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QUALIDADE DE FRUTAS NATIVAS DO BRASIL
QUALITIE OF NATIVE FRUITS OF BRAZIL

Resumo: As frutas produzem uma grande variedade de compostos organicos
através de seu metabolismo secundério, os quais ndo tem funcdo direta em seu
crescimento e desenvolvimento, mas que possuem uma grande importancia na
resposta a acdo de predadores, radiacao ultravioleta (UV), adversidades climaticas,
dentre outros. Os metabdlitos secundarios se dividem em trés grandes grupos:
terpenos, alcaloides e compostos fendlicos. Estes ultimos, de origem fendlica, além
de contribuirem com a cor, aroma e sabor em frutos e hortalicas, ainda possuem a
capacidade de estabilizar os radicais livres presentes em nosso organismo e assim
prevenirem os danos oxidativos as células, reduzindo a iniciacdo e progresséo de
distarbios cronicos, tendo o consumo destes frutos, relacdo com a reducdo de
canceres. Neste contexto, o presente estudo objetivou avaliar o teor de compostos
fendlicos, bem como outros parametros fisico-quimicos de frutas nativas do Brasil
ainda pouco exploradas e desconhecidas, no intuito de ressaltar suas qualidades
nutricionais, bem como sua importancia econdmica. Foram adquiridas frutas de
diversas regides do Brasil, dentre as quais: pequi, caja-manga, acai, pupunha,
cupuacu, jamboldo, butia, caqui, goiaba, bananinha do mato, jatob4, fruta do conde,
pitaya, granadilha, jenipapo, cajarana, biri-biri, maxixe, sapoti, caja, carambola, lima,
péssego e kino. A partir das polpas destas frutas foram obtidos extratos metandlicos
para a determinacdo dos compostos fenodlicos através da reacdo com Folin-
Ciocalteau. De acordo com os resultados de umidade constatou-se que apenas as
frutas: pequi, acai, pupunha, jabota, fruta do conde e sapoti apresentaram teor de
umidade inferior a 80%, tendo as demais todas apresentando teores superiores. Em
relacdo ao teor de sélidos sollUveis totais (SST), as frutas que apresentaram alto teor
de sdlidos soluveis totais, superior a 7°Brix destacam-se o jatoba (10°Brix) e a fruta
do conde (15°Brix). Dentre as frutas que apresentaram o0 maior teor de compostos
fendlicos, os quais propiciam efeitos benéficos a saude, destacamos o acai, a
pupunha, o jenipapo, a goiaba e o butia. A variacgdo em relacdo ao teor de
compostos fendlicos de todos os frutos analisados foi de 0,23 a 1,44 mg EAG/g™,
onde o menor valor encontrado foi para o kino e o maior valor para o acai. Deste
modo, os resultados apresentados neste estudo sobre a caracterizacdo fisico-
quimica das frutas e a quantificacdo dos seus compostos fendlicos sdo importantes
para a compreensao do seu valor nutricional e para aumentar a qualidade e valor do
produto final.

Palavras-chave: agai, compostos fendlicos, frutas brasileiras.

