UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
FACULDADE DE MEDICINA
GRADUACAO EM NUTRICAO

Jucelaine Possa

COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE ARACAS
(PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE) MORFOTIPO AMARELO E VERMELHO
CULTIVADOS NO RIO GRANDE DO SUL

Porto Alegre
2016



Jucelaine Possa

COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE ARACAS
(PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE) MORFOTIPO AMARELO E VERMELHO
CULTIVADOS NO RIO GRANDE DO SUL

Trabalho de conclusédo de curso de
graduacdo apresentado como requisito
parcial para obtencdo do grau de Bacharel
em Nutricdo, a Universidade Federal do Rio

Grande do Sul, Departamento de Nutricdo.

Orientador: Prof2. Dra. Vanuska Lima da Silva

Co-orientador: Ms. Lucimara Nardi Comunello

Porto Alegre
2016



COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE ARACAS
(PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE) MORFOTIPO AMARELO E VERMELHO
CULTIVADOS NO RIO GRANDE DO SUL

Trabalho de conclusédo de curso de
graduacdo apresentado como requisito
parcial para obtencdo do grau de Bacharel
em Nutricdo, a Universidade Federal do Rio

Grande do Sul, Departamento de Nutric&o.

Porto Alegre, de de 2016.

A Comissdo Examinadora, abaixo assinada, aprova o Trabalho de Conclusao
de Curso, elaborado por Jucelaine Possa, como requisito parcial para obtencédo do

grau de Bacharel em Nutric&o.

Comissdo Examinadora;

Eliziane N. F. Ruiz - UFRGS

Cristiane Copetti - UFSM

Prof2. Dr2. Vanuska Lima da Silva — orientadora - UFRGS



Dedico este trabalho a minha familia, pela
compreensdao e dedicacdo. Ao meu
namorado pela confianca, amor e apoio em

todos 0s momentos.



AGRADECIMENTOS

A minha familia, por sua capacidade de acreditar e investir em mim, mesmo
sem muitas vezes entender minha paixao pelos estudos. Mée, seu cuidado e
dedicagédo foram fundamentais para que eu aguentasse esses quatro anos. Pai, sua
presenca sempre foi a seguranca e certeza de eu chegar ao fim dessa etapa.

Ao Renan de Souza Sparrenberger, meu companheiro e melhor amigo.
Obrigada pelo carinho, paciéncia, compreensao e, principalmente, por todas palavras
de apoio e incentivo que nunca me deixaram desistir de enfrentar os obstaculos.

A todos que de alguma forma estiveram e estdo proximos, pelo carinho, pelos
sorrisos, pelos abracos, pelas palavras, por tudo em todos esses anos.

A professora e orientadora Vanuska Lima da Silva, companheira de caminhada
ao longo do curso, pela orientacéo e incentivo neste trabalho, além do apoio em todas
atividades que fomos parceiras.

Agradeco especialmente a equipe do Laboratorio de Técnica Dietética,
professora Viviani Ruffo de Oliveira, professora Sabrina Sauthier Monteiro,
nutricionista Divair Doneda e a técnica em nutricdo Sabrina Melo Evangelista, pelo
convivio, apoio e amizade.

Agradeco as equipes dos projetos Fitoquimicos e BFN, Ms. Lucimara Nardi
Comunello, Ms. Fernanda Camboim Rockett, nutricionista Helena de Oliveira Santos
Schmidt e graduanda em nutricdo Erica Salvador Fochezatto pelo apoio, ajuda e troca
de conhecimento. Em especial, as graduandas em nutricdo Carolina Abella Marques
e Julia Scherer Prates, pelo companheirismo, pela paciéncia, por todo apoio e pelas
tardes atrapalhadas, divertidas e de muito trabalho.

As amigas de graduacio, que fizeram esses quatro anos serem mais leves e
alegres. Por estarem presentes nos momentos bons e ruins, trocando experiéncias e
energias, dando forgas e incentivo para sempre seguir adiante.

Agradeco, por fim, a Universidade, especialmente aos professores do curso de
nutricdo, pelo conhecimento compartilhado e pela oportunidade da minha formacgéao

numa das melhores universidades do Brasil.



O éxito da vida ndo se mede pelo caminho
que Vocé conquistou, mas sim pelas
dificuldades que superou no caminho.

