Sociedade Brasileira de Quimica ( SBQ)

Polifenois em frutas regionais da familia Anacardiaceae.

Lais Machado Lopes (IC), Nubia Moura Ribeiro (PQ)*. Email: nubia@ifba.edu.br
Instituto Federal da Bahia. Rua Emidio dos Santos sn, Barbalho, Salvador-BA, 40301-015.

Palavras Chave: flavonoides, fenois, anti-oxidantes, uva, umbu, siriguela.

Introducgao

Atualmente, com o aumento da expectativa
de vida dos seres humanos, grande atencdo tem
sido dada a fatores que combatem o
envelhecimento. Os beneficios do consumo de
frutas e outros vegetais tém sido atribuidos aos
compostos flavonodides, devido ao vasto leque de
efeitos bioldgicos destas substancias, inclusive o
anti-envelhecimento’.

Flavondide é o nome dado a um grande
grupo de metabdlitos de plantas, que funcionam
como antioxidantes. Sao polifenois de baixa massa
molecular, e sua grande vantagem é sequestrar
radicais livres e em especial espécies reativas de
oxigénio. Pesquisas sobre flavondides indicam
também seus beneficios na diminuicdo do risco de
doencgas cardiovasculares, diminuigdo do colesterol
e melhoria no sistema imunoldgico?.

Neste trabalho é avaliado, com metodologia
de facil acesso, o teor de fenois e flavonoides de
plantas regionais do nordeste da familia
Anacardiaceae — umbu (Spondias tuberosa Arruda
Cam.) e siriguela (Spondias purpurea L.) — e
comparado com o da uva (Vitis vinifera L.), uma
fruta reconhecidamente rica em flavonoides.

Para realizagao do trabalho, as frutas foram
maceradas em alcool metilico a 70%, por 24h e
filtradas. As solugdes extrativas foram concentradas
em evaporador rotativo, até peso constante. A
concentragdo dos  polifendlicos  totais  foi
determinada utilizando o reagente de Folin-
Ciocalteau e carbonato de sodio a 20%, com
espectrofotdmetro UV-Vis a 760 nm. Acido galico,
em diferentes concentragdes, foi utilizado como
padrdo®. A concentragdo de flavondides foi
determinada utilizando o método colorimétrico com
cloreto de aluminio (AICls), e espectrofotdmetro UV-
Vis a 425 nm. Quercetina, em diferentes
concentragdes, foi utilizada como padrao®. Todas as
analises foram realizadas em ftriplicata.

Resultados e Discussao

O percentual de extrato metandlico obtido
das frutas uva, umbu e siriguela foi 7,99%, 4,47% e
7,89%, respectivamente, em relagdo ao peso da
fruta in natura.

A curva de calibragdo obtida da solugdes
com diferentes concentracbes de acido galico
utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau e
carbonato de sédio a 20%, com espectrofotdmetro
UV-Vis a 760 nm, apresentou equagdo Abs =
322,5C + 0,460, com Rz = 0,98. A partir dos dados
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de absorgdo dos extratos das frutas com reagente
de Folin-Ciocalteau, obteve-se as concentragdes de
polifenois apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Concentracdo de polifenois nos extratos
das frutas analisadas

Fruta Uva Siriguela Umbu
Polifenois | (1,90 + 0,03) | (1,40 £ 0,06) | (1,60 £ 0,07)
(mg/mL) [x10* x10* x10%

A curva de calibracdo obtida da solugoes
com diferentes concentragbes de quercetina
utilizando cloreto de aluminio (AICIs), e
espectrofotometro UV-Vis a 425 nm, apresentou
equagao Abs = 102,3C + 0,190, com Rz = 0,99. A
partir dos dados de absorgao dos extratos das frutas
com AICls, obteve-se as concentracbes de
flavonodides apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2. Concentragado de flavondides nos extratos
das frutas analisadas

Fruta Uva Siriguela Umbu
Flavonoides | (6,10 + 0,08) | (5,2 + 0,05) x | ndo
(mg/mL) x 10+ 10 detectado

Conclusoes

O teor de polifenois na siriguela ¢é
semelhante ao da uva, ao passo que no umbu é
cerca de 10 vezes menor que o da uva.

O teor de flavonoides na siriguela é apenas
cerca de 15% menor que o da uva, por outro lado
ndo conseguiu-se detectar o teor de flavonoides no
umbu.

No verdo nordestino o amplo acesso a
frutas silvestres regionais, tais como o umbu € a
siriguela, € uma o6tima opgdo nutricional para o
combate a radicais livres, tendo em vista os teores
de polifenois e flavonoides destes frutos,
especialmente da siriguela.
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