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Introducao |

O estudo de antioxidantes presentes em frutas e
vegetais vem sendo ampliado nos udltimos anos,
devido a seus efeitos nutritivos e terapéuticos.
Dentre os compostos estudados, pode-se citar o
acido  ascoérbico, enantibmero mais  ativo
biologicamente da vitamina C (L-aa), o qual pode
ser encontrado em varias frutas como, por exemplo,
as frutas citricas. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar e identificar a presenca de &acido
ascorbico em amostras de acerola (Malpighia
emarginata), mangaba (Hancornia speciosa) e caju
(Anacardium ocidentale ), por Eletroforese Capilar
de Zona (CZE).

Resultados e Discussao |

O comprimento de onda de 214nm foi escolhido
para as medidas. Em relacdo a concentracéo e pH
do eletrélito de separacdo e tempo de injecdo,
6timos resultados de perfil do pico se deram quando
utilizou-se solucdo tampado contendo 100 mmol L™
do H3BO; pH 10,00 com 0,5 mmol L™ de brometo de
cetiltrimetilamdnio como inversor de fluxo e 15 s de
injecdo por gravidade a 4,5cm de altura (1 nL) numa
altura de 4,5cm. Para as separacfes, empregou-se
um capilar de silica fundida de 59,0 cm de
comprimento (24,0cm efetivo, 75um de d.i.). As
amostras de frutas foram adquiridas no comércio
local de Aracaju e Itabaiana-SE. O preparo dos
sucos foi realizado espremendo-se a fruta
diretamente sobre peneira comum até extracao total
do suco. Posteriormente, o suco foi filtrado usando
papel de filtro quantitativo. Foram empregados 100g
de acerola, 250g de caju e 360g de mangaba. Os
sucos foram preparados adicionando-se 100 mL de
agua destilada as frutas, posteriormente, as frutas
foram maceradas em peneira comum e filtradas. A
diluicdo requerida para a analise foi de 2,5 mL do
suco de acerola, 15,0 mL de suco de caju e 25,0 mL
de suco de mangaba todos diluidos para 100 mL de
agua. O método foi linear entre 0,010 a 0,050g 100
mL™?, a curva de calibracdo apresentou r* de 0,9998,
0 desvio padréo relativo foi < 5% para altura de sinal
para todas as solucdes da curva (n=3), o limite de
deteccdo foi de 0,2 mg 100 mL* e o de
quantificacdo foi de 0,7 mg 100 mL.™* As
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recuperacdes variaram de 94,0 a 113,0% (n= 9)
para acerola e caju e 70% para mangaba (n=3).

Tabela 1. Concentracao do acido encontrado.

FRUTA L-aa
mg 100 mL™
Acerola 1-612,0
(Malpighia emarginata) 2-724,0
3-727,8
4-906,0
Caju 1- 157,6
(Anacardium ocidentale ) 2-161,3
Mangaba 105,6
(Hancornia speciosa)

Conclusdes |

As condicbes de andlise desenvolvidas foram
adequadas para a determinacéo de acido ascérbico
O sistema proposto mostrou-se eficiente e rapido
uma vez que as analises eram realizadas em <6
minutos. De acordo com os resultados mostrados na
tabela, a acerola apresentou a maior concentracéo
de acido seguido do caju e da mangaba. As
amostras 1, 2 e 3 de acerola foram compradas nos
mercados (1 e 4 adquiridas em Itabaiana, 2 e 3 em
Aracaju), sem se conhecer o tempo de prateleira. A
amostra 4 foi analisada imediatamente apés a
coleta. As amostras de caju e mangaba foram
compradas em Aracaju e Itabaiana,
respectivamente. A amostra 1 de caju foi adquirida
em Itabaiana e a amostra 2 em Aracaju, sem se
conhecer o tempo de prateleira. A mangaba foi
adquirida em Itabaiana.
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