Abstract: Fruits produce a large variety of organic compounds through their
secondary metabolism, which have no direct function in their growth and
development, but which have a great importance in the response to the action of
predators, ultraviolet (UV) radiation, climatic adversities, others. The secondary
metabolites are divided into three major groups: terpenes, alkaloids and phenolic
compounds. The latter, of phenolic origin, besides contributing with the color, aroma
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and flavor in fruits and vegetables, still have the capacity to stabilize the free radicals
present in our organism and thus prevent the oxidative damages to the cells,
reducing the initiation and progression of Chronic disorders, taking the consumption
of these fruits, related to the reduction of cancers. In this context, the present study
aimed to evaluate the content of phenolic compounds, as well as other
physicochemical parameters of native fruits of Brazil, which have not yet been
explored and unknown, in order to emphasize their nutritional qualities as well as
their economic importance. Fruits were obtained from several regions of Brazil,
among them: pequi, caja-manga, acai, pupunha, cupuacu, jamboldo, butia, caqui,
goiaba, bananinha do mato, jatoba, fruta do conde, pitaya, granadilha, jenipapo,
cajarana, biri-biri, maxixe, sapoti, caja, carambola, lima, péssego and kino. From the
pulps of these fruits, methanolic extracts were obtained for the determination of the
phenolic compounds through the reaction with Folin-Ciocalteau. According to
moisture results, only fruits: pequi, acai, pupunha, jabota, fruit of the earl and sapoti
presented moisture content lower than 80%, and the others all presented higher
levels. In relation to the total soluble solids content (TSS), fruits with a high soluble
solids content of more than 7 ° Brix stand out the jatoba (10 ° Brix) and the fruta do
conde (15 ° Brix). Among the fruits with the highest content of phenolic compounds,
which have beneficial effects on health, we highlight acai, pupunha, jenipapo, goiaba
and butia. The variation in the content of phenolic compounds of all fruits analyzed
was 0.23 to 1.44 mg EAG / g-1, where the lowest value was found for kino and the
highest value for acai. Thus, the results presented in this study on the physico-
chemical characterization of fruits and the quantification of their phenolic compounds
are important for the understanding of their nutritional value and to increase the
quality and value of the final product.
Keywords: acai, phenolic compounds, brazilian fruits.

Introducao

O Brasil € um pais que apresenta a maior biodiversidade quando comparado a
qualquer outro pais do mundo, incluindo nesta diversidade um grande nuamero de
espécies de frutos (LETERME et al.,, 2006). Destas espécies, muitas ainda séo
desconhecidas e, portanto, poucas espécies destas frutas sdo comercialmente
disponiveis (MATTIETTO et al., 2010). Segundo Rufino et al. (2010), o consumo de
frutas tropicais vem aumentando tanto nos mercados nacionais como nos
internacionais, devido ao crescente reconhecimento dos valores nutricionais e
terapéuticos das frutas, principalmente em relagcdo a prevencdo de doencas
degenerativas (ALVES et al., 2008). Com o aumento da economia nos ultimos anos,
houve também uma crescente preocupacdo por parte dos consumidores sobre o
relacionamento entre dieta e saude (YAHIA, 2010). Devido a esse cenario, as frutas

brasileiras estdo sendo alvo de vérios estudos, em todo o mundo, com o objetivo
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principal de analisar o seu valor nutricional (ALMEIDA et al., 2011; CARDOSO, et al.,
2011; CLERICI & SILVA, 2011; DEMBITSKY et al., 2011; RUFINO et al., 2010).

A maioria das frutas em sua composicdo apresenta componentes que exercem
funcdo antioxidante, dentre os quais a vitamina C, vitamina E, carotenoides e
principalmente substancias fendlicas. Segundo China et al. (2011) o potencial
antioxidante dos polifénois é muito maior do que o de todos os outros antioxidantes
conhecidos da dieta, e pode chegar a ser 10 vezes superior ao da vitamina C e 100
vezes superior ao da vitamina E e carotenoides. Segundo Degéaspari e Waszczynsky
(2004), as frutas, que apresentam uma coloracdo vermelha ou azul, constituem-se
nas mais importantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares. Esses
compostos fendlicos possuem pelo menos um anel aromatico em sua estrutura, no
qual ao menos um hidrogénio € substituido por um grupamento hidroxila, que os
confere o poder antioxidante. Podem se apresentar na forma simples ou de
polimeros, livres ou complexados a aclUcares e proteinas.