(Abraham Lincoln)



RESUMO

O araca (Psidium cattleianum Sabine) faz parte da familia Myrtaceae, que é
composta por cerca de 3.800 espécies e 130 géneros. E uma fruta natural do Rio
Grande do Sul, sendo sua espécie helidfita e seletiva higréfita. A espécie pode ser
dividida em dois morfotipos, que denominam-se araca amarelo e araca vermelho.
Possui as caracteristicas de fruta de mesa, podendo ser consumido in natura ou
utilizado pela inddstria, com alta umidade, teor satisfatério de agucar, alto conteddo
de vitamina C, podendo ser maior do que de frutos citricos, possui também muitos
minerais e fibras, além de ser rico em compostos fendlicos que sédo positivamente
correlacionados com a atividade antioxidante. O objetivo deste trabalho foi determinar
os teores de compostos flavondides totais, fendlicos totais e a atividade antioxidante
em genotipos de aragca amarelo cultivados em Pelotas/RS e araca vermelho cultivados
em Antonio Prado/RS, com a finalidade de conhecer melhor sua composicéo quimica,
incentivando sua producdo e consumo, visando a conservacdo da flora nativa
brasileira. Qualitativamente foi realizada a analise de CCD para visualizar a presenca
de fendlicos e terpenos. Quantitativamente foram realizadas as analises de compostos
flavonoides totais por quercetina, de compostos fendlicos totais com reagente Folin-
Ciocalteau e a atividade antioxidante por radical estavel DPPH. O teor de flavondides
encontrado foi de 1,89 + 0,93 e 3,33 = 0,32 mg EQ/g de extrato, jA4 o conteudo de
fendlicos totais foram de 67,48 + 4,73 e 75,68 + 0,31 mg EAG/g de extrato e a atividade
antioxidante para CEso foi de 393,60 e 363,24 ug EQ/mL de extrato, respectivamente
de aracd amarelo e araca vermelho. Os resultados apontaram o araca vermelho sendo
0 mais promissor quanto a presenca de compostos bioativos, do que o araca amarelo.
Com base neste estudo, conclui-se que o aracd € uma boa fonte de compostos
bioativos, podendo ser incluida na alimentacdo regional pelo seu efeito protetor ao
organismo ou na forma de extrato na industria, visando utilizar substancias eficazes e

seguras, diminuindo o uso de ingredientes artificiais.

Palavra-chave: Araca; Psidium cattleianum Sabine; Flavonéides; Compostos

Fendlicos; Atividade antioxidante.



ABSTRACT

The strawberry guava fruit (Psidium cattleianum Sabine) is part of the
Myrtaceae family, which consists of about 3,800 species and 130 genera. Its origins
comes from Rio Grande do Sul, being its heliophytic species and hygrophytes
selective. The species can be divided into two morphotypes that are called yellow and
red guava. It has natural characteristics which allow either be eaten raw or be used by
industry, with high humidity, good sugar content and high amount of vitamin C, it can
be better than citrus fruit, also contains plenty of minerals and fiber, as well to be rich
in phenolic compounds that are positively correlated with antioxidant activity. This
study was aimed to determine the contents of total flavonoid compounds, phenolic
compounds and antioxidant activity in genotypes yellow strawberry guava fruit in
Pelotas/RS and red guava strawberry fruit in Antonio Prado/RS, in order to better
understanding its chemical composition, encouraging production and consumption, to
promote the conservation of the Brazilian native flora. Qualitatively the TLC analysis
was performed to visualize the presence of phenolic and terpene. Quantitatively they
were carried out analysis of compounds by total flavonoids quercetin, total phenolic
compounds with Folin-Ciocalteu reagent and antioxidant activity of stable radical
DPPH. The flavonoid content was found to be 1,89 + 0,93 and 3,33 + 0,32 mg EQ/g
extract, since the content of total phenolics were 67,48 + 4,73 and 75,68 + 0,31 mg
GAE/g extract and the antioxidant activity for ECso was 393,60 and 363,24 ug EQ/mL
extract, respectively yellow and red strawberry guava fruit. The results showed as red
guava strawberry fruit is more promising for the presence of bioactive compounds, than
yellow guava strawberry fruit. Based on the study, it is concluded that the guava is a
good source of bioactive compounds and should be included in the balanced diet for
its protective effect to the body or in the form of extract in the industry, aiming to use

safe and effective substances, reducing the use of artificial ingredients.

