
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Os polifendis, muito presentes em folhas e frutos nativos, podem estar
diretamente relacionados com a atividade antimicrobiana presente no araga. Isso
ocorre provavelmente devido a capacidade dos compostos fendlicos formar
complexos com ions metalicos ou reagirem com a membrana celular e inativar
enzimas essenciais, limitando sua disponibilidade ao metabolismo microbiano.
Extratos de araca se mostraram eficientes para Streptococcus mutans, principal
bactéria causadora da carie dental e Salmonella Enteritidis, grande causadora de
toxiinfecgdes em seres humanos (Crivelaro de Meneses et al., 2010; Medina et al.,
2011).

Figura 1. Araga amarelo e vermelho. Fonte: Portal Embrapa

Os frutos de P. cattleianum séo de coloragéo amarela ou vermelha (Figura 1).
A coloracdo do fruto é influente na concentracdo de antioxidantes, isso porque
compostos como as antocianinas sao responsaveis pela coloragdo vermelha-roxa
das frutas e os carotenoides pela cor amarela-laranja-vermelha (Volp et al, 2009;
Wrolstad e Culver, 2011). Os compostos antioxidantes, assim como vitaminas e
minerais podem também ser influenciados por praticas agronémicas (Atkinson et al.,
2006). Moura et al., (2011) verificou influéncia nos compostos fendlicos, antocianinas
e atividade antioxidante de mirtlos de uma safra para outra, assim como em
diferentes gendtipos. Portanto, o objetivo do trabalho foi verificar se existe influéncia
do ciclo de produgdo, assim como do gendtipo em aragas vermelhos e amarelos

cultivados em Pelotas, RS.

MATERIAL E METODOS
Os aragas sao provenientes do Banco Ativo de Germoplasma de Frutas

Nativas da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS. Os frutos foram colhidos no

142 Jornada de Pds-Graduacao e Pesquisa Submetido: 21/08/2017 Avaliado: 27/09/2017



REVISTA DA JORNADA DA

POS-GRADUACAO E
2 PESQUISA - CONGREGA
\t ISSN: 2526-4397 1982-2960

Realizagdo:

tJURCAMP

ciclo de 2015 e no ciclo de 2016. Foram avaliados acessos de coloragdo amarela
(AR 23, AR 86, AR 102) e de vermelha (AR 09, AR 19, AR 44, AR 87, AR 93). Apos a
colheita os frutos foram congelados para posterior analise e foi utilizado o fruto
inteiro (casca+polpa+semente).

Carotenoides totais: A quantificacdo de carotenoides foi feita através do
método adaptado de Talcott e Howard (1999) com modificagbes. Foi utilizado o
método espectrofotométrico com leitura da absorbancia a 470 nm. O B-caroteno foi
usado como padréo para a curva de calibracéo e os resultados foram expressos em
Mg de equivalente B-caroteno por 100 g de amostra.

Antocianinas totais: A quantificagao foi realizada através do método adaptado
de Fuleki e Francis (1968). A leitura foi realizada em espectrofotbmetro a uma
absorbéancia de 535 nm. Cianidina-3-glicosideo foi usado como padrao para a curva
de calibragdo e os resultados foram expressos em pg de equivalente cianidina-3-
glicosideo por 100 g de amostra.

Compostos fendlicos totais: A quantificacdo de compostos fendlicos foi
determinada através do método adaptado de Swain e Hillis (1959). A absorbancia a
725 nm foi medida em espectrofotdmetro. O acido clorogénico foi utilizado como um
padrdo para a curva de calibragcdo. A quantidade de compostos fendlicos totais foi
calculado e expresso em mg de acido clorogénico por 100 g de amostra.

Atividade antioxidante total: A determinacdo da capacidade antioxidante foi
através do método adaptado de Brand-Williams et al. (1995) utilizando o radical
estavel 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). A absorbéncia foi medida em
espectrofotdbmetro no comprimento de onda de 515 nm. Trolox foi usado como
padrdao para a curva de calibracdo e os resultados foram expressos em ug de
equivalente trolox por 100 g de amostra.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e, as variaveis com efeito
significativo para o fator genotipo tiveram suas médias comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade de erro. A analise estatistica foi realizada através do

sistema de analise estatistica Winstat — versdo 2.11.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentragdo de antocianinas foi mais elevada nos aragas com casca
vermelha, sendo que os acessos AR 19, AR 87 e AR 93 destacaram-se dentre os
demais no ano de 2015, e apenas o AR 19 no ano de 2016. A concentragao de
carotenoides foi baixa independente da cor. Apenas o acesso AR 86 do ciclo de
2016 demonstrou quantidades mais elevadas (1,01 mg/100g) deste composto
(Tabela 1). Estes resultados demonstram que o araga nédo deve ser considerado
uma boa fonte deste composto bioativo.