Os compostos fendlicos sdo agrupados em diferentes classes, dentre as quais:
acidos fendlicos, flavonoides, estilbenos e lignanas (GHARRAS, 2009). Os
flavonoides constituem o maior grupo de compostos fendlicos encontrados nas
plantas e as variagbes na substituigdo do anel “C” na estrutura destes compostos
resultam nas principais classes de flavonoides, ou seja, flavondis, flavonas,
flavanonas, flavondis, isoflavonas e antocianinas (MARTINS et al., 2011). Nesse
contexto, objetivou-se avaliar a qualidade fenodlica e parametros fisico-quimicos
(umidade e solidos soluveis totais) de frutas nativas do Brasil, no intuito de

caracteriza-las a fim de realcar a sua importancia nutricional e econémica.

Material e métodos

As analises das frutas foram realizadas no Laboratorio de Cromatografia do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA) da FAEM (Faculdade
de Agronomia Eliseu Maciel) da Universidade Federal de Pelotas, Campus Capéo

do Ledo.

As frutas foram adquiridas no primeiro semestre do corrente ano, em comeércios

locais de diferentes regides do Brasil. Dentre as frutas estudadas estéo: pequi, caja-
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manga, acai, pupunha, cupuacu, jamboldo, buti4, caqui, goiaba, bananinha do mato,
jatoba, fruta do conde, pitaya, granadilha, jenipapo, cajarana, biri-biri, maxixe, sapoti,
caja, carambola, lima, péssego e kino.
Como solventes e reagentes foram utilizados metanol P.A. e Folin-Ciocalteau
(Sigma Aldrich).
As frutas ao chegarem ao laboratério de Cromatografia primeiramente foram
selecionadas com relacédo a sanidade, integridade fisica, uniformidade de coloracéo
e grau de maturacdo. Apos, foram higienizadas, separadas das sementes e cascas,
trituradas e armazenadas em freezer a -18°C, até o momento da realizacdo das
andlises.
O teor de sodlidos soluveis totais, obtido por medicdo do indice de refracdo, foi
determinado usando refratbmetro de Abbé marca Analytikiena com correcéo
automética de temperatura para 20°C, expressos em °Brix, sendo calibrado com
agua destilada.
Para a realizacdo da analise de umidade foram usadas capsulas de aluminio
previamente taradas em estufa a 105°C por uma hora, sendo posteriormente
pesadas aproximadamente 5 gramas de amostra por capsula e colocadas em estufa
(105°C) durante 4 horas, sendo os resultados expressos em % de umidade (AOAC,
1995).
Para a quantificacdo do total de compostos fendlicos foi utilizada a metodologia
descrita por Swains e Hillis (1959). Na extracdo dos compostos fendlicos, cinco
gramas de amostra foram adicionadas a 15 mL de &lcool metilico e homogeneizadas
durante um minuto em Ultra Turrax® (IKA®, T18 digital), posteriormente centrifugada
por 20 minutos a 7830 rpm em centrifuga (Eppendorf, 5430) refrigerada a 21°C. Para
a reacdo, uma aliquota de 250 pL do sobrenadante do extrato (Figura 1) foi diluida
em 4 mL de agua destilada e o controle preparado com 250 uL de metanol. Foram
entdo adicionados 250 L de Folin-Ciocalteau 0,25 N homogeneizando-se em vortex
(Phoenix, AP-56), apds 3 minutos de reacgéo foi adicionado 500 pL de carbonato de
soédio 1,0 N. Apés duas horas de reacdo a temperatura ambiente foi efetuada a
leitura da absorbancia em espectrofotbmetro (JENWAY, 6700 UV/Vis) no
comprimento de onda de 725 nm. Para a quantificacdo dos compostos fendlicos

utilizou-se uma curva padrdo preparada com acido galico, sendo os resultados
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Figura 1. Extratos metanolicos das frutas nativas do Brasil para determinacgéo
do teor de compostos fendlicos
Fonte: Autores, 2017.

Os resultados foram expressos em médias e desvio padrao referentes as

determinacdes realizadas em triplicata.