Palavra-chave: Strawberry guava fruit; Psidium cattleianum Sabine; Flavonoids;

Phenolics; Antioxidant activity.
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1 INTRODUCAO

1.1ALIMENTOS REGIONAIS

O Brasil possui a terceira maior producao mundial de frutas, ocupando cerca
de 2,7 milhdes de hectares que geram mais de 6 milhdes de empregos diretos e
indiretos, superando as 40 milhdes de toneladas produzidas (ANDRADE, 2015).
Também possui a maior biodiversidade do mundo, com aproximadamente 20% das
espécies do planeta (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

As condi¢cdes ambientais brasileiras, como sua extens&o, seu bioma e seu
clima (tropical e temperado) possibilitam o cultivo de diferentes espécies nativas e
exoticas (GRANADA; ZAMBIAZI; MENDONCA, 2004), que além de possuir diferentes
exigéncias para o seu desenvolvimento (GIACOBBO et al., 2008), também possuem
adaptabilidade genética, que permitem as adequacdes frente as mudancas
ambientais (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

A rigueza floristica brasileira se destaca no cenario mundial, pois conta com
cerca de 55 mil espécies vegetais, em que o Rio Grande do Sul apresenta pelo menos
5 mil espécies de plantas nativas (BRACK; KNUPP; SOBRAL, 2007). Essa
diversidade biolégica possui um alto potencial de utilizacéo pelos seres humanos, no
que diz respeito a alimentacao, seus subprodutos e produtos medicinais (CORADIN;
SIMINSKI; REIS, 2011), onde o mercado interno tem total capacidade para absorver
essa grande quantidade de frutas (GIACOBBO et al., 2008).

O desconhecimento das espécies frutiferas nativas ndo € uma realidade
apenas brasileira, a falta de conhecimento da biodiversidade deve-se também a sua
magnitude e complexidade. Sem receber a devida atencdo em termos de conservagao
e utilizagdo, o homem acaba utilizando uma parcela pequena da diversidade existente,
refletindo na baixa diversificagdo dos alimentos da dieta (CORADIN; SIMINSKI; REIS,
2011). A desvalorizagdo de nosso patriménio € cultural, além disso, o modelo agricola
promove o cultivo em monoculturas, que tém resultados ecoldgicos e econémicos
pouco sustentaveis (BRACK; KNUPP; SOBRAL, 2007). Aumentando, portanto, as
ameacas de extingao sobre essas espécies (BRACK; KNUPP; SOBRAL, 2007).
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Em contrapartida as novas diretrizes, como o0 guia alimentar para a populagéao
brasileira, trazem uma alimentacdo balanceada e saudavel baseada em préticas
produtivas adequadas e sustentdveis, resgatando a alimentagdo in natura, a
agricultura familiar e a tradicao cultural (BRASIL, 2014).

Conforme a proposta do novo guia alimentar a nossa biodiversidade pode ser
incorporada em nosso novo modelo econdmico baseando-se nas caracteristicas do
modo de comer e nas dimensdes tanto culturais quanto sociais das praticas
alimentares, além de levar em consideracdo o impacto das formas de producéo e
distribuicdo dos alimentos e da integridade do ambiente (BRASIL, 2014).

A globalizagdo afetou os hébitos alimentares e teve impacto nos fenémenos
ecologicos, mas a biotecnologia vem para valorizar e recuperar 0Ss recursos naturais,
trazendo evolucBes na maneira de producdo e adaptando estas ao aumento das
necessidades populacionais. O consumo para a seguranca alimentar e nutricional
predomina, mas também contribuem na geracdo de renda diretamente e com fins
energéticos (CHONCHOL, 2005).

A exploracéo do potencial dos recursos nativos brasileiros depende, também,
de um maior conhecimento das suas espécies e suas utilizacdes pelos agricultores
familiares, povos e comunidades locais (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011), podendo
resgatar o conhecimento sobre as diferentes variedades e empregos que a populagao
indigena ja conhece e faz uso a décadas (BRACK; KNUPP; SOBRAL, 2007).

