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Introducao

A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora (Mart.) O.
Berg) é planta nativa brasileira e amplamente
cultivada pelos seus frutos, ricos em polifendis, que
podem ser consumidos ao natural ou na forma de
sucos, sorvetes, geléias, licores, vinho. Neste
trabalho avaliou-se a variagao nos teores de fenois
(taninos, antocianinas e fendis totais) em quatro
estagios de maturacdo (verde, de vez, maduro e
muito maduro) dos frutos inteiros e das suas partes
separadas: sementes, polpa e casca.

Resultados e Discussao

Extratos metanol/acido férmico (9:1), obtidos a partir
dos frutos e de suas partes (sementes, polpa e
cacas), moidos e liofilizados, foram submetidos a
trés ensaios colorimétricos?: antocianinas totais
(método do pH diferencial), taninos (precipitagdo
com ABS) e fendis totais (método de Folin-
ciocalteu). Os extratos e ensaios foram realizados
em duplicata com todas as amostras.

Tabela 1- Resultados dos ensaios para antocianinas
totais, taninos e fendis totais realizados com os
frutos e suas partes separadas em quatro estagios
de maturagao.

ANTOCIANINAS TOTAIS

Sementes Polpa Casca Fruto
Vv 0,84+021 0,42+008 043+019 0,56+ 0,08
DV 0,70+002 0,58+0,19 2,160,119 1,34+ 0,01
M 0,57+014 0,45+0,08 12,50 0,70 5,94 + 0,30
MM 0,31+006 063+0,08 2202+0,98 11,98 +0,04

TANINOS

Sementes Polpa Casca Fruto
vV 7,75+0,17 4,02+031 7,27+0,88 8,16 £ 0,45
DV  661+042 390+0,13 6,78+061 7,20+0,35
M 6,97+0,13 315+006 7,21+0,03 7,06<0,16
MM  7,33+033 312+001 7,44+004 6,88+0,62

FENOIS TOTAIS

Sementes Polpa Casca Fruto
Y 17,94+ 1,75 13,68 +1,42 34,21 +1,08 24,18 0,72
DV  16,33+1,32 12,28+0,80 33,21 +0,83 18,46 +0,49
M 16,63+ 163 6,76+062 32,88+0,66 14,91 +0,05
MM 17,02+025 6,32+0,15 33,41+0,46 12,68 +0,20

V- verde, DV- de vez, M- maduro, MM- muito maduro
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Durante o amadurecimento do fruto houve um
aumento consideravel nas concentragdes de
antocianinas, principalmente nas cascas (Tabela 1),
que passam de verde para um roxo escuro,
consequéncia da produgao de cianidina-3-g|icose1.
Os taninos, que sao dos dois tipos: condensados e
hidroliséveis3, se concentram majoritariamente nas
sementes e cascas (Tabela 1), tendo cerca do dobro
do conteudo de taninos da polpa. Quando o fruto
passa de verde para de vez ocorre uma redugao e
nos teores de taninos nas sementes (14,7%) e nas
cascas (6,7%). Entretanto, nas ultimas etapas da
maturacdo os teores de taninos das sementes e
cascas aumentam e chegam a niveis proximos dos
iniciais. A polpa tem comportamento diferente, com
reducéo de taninos em todos os estagios, com uma
queda mais pronunciada (19,2%) da fase de vez
para madura.

Os outros fendis da jabuticaba (acidos fendlicos,
depsideos e flavonc'>ides)3 somados aos taninos e
antocianinas sao dosados no ensaio de fendis totais.
As cascas contém duas e cinco vezes mais fendis
do que as sementes e a polpa no fruto muito
maduro (Tabela 1). Durante a maturacao do fruto os
teores de fendis tanto das sementes quanto das
cascas nao apresentaram grande alteracdo, o que
difere da polpa que teve uma reducédo de 45% da
fase de vez para a madura.

O fruto inteiro seguiu a mesma tendéncia de
aumento de antocianinas, como a casca e redugao
de taninos e fendis totais como a polpa.

Conclusoes |

Os resultados mostraram que existem variagdes,
algumas menos e outras mais pronunciadas, nos
teores de compostos fendlicos durante a maturagéo
da jabuticaba. Além de que as cascas e as
sementes sdo importantes fontes de compostos
fendlicos com comprovada atividade antioxidante.
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