Resultados e Discusséo
Os resultados de umidade, sélidos sollveis totais e compostos fendlicos das frutas

nativas do Brasil analisadas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Umidade, solidos sollveis totais e compostos fendlicos de frutas
nativas do Brasil

Frutas Nome Umidade Sdélidos Compostos
Cientifico Soluveis fendlicos
Totais
Pequi Caryocar 50,40+5,80 2+0,01 0,51+0,06

brasiliense
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0,49+0,04

Caja-manga Spondias 88,41+0,14 510,01
dulcis
Acai Euterpe 44,42+0,53 0,6+0,00 1,44+0,20
oleracea
Pupunha Bactris 58,48+6,50 210,01 1,31+0,01
gasipaes
Cupuacu Theobroma 86,35+0,15 6,5+0,01 0,46+0,01
grandiflorum
Jambolao Syzygium 83,14+0,78 610,01 0,78+0,13
cumini
Butia Butia 84,61+0,61 6,2+0,01 0,84+0,12
capitata
Caqui Diospyros 83,49+0,05 7,2+0,01 0,30+0,02
kaki
Goiaba Psidium 84,47+2,58 3+0,01 0,91+0,03
guajava
Bananinha do Bromelia 86,06+0,63 310,01 0,63+0,05
mato antiachanta
Bertol
Jatoba Hymenaea 24,08+2,65 10+0,02 0,65+0,05
courbaril
Fruta do conde Annona 74,32+0,79 15+0,02 0,82+0,04
squamosa
Pitaya Hylocereus 87,11+0,15 310,01 0,45+0,04
undatus
Granadilha Passiflora 83,84+3,00 510,01 0,31+0,02
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Alata
Jenipapo Genipa 81,96%0,20 4+0,01 1,36+0,07
americana
Cajarana Spondias 87,53+0,03 910,02 0,58+0,09
Lutea
Biri-Biri Averrhoa 92,1940,81 410,01 0,57+0,05
Bilimbi
Maxixe Cucumis 91,03+0,97 1+0,00 0,33+0,02
anguria
Sapoti Manilkara 70,20+£1,05 6+0,01 0,38+0,03
zapota L.
Caja Spondias 88,20+0,16 310,01 0,52+0,02
mombin
Carambola Averrhoa 86,97+0,29 7,2+0,02 0,42+0,06
carambola
Lima Citrus 85,48+1,90 4,2+0,01 0,77+0,05
aurantium
Péssego Prunus 89,26 +0,91 4+0,01 0,28+0,01
pérsica
Kino Cucumis 91,61+0,36 4,1+0,01 0,23+0,02
metuliferus
Umidade = (%); Solidos sollveis totais = °Brix; Compostos fendlicos

(mg EAG.g™) + desvio padréo

A umidade é um dos fatores mais importantes que afetam os alimentos, pois tem
efeito direto na manutengdo da qualidade. A umidade é a quantidade total de agua

contida em um alimento, ou seja, € a agua que esta intimamente ligada as moléculas
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constituintes do produto, ndo podendo ser removida ou utilizada para qualquer tipo
de reacdo (4gua combinada) e a agua livre, a qual esta disponivel para as reacdes
fisicas (evaporacdo), quimicas (escurecimento) e microbioldgicas, tornando-se a
principal responsavel por sua deterioracdo (CORREIA-OLIVEIRA et al. 2008). O alto
teor de umidade encontrado contribui para uma menor conservacdo do produto,
diminuindo o seu tempo de vida (til, uma vez que aumenta a agua disponivel para o
desenvolvimento dos microrganismos e para as reacoes quimicas (CHAVES et al.,
2004). Considerando o resultado de umidade (Tabela 1), constatou-se que apenas
as frutas: pequi, acai, pupunha, jabota, fruta do conde e sapoti apresentaram teor de
umidade inferior a 80%, tendo as demais todas elas apresentado teores superiores,
o0 que favorece a sua deterioracdo comprometendo a sua vida util. Souza et al.
(2012) encontraram para a polpa de frutas do cerrado brasileiro, umidade entre
80,16 a 93,48%, enquanto no presente estudo esta variacédo foi de 24,08 a 92,19%
(Tabela 1), sendo os frutos jatoba e biri-biri os representantes destes extremos,
respectivamente.