Na regido sul a utilizacdo dos recursos nativos esta associada as comunidades
locais, em pequenas propriedades agricolas, comunidades caicaras, quilombolas e
indigenas (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Visando isso o Ministério do Meio Ambiente vem buscando formas de
conservacdo e ampliacdo dos conhecimentos e das formas de utilizacdo da flora
nativa brasileira, com investimentos e disponibilizando tecnologia de uso sustentavel,
gue viabilizem o uso comercial desses recursos. Além de estratégias para difusao do
conhecimento e iniciativas voltadas a valorizacao e estimulo do uso da flora nativa por
todos segmentos da sociedade (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Nesta linha, o Ministério do Meio Ambiente vem com o Projeto Plantas para o
Futuro que traz as plantas alimenticias, aquelas que possuem uma ou mais partes
gue podem ser utilizadas na alimentacdo humana, que estdo sendo priorizadas pela
sua subexploracdo conforme cada regido (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011). A

seguir a figura 1 exemplifica algumas espécies nativas.



Espéci
Acca sellowiana (Berg) Burret
Annona crassiflora Mart.

Araucaria angustifolia (Bertol.) Kuntze
Butia catarinensis Noblick & Lorenzi

Butia eriospatha (Mart. ex Drude) Becc.
Campomanesia xanthocarpa (Mart.) O.Berg

Eugenia involucrata DC.

Eugenia pyriformis Cambess.
Eugenia uniflora L.
Euterpe edulis Mart.

Opuntia elata Salm-Dyck

Fassiflora actinia Hook.

Physalis pubescens L.

Plinia peruviana (Poir.) Govaerts

Psidium cattleianum Sabine

Vasconcellea quercifolia A. St. -Hil.

Nome(s) popular(es)

Goiabaserrana, feijjoa, goiabada-serra, goiaba-ver-
de, pineaple-guava (inglés)

Marolo, araticum-do-cerrado

Pinheiro, araucaria, pinheiro-do-parana, pinheiro-
brasileiro

Butia, butiacabecudo, butid-da-praia. butiazeiro,
coquinho-azedo

Butia-daserra, butiaserrano, butiazeiro-serrano,
butia-ve rmelho, butia-peludo

Guabiroba, gabiroba, guabirobeira
Cerejeira-do-rio-grande, cerejeira-do-mato, cereja-
do-rio-grande, cereja-do-mato

Uvaia, uvalha, ubaia, uvaeira, azedinha, pome-aze-
do

Pitanga, pitangueira, pitangamulata, pitanga-preta
Jucara, palmito, palmito-jugara, ripeiro, agaida-ma-
ta-atlantica

Arumbeva, arumbe, palmatoria, cardo-palmato-
rio, palma.

Maracuja-do-mato, maracujasilvestre, maracuja-
redondinho

Fisilis, joa-decapote, jua-decapote. tomate-de-ca-
pote, canapu, camapu, bucho-de-ra, bate-testa, jua-
poca, joa-poca, golden berry (inglés)

Jabuticaba, jabuticabeira, brazilian-grape (inglés)
Araca, aracavermelho, aragca-amarelo, aracazeiro,
aracazeiro-dapraia

Jaracatia, mamaozinho, mamoeiro-do-mato, mamu-
te, mamao-brabo, figo-de-indio, coco-de-pobre

12

Figura 1 — Espécies alimenticias da Regido Sul, priorizadas no ambito do projeto plantas para
o futuro (BRASIL, 2014).

1.2 ARACA (Psidium cattleianum Sabine)

A espécie Psidium cattleianum Sabine faz parte da familia Myrtaceae. Essa
familia € composta por cerca de 3.800 espécies e, aproximadamente, 130 géneros,
que estao distribuidos no mundo inteiro. No Brasil, essa familia representa cerca de
1000 espécies e 26 géneros (FRAZON et al., 2009; SCUR et al., 2016).

O Psidium cattleianum Sabine é conhecido popularmente como araca, araca
da praia, araca do campo, araca amarelo, araca vermelho, araca coroa, entre outros
(CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011; BRASIL, 2015; RASEIRA et al.,, 2004).

Apresentam uma extensa area de ocorréncia na costa atlantica, da Bahia ao Uruguai
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(RASEIRA et al, 2004), tendo ocorréncia natural no Rio Grande do Sul (BRACK;
KNUPP; SOBRAL, 2007) e em 2001 sua producéo foi de 3 toneladas (GIACOBBO et
al., 2008).

