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Introducao |

Antocianinas sao conhecidas por suas propriedades
farmacolégicas, pois atuam na prevencdo de
doencas cardiovasculares, obesidade e alguns tipos
de céncer. A lichia (Litchi chinensis Sonn.) possui
pericarpo rico em antocianinas, das quais ha
predominancia de cianidina-3-glicosideo. As
antocianinas adotam diferentes estruturas quimicas
dependendo do pH do meio, que em pH abaixo de
3,0 possuem cor vermelha, entre 3,0 e 5,0 incolor e
acima de 5,0, azul. Existem diversas metodologias
para quantificar antocianinas totais, como a de
Fuleki & Francis (1968)" que, embora muito usada,
acredita-se que esta superestime os teores de
antocianinas por empregar no comprimento de onda
de maxima absorvancia, quantificando compostos
de degradacdo que também absorvem luz nesta
regido. Ja a de pH diferencial® permite quantificar
antocianinas totais e monoméricas em funcdo do
comportamento diferenciado das monomeéricas
frente as poliméricas, em condicdes de pH e
comprimentos de onda distintos. Este trabalho teve
como objetivo determinar os teores de antocianinas
totais e monomeéricas do pericarpo lichias in natura
e submetidos & secagem a 45°C, pelos métodos de
Fuleki & Francis (1968)" e Giusti & Wrolstad (2001)°.

Resultados e Discussao |

Houve diferenca significativa (P= 0,05) entre os
teores de antocianinas totais dos pericarpos de
lichia in natura e secos a 45°C e entre os métodos
de Fuleki & Francis (Fig. 1A) e de Giusti & Wrolstad
(Fig. 1B).

Os teores de antocianinas segundo Giusti &
Wrolstad foram menores que os encontrados por
Fuleki & Francis. As antocianinas totais encontradas
nos pericarpos secos a 45C foram inferiores as
encontradas nos pericarpos dos frutos in natura.
Este comportamento é devido a alta instabilidade
das antocianinas, que séo rapidamente degradadas
pelo calor, durante processo de secagem.

Segundo Duan et al., (2007)* o teor de antocianinas
encontrado em lichias é de 0,0186 g/100 g massa
fresca. Este valor se aproxima do encontrado neste
experimento (Tab.1)

Na Tabela 1, encontram-se os teores de
antocianinas totais e monoméricas dos pericarpos in
natura e secos a 450.C. Ha predominancia de
antocianinas monoméricas, que correspondem a
76,9% do total de antocianinas nos pericarpos in a e
a 85,9% nos pericarpos secos.
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Figura 1. Teor de antocianinas totais do pericarpo de
lichia in natura e submetidos a secagem a 45°C*, pelos
métodos de Fuleki & Francis (A) e Giusti & Wrolstad (B).
Barras em cada grafico representam a média + desvio
padrdo com n = 7 (7 repeticdes de 20 frutos por
tratamento). Letras mindsculas comparam frutos secos e
in natura e letras mailsculas comparam os métodos.
Letras iguais ndo diferem entre si segundo teste Scott-
Kcott (P<0,05).

* Os teores de antocianinas nos pericarpos secos foram calculados com base na
matéria fresca

Tabela 1. Antocianinas totais e monoméricas, g/100g de
pericarpo de lichias in natura e secos a 45°C.

Antocianina Pericarpo in natura Pericarpo seco 2 45°C
Fulekie Francis  Giusti & Wrolstad ~ Fulekie Francls  Giusti & Wrolstad
Anfocianinas Totais 0.0156: 00014 0010600004 0009400009 0008600005
Anfocianitas Monoméncas e 0008300017 e 0,0056+0.0004

Os dados séo média de 7 repeti¢des + desvio padrdo. *O método de Fuleki e
Francis ndo quantifica antocianinas monoméricas.

Conclusoes |

Houve degradacdo de antocianinas durante a
secagem dos pericarpos. Os teores de antocianinas
encontrados pelo método de Fuleki & Francis foram
superiores aos encontrados pelo método de Giusti &
Wrolstad.
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