A concentracdo dos compostos bioativos nas frutas pode variar em
decorréncia de diversos fatores, como época da safra, cultivar, luz, temperatura,
entre outros fatores (De Souza et al., 2012). Porém, neste estudo a concentracao de
antocianinas e carotenoides néao foi influenciada pela safra na maioria dos acessos
de araga com excecado dos acessos AC 09, AC 87 e AC 93 que apresentaram
concentragdes mais elevadas de antocianinas no ano de 2015 e o acesso AR 23 que

apresentou concentragdo mais elevada de carotenoides no ano de 2016 (Tabela 1).

Tabela 1. Antocianinas e carotenoides em acessos de araga amarelos e vermelhos

em dois ciclos de producao.

Gendtipo Cor Antocianinas Carotenoides
2015 2016 2015 2016
AR 23 Amarelo 538dA 1,57 cA 0,84 aA 0,97 b A
AR 86 Amarelo 553dA 1,00cA 0,56 ab B 1,01 aA
AR 102 Amarelo 2,31dA 0,96 cA 0,72 ab A 0,71bA
AR 09 Vermelho 33,86 b A 24,78 b B 0,44 ab A 0,64bA
AR 19 Vermelho 56,65 a A 51,66 a A 0,54 ab A 0,63bA
AR 44 Vermelho 16,66 c A 19,11 b A 0,56 ab A 04bA
AR 87 Vermelho 54,79 a A 17,20b B 0,59 ab A 0,37bA
AR 93 Vermelho 51,36 a A 18,72b B 0,36 b A 0,29b A
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Médias (n=3) seguidas da mesma letra minudscula na coluna e mailsculas na linha nao diferem entre
si pelo teste de Tukey (p<0,05). 'Antocianinas expressa em mg do equivalente cianidina-3-
glicosideo/100g (base umida). 2Carotenoides expresso em mg do equivalente p-caroteno/100g (base
umida).

Pereira et al., (2014) avaliou frutas nativas amarelas, entre elas o aracga
amarelo, e verificou concentracdo de carotenoides semelhantes aos encontrados
neste estudo (0,9 mg/100g). Os carotenoides sdo uma familia de pigmentos
lipofilicos encontrados na natureza, sendo responsaveis pela cor amarela até
vermelho vivo da maioria das frutas e vegetais (Cozzolino, 2009), justificando as
baixas quantidades encontradas no araca, que possui endocarpo de cor creme.

As antocianinas sdo agentes naturais que conferem coloragdo aos alimentos
além de propiciar a prevencido contra auto-oxidagao e peroxidacdo de lipideos em
sistemas bioldgicos (Lopes et al., 2007). Devido a coloragéo vermelha do epicarpo, o
araca vermelho apresenta concentracdo de antocianinas superior aos amarelos,
porém sao quantidades relativamente baixas quando comparados a outros frutos de
coloragdo mais intensa, como morango (30 a 120 mg/100g), amora-preta (563,64
mg/100g) e mirtilo (929,5 mg/100g) (Vizzotto et al., 2012; Schiavon et al., 2014;
Krolow et al., 2016). Outros estudos com araca vermelho demonstram quantidades
semelhantes de antocianinas, que estdo presentes, principalmente na casca (38,3
mg/100g) (Vizzotto et al., 2012).

A concentracdo de compostos fendlicos foi maior nos aragcas vermelhos,
principalmente no acesso AR 19 no primeiro ano e no acesso AR 93 no segundo
ano. O acesso AR 19 apresentou maior atividade antioxidante no ano de 2015,
enquanto os acessos AC 09 e AC 44 apresentaram maior atividade em 2016 (Tabela
2).

Tabela 2. Compostos fendlicos e atividade antioxidante em acessos de araca

amarelos e vermelhos em dois ciclos de produgao.