As espécies da familia Myrtaceae tem sua morfologia muito semelhantes,
dificultando a caracterizacdo e denominacdo delas, somando a falta de consenso
entre os especialistas (ROCHA et al., 2008). Essa espécie € helidfita e seletiva
higrofita, podendo ser encontrada em banhados, costas de corpos d’agua, restingas
litordneas, terrenos umidos e capoeiras de varzeas umidas (CORADIN; SIMINSKI;
REIS, 2011; BRASIL, 2015).

O aracazeiro é uma espécie de arbusto ou arvoreta com a sua altura podendo
alcancar até 6 metros e seu tronco com um diametro entre 15 e 25 cm. O tronco é
tortuoso, de casca fina e possui coloracdo castanha avermelhada. As folhas séo
simples, opostas, coriaceas, glabras, de cor verde reluzente e obovaladas. As flores
nascem nos ramos do ano, entre junho e dezembro, possuem coloragao branca, sao
diclamideas, pentameras, hermafroditas, zigomorfas e solitarias. Ja os frutos, que
apresentam dimensfes variadas e tem sua maturacdo de setembro a marco, séo
bagas globosas, piriformes, achatadas ou ovdides, coroadas pelo calice, de coloracao
amarela ou vermelha quando maduras (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011; BRASIL,
2015; RASEIRA et al., 2004).

A espécie pode ser dividida em dois morfotipos, denominando-se araca
amarelo e araca vermelho, como podemos observar na figura 2 (FETTER et al., 2010),
portanto a polpa pode possuir coloracdo branca amarelada ou avermelhada, e séo
mucilaginosas e aromaticas, contendo muitas sementes (CORADIN; SIMINSKI; REIS,
2011; BRASIL, 2015; RASEIRA et al., 2004).

Naturalmente o peso de uma fruta é de 20g (BIELGEMEYER et al., 2011) e sua
primeira colheita se da apés 4 anos do plantio. Por ser a espécie nativa mais
abundante no Rio Grande do Sul (RS) e para atender as demandas pesquisadores da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria desenvolveram uma variedade
genética que pode chegar a 45g e com inicio da sua produgdo 1 ano apdés plantio
(NACHTIGAL; FACHINELLO, 1995). A producdo média de uma planta € de 1kg no
primeiro ano de colheita e de 2 kg nos anos seguintes (TOMAZ et al., 2011), estimando
uma produtividade de 4 a 8 toneladas por hectare de terra num sistema ecoldgico por
colheita (GOMES; GOMES; CUNHA, 2010).
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O araca possui sabor doce e é suculento, possuindo muitos minerais como
calcio, fésforo e ferro (GIACOBBO et al., 2008). Apresenta teor de umidade de
aproximadamente 86% e teor de acucar satisfatério, estimado em 7% (CORADIN;
SIMINSKI; REIS, 2011. RASEIRA et al., 2004). Quanto ao contetudo de vitamina C ele
pode ser superior que de outros frutos citricos e é levemente adstringente e acido
(GALHO et al., 2007). O fruto também é rico em compostos fendlicos que sao
positivamente correlacionados com atividade antioxidantes (SANDRI et al., 2014).
Além disso, os frutos possuem um alto teor de fibras, onde 100g representam 20% da
ingestao diaria recomendara com base numa dieta de 2000 Kcal (SILVA et al., 2014).

Essas caracteristicas conferem-lhe um potencial para fruta de mesa, podendo
ser consumido in natura ou sob prepara¢cées como sucos, geleias, sorvetes, licores,
entre outras (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011; BRASIL, 2015; RASEIRA et al.,
2004). Além disso, pode ser feita a extragdo do seu 6leo (PATEL, 2012).

Estudos mostram o efeito protetor do consumo de aracd na dieta, como
diminuic&o de niveis de colesterol total, LDL e gordura no figado (NORA et al., 2004).
Andlises sob aspectos farmacol6gicos com partes da planta também demonstraram
atividades antibacterianas, hipoglicemicas, analgésicas e anti-inflamatorias
(RAMIREZ et al., 2009).

