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Introducao

As vitaminas sdo substancias organicas
pertencentes a diferentes classes de compostos
quimicos, essenciais a dieta humana. Algumas
vitaminas  (C,E,A) tém papel antioxidante,
diminuindo a agao nociva dos radicais livres.

A vitamina C, conhecida como &cido
ascorbico, € encontrada em alimentos como frutas
citricas, tomates, morangos, etc. No morango os
teores de vitamina C, oscilam entre 39 a 89 mg/100g
de polpa, sendo o valor médio 60 mg/100g de polpa
(Domingues, 2000). Os teores de acido ascoérbico
podem variar, dependendo do estadio de
maturacao, cultivar, época, condigdes de cultivo e
de armazenamento (Chitarra & Chitarra, 2005).

Existem varias técnicas de quantificacdo de
vitamina C por HPLC, no entanto sdo demoradas e
trabalham no limite do intervalo de pH da coluna. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver uma
metodologia para quantificar vitamina C por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia em
morangos, bem como estudar o comportamento da
vitamina C durante o0 armazenamento em
temperatura ambiente.

_________Material e Métodos

Os frutos da cultivar Oso-Grande foram
colhidos em ltutinga, MG, levados para o Laboratério
de Bioquimica da UFLA, e selecionados em relagao
ao tamanho, estagio de maturagdo e auséncia de
defeitos. Utilizou-se um delineamento inteiramente
casualizado (DIC), sendo os tratamentos arranjados
em esquema fatorial (4X4), sendo 4 dias de
armazenamento, com 4 repeti¢des de 10 frutos.

Os 160 morangos selecionados foram
armazenados por 6 dias, a temperatura ambiente de
(25°C e 49%UR) e analisados a cada 2 dias (0, 2, 4
e 6). Utilizou-se uma coluna e pré-coluna de fase
reversa, e como fase mével, foi usado 100% de um
tampao pH 6,67, contendo acetato de sodio 0,04
mol L', EDTA 0,05 mol L', fosfato de
tetrabutilaménio 0,5 mol L' num fluxo de 0,6 mL
min” e um detector UV no comprimento de onda de
254 nm. A vitamina C foi eluida da coluna em 6,83
min, sendo o tempo total da corrida de 15 min. O
desvio padrado do método foi de 7,72%,
apresentando uma recuperagao de 93,15%.
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Resultados e Discussao

O armazenamento influenciou de forma
significativa no teor de vitamina C dos frutos.
Verificou-se que o menor teor foi no 6° dia de
armazenamento (62,87mg/100g de polpa). Perdas
substanciais de nutrientes podem ocorrer com o
armazenamento, especialmente de vitamina C,
oriundas das transformagdes sofridas no processo
de amadurecimento dos mesmos (Chitarra &
Chitarra, 2005).

Os valores de vitamina C dos morangos
variaram entre 81,73 a 62,87 mg/100g, esses
valores estdo semelhantes aos citados por
Domingues (2000).

Em média os valores das areas dos picos da
amostra e do padrao foram de 7,35x10° e 9,58x10°
u.a. e com um tempo de retencéo de 6,89 e de 6,77
min respectivamente (Figura 1).

Figura 1: Cromatograma do padrao e do extrato de
vitamina C.
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A metodologia desenvolvida apresentou boa
resolugdo entre os picos, utilizou como fase movel
solugbes aquosas bastante diluidas com pH 6,67,
reagentes de baixa periculosidade, em temperatura
ambiente (25°C) e também otimizou o tempo de
analise.

Conclusoes

A metodologia otimizada para analise de
acido ascérbico pode ser empregada com sucesso
em frutos, pois a precisao do método foi de 93% .
Durante 0 armazenamento ocorreu um decréscimo
nos teores de vitamina C de 32%.
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