Gendtipo Cor Compostos fendlicos’ Atividade antioxidante?
2015 2016 2015 2016
AR 23 Amarelo 508,69 cd A 433,86 cd A 6344, 74 c A 6386,72cd A
AR 86 Amarelo 434,56 d A 374,10de A 598121 cA 4632,58dA
AR 102 Amarelo 539,15 cd A 346,15e B 6898,06 cA  4882,99d A
AR 09 Vermelho 623,44 bc A 630,73 bA  8950,33bcB 12649,70 a A
AR 19 Vermelho 817,78 a A 480,4cB 13312,83 a A 7440,59 bcd B
AR 44 Vermelho 553,49 cd A 648,50 b A 6498,06 cB  10394,59 ab A

142 Jornada de Pds-Graduacao e Pesquisa Submetido: 21/08/2017 Avaliado: 27/09/2017



REVISTA DA JORNADA DA

POS-GRADUACAO E
2 PESQUISA - CONGREGA
\t ISSN: 2526-4397 1982-2960

Realizagdo:

tJURCAMP
AR 87 Vermelho 554,48 cd A 571,81 b A 7520,98 bc A 9831,81 abc A
AR 93 Vermelho 723,72 ab A 768,44 aA 1078867 abA 12389,66 a A

Médias (n=3) seguidas da mesma letra minuscula na coluna e maiuscula na linha ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). 'Compostos fendlicos totais em mg equivalente do acido
clorogénico/100g (base umida). *Atividade antioxidante em ug de equivalente trolox/g (base Umida).

Amostras de araca, também cultivadas em Pelotas/RS apresentaram
quantidade de compostos bioativos um pouco inferiores as deste estudo, sendo a
concentragao de fendlicos 294,51 mg/100g em aragas amarelos e 668,63 mg/100g
em aragas vermelhos, e atividade antioxidante de 3617,00 e 7884,33 pg/g em
aracas amarelos e vermelhos, respectivamente (Fetter et al., 2010). Semelhante aos
resultados deste estudo, foram encontrados 410,3 mg do equivalente em acido
clorogénico/100g de amostra fresca de compostos fendlicos em araga amarelo por
Pereira et al., (2014).

Os aragas vermelhos demonstram maior atividade antioxidante quando
comparados aos amarelos (Tabela 3). Isso pode ser explicado pela presenga das
antocianinas, que contribuem para o potencial antioxidantes destes (He & Giusti,
2010). Vizzotto et al., (2012) verificou atividade antioxidante inferior em aracas

vermelhos (9671,78 ug/g) comparado com os genétipos deste estudo.

Tabela 3. Média dos compostos bioativos e atividade antioxidante em gendtipos de

aracas amarelos e vermelhos.

Cor Antocianinas Carotenoides Compostos Atividade
fendlicos antioxidante

Amarelo 2,79b 0,80 a 439,41b 5854,38 b

Vermelho 34,47 a 0,48b 637,27 a 9977,72 a

Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna nido diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Foi aplicada analise de correlacéo (Figura 2) para atividade antioxidante e os
compostos fendlicos, antocianinas e carotenoides presentes nos aragas, onde o
coeficiente de correlagdo mostrou uma relagdo linear forte (r= 0,921) para
compostos fendlicos, moderada (r=0,552) para antocianinas e nao foi verificada
correlagdo para carotenoides (r= -0,667). Estudos evidenciam que em geral a
atividade antioxidante de frutas e vegetais aumenta com o aumento da concentracao

de fendlicos totais (Sekhon-Loodu et al., 2013).
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Figura 2. Correlacao entre atividade antioxidante e compostos bioativos em genétipos de

araca de coloragao amarela e vermelha.
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O conhecimento das diferencas no potencial antioxidante entre diferentes
gendtipos de frutos se torna util para programas de melhoramento genético,
auxiliando a selecao de variedades com maior valor nutricional.
Variagdes no conteudo total de compostos bioativos parecem ser frequentes
entre diferentes gendtipos, diferentes safras e diferentes locais de cultivo, o que foi

também identificado neste estudo.

CONCLUSAO

Os aracas de cor vermelha possuem teor de compostos fendlicos e
antocianinas mais elevados que os amarelos, e consequentemente maior atividade
antioxidante.

O ciclo de producéo (ano) se torna uma variavel importante nos niveis de

compostos antioxidantes, pois interfere diretamente na concentragao destes.
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