O teor de sdlidos soluveis totais (SST) é utilizado como uma medida indireta do teor
de acUcares, apesar de sua medicdo ndo representar o teor exato dos acucares,
pois além destes, outras substancias também se encontram dissolvidas na seiva
vacuolar. No entanto, os aclUcares sdo 0S mais representativos, chegando a
constituir de 85% a 90% dos solidos soluveis totais (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Dentre os frutos analisados, pequi, cajad-manga, ac¢ai, pupunha, goiaba, bananinha
do mato, pitaya, granadilha, jenipapo, biri-biri, maxixe, caja, lima, péssego e kino
apresentaram teor de solidos soluveis totais entre 0,6 a 5°Brix, capuacu, jamboléo,
butia, caqui, jatoba, cajarana e carambola apresentaram teor de sélidos sollveis
totais entre 6,0 a 10°Brix e acima de 10°Brix apenas a fruta do conde, com 15°Brix.
Assim, a variagao total encontrada neste parametro foi de 0,6 a 15°Brix (Tabela 1),
enquanto Souza et al. (2012) para os frutos de cerrado encontrou uma variacao de
1,00 a 13,33°Brix. O conteudo de sdlidos solUveis é uma caracteristica importante
dos produtos que sédo vendidos frescos a medida que os consumidores preferem
frutas mais doces (SILVA et al., 2002). No presente estudo as frutas que
apresentaram o maior valor de sélidos sollveis totais a fruta do conde, com 15°Brix,

seguida da fruta jatoba com 10°Brix e da cajarana com 9°Brix.
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As caracteristicas quimicas e fisicas das frutas podem ser influenciadas por varios
fatores, dentre os quais: o tempo de colheita, maturidade, variedade, condi¢Oes
climaticas e do solo, exposicao ao sol, localizacédo da fruta, manejo de planta e pos-
colheita (AMIRA et al., 2011).

Frutas sé@o fontes ricas em compostos que apresentam efeitos benéficos a saude,
dentre as quais ja destacamos as de origem fendlica. A variacdo total em relacdo ao
teor de compostos fenélicos encontrados nas frutas foi de 0,23 a 1,44 mg EAG/g*
(Tabela 1), onde o menor valor encontrado foi para o kino e o maior valor para o
acai. Souza et al. (2012) em seu estudo com frutos do cerrado encontrou um teor de
compostos fendlicos superior ao do presente estudo, de 0,47 a 7,39 mg GAEs.g™.
Vasco et al., (2008) analisaram 17 frutos do Equador e classificaram o contetudo de
compostos fendlicos dos frutos em trés categorias: baixo (<100 mg GAE/100g),
médio (100-500 mg GAE/100g) e alto (> 500 mg GAE/100g), de acordo com essa
classificacdo, podemos observar que com exce¢do das frutas acai, pupunha e
jenipapo que se classificam com teor médio de compostos fendlicos, as demais

frutas se classificam com baixo teor, ou seja, < 100 mg GAE/100g.

Concluséo

A caracterizacdo fisico-quimica das frutas e a quantificacdo dos seus compostos
fendlicos sdo importantes dados para a compreensdo do seu valor nutricional, bem
como para aumentar a qualidade e o valor do seu produto final.

Dentre as frutas que se apresentaram como boas op¢des para 0 consumo in natura
devido ao elevado teor de solidos soluveis destacam-se a fruta do conde, a jatoba e
a cajarana. Dentre as frutas que apresentam uma maior vida util, em prol de uma
umidade inferior ou igual a 50% encontram-se o pequi, 0 acai e o jatoba.

Frutas como acai, pupunha e jenipapo se destacaram no conteddo de compostos
fendlicos dentre as demais frutas analisadas, podendo estas serem fonte de
antioxidantes naturais, os quais, atrairam interesse devido a sua seguranca e

potenciais efeitos nutricionais e terapéuticos.
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