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Introducao

A promocédo da saude com qualidade de vida e a
busca por uma alimentacdo saudavel tém sido
metas a serem alcancadas neste século’. Frutas e
vegetais contém muitos compostos antioxidantes,
incluindo compostos fendlicos, carotendides,
antocianinas e tocoferéis. Trabalhos envolvendo
atividade antioxidante de alimentos e substancias
isoladas de fontes naturais demonstram que o
consumo de frutas, vegetais, vinhos e chas, esta
relacionado a reducéo de risco de cancer e doencas
cardiovasculares®. Esse efeito benéfico deve-se a
presenca de substancias fendlicas como, por
exemplo, os flavonoides.

Devido a crescente comercializagcdo e ao crescente
consumo de frutas tropicais tanto no mercado
brasileiro como internacional e & sua constante
indicacdo como fonte de antioxidantes, objetiva-se
neste trabalho, determinar o teor de fendlicos totais
pelo método de Folin-Ciocalteu, e avaliar a
atividade antioxidante pelo método do sequestro do
radical livre DPPH de cinco frutas tropicais da
Bahia: Spondias mombin L. (caja), Spondias
purpurea L. (siriguela), Genipa americana L.
(jenipapo), Manilkara achras L. (sapoti) e Spondias
tuberosa L. (umbu).

Resultados e Discussao

As frutas estudadas (caja, jenipapo, sapoti, siriguela
e umbu) foram adquiridas em feiras livres de
Salvador, Bahia. As frutas foram higienizadas e em
seguida processadas as polpas e extratos. A
determinacao dos fendlicos totais foi realizada
através do método espectrofotométrico
desenvolvido por Folin-Ciocalteu® e adaptado por
Georgé4, e a atividade antioxidante das amostras
foi medida em funcéo da atividade de sequiestro do
radical livre estavel 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
(DPPH) a partir do método descrito por Rufino”.

As concentracBes de fendlicos totais das frutas
foram determinadas pelo reagente de Folin-
Ciocalteu e expressas em mg de equivalente de
acido galico/100g de polpa. Desta forma, os
extratos EtOH apresentaram significativo teor de
fendlicos totais (Tabela 1), sendo as polpas de
siriguela e caja as que apresentaram maior
concentragao.
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Da mesma forma, foi observado que a atividade
antioxidante expressa em ECso (quantidade de
antioxidante necessaria para reduzir a 50% a
concentracdo inicial de DPPH), das polpas de
siriguela e caja apresentaram resultados mais
significativos.

Tabela 1. Fendlicos totais (FT) e atividade
antioxidante (ECs) das frutas.
FT (mg de EAG/100g
Amostras ECso £ DP (ug/mL)
de amostra) + DP
Siriguela 427,12 £ 5,99 144,00 + 4,48
Caja 400,96 + 22,70 362,94 +1,14
Jenipapo 338,96 + 7,46 3694,77 £ 6,30
Umbu 52,76 £ 2,65 2153,19 + 6,52
Sapoti 50,25 + 4,59 7784,14 + 4,51

EAG = equivalente de &cido galico; ECso = concentragao
eficiente; DP=desvio padréo.

Conclusoes

Os compostos fendlicos estdo relacionados a
reducdo do risco de varias doencgas, assim, este
trabalho contribuiu de modo significativo ao
evidenciar a elevada concentracdo destas
substancias em frutas tropicais da Bahia. Dentre as
frutas estudadas, as polpas de siriguela e caja
foram as que apresentaram maior concentracéo de
compostos fendlicos, bem como menor ECsy, ou
seja, atividade antioxidante bastante significativa.
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