SR

Figura 2. Psidium cattleianum Sabine morfotipo amarelo e vermelho (CORADIN; SIMINSKI;
REIS, 2011).
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1.3COMPOSTOS BIOATIVOS

Os alimentos de origem vegetal, como frutas, hortalicas e cereais, além de
fornecerem macro e micronutrientes, fornecem também os compostos bioativos, que
mesmo nao tendo funcdo essencial no corpo humano podem ter um impacto positivo
significativo (PEREIRA, 2011).

Do ponto de vista da nutrigenémica, os compostos bioativos sdo entendidos como
sinais da dieta que ao serem detectados pelos sensores celulares, desencadeiam
alteracdes na expressao génica, aumentam e/ou reduzem a sintese proteica,
ocorrendo adaptacbes as mudancas metabdlicas e mantendo a homeostase
(CUPPARI et al, 2009).

A RDC n° 2 de 2002 define como substancia bioativa os nutrientes ou néo-
nutrientes que possuem acdo metabdlica ou fisioldgica especifica. Além disso, ela
deve estar presente em fontes alimentares, podendo ser de origem natural e sintética,
desde que comprovada a seguranca da sua ingestdo. Esses produtos podem ser
classificados em: carotendides, fitoesterdis, flavondides, fosfolipidios,
organosulfurados e polifendis (COSTA et al., 2010).

Essas substancias sao responsaveis por importantes acdes biolégicas, promovem
beneficios a salude e reduzem o desenvolvimento de doencas crbnicas nao
transmissiveis. Entre 0s mecanismos de acao associados a esses compostos estédo a
acdo antioxidante, anti-inflamatéria, melhora do sistema imunol6gico e na modulacéo
hormonal (GONCALVES, 2008).

A acao antioxidante deve-se ao potencial de 6xido-reducédo de certas moléculas, a
capacidade delas em competir pelos sitios ativos e receptores nas diversas estruturas
celulares ou a modulagéo da expressao de genes que codificam proteinas envolvidas
nos mecanismos intracelulares de defesa contra processos oxidativos degenerativos
de estruturas celulares, como o DNA e as membranas (BASTOS; ROGERIO; AREAS,
2009; DOLINSKY, 2009).

Pode-se conceituar substancia antioxidante como aquela que é capaz de inibir a
oxidacdo, que mesmo presente em baixa concentragdo, comparada ao seu substrato
oxidavel diminui ou inibe a oxidacdo deste. Os efeitos benéficos do consumo regular
de frutas, hortalicas e gréos estéo associados a presencga dos antioxidantes, como 0s

compostos fendlicos, a vitamina C e os carotendides (ANGELIS, 2005).
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Os compostos bioativos provenientes da dieta ajudam a suprir a deficiéncia do
sistema endogeno de defesa e também promovem protecéo, prevencdo e reducao
dos efeitos causados pelo estresse oxidativo, derivados da influéncia dos fatores
externos (GONCALVES, 2008). Isso tem atraido a atencdo da comunidade cientifica
e da industria alimenticia para o desenvolvimento dos “alimentos funcionais” ou
alimentos ricos em um ou mais compostos bioativos que apresentam efeitos positivos
na saude (PINTO, 2008).

Os compostos fenolicos representam a maior categoria dos fitoquimicos, como
observamos na figura 3, eles encontram-se amplamente distribuidos no reino vegetal.
Esses compostos sdo originados do metabolismo secundério das plantas, sendo
essencial para o seu crescimento e reproducao, além disso se formam em condicfes
de estresse como infec¢des, radiacdes, ferimentos, entre outros (ANGELO; JORGE,
2007).

| Fitoquimicos
[ 1 I [ 1
Compostos
Carotenoides Fendlicos Alcaloides contendo Compoftos
nitrogénio organossulfurados
Alfa-caroteno Acidas Isotiocianato
Betacaroteno fendlicos Flavonoides Estilbenos Cumarinas Taninos Indol
Luteina 1 Compostos
Zeaxantina !—I—I [ T T T T ] Sulfurados
Astaxantina Alilicos
Ackdos Acldps Flavondis Flavonas Elavondis: Flavononas Antocianidinas Isoflavonoides
Licopeno hidroxibencoico | |hidroxicianamida catequinas
I I I [ I I [ I
-Cumarico
Gilco 2 Quercetina Apigenina Catequina :nud'(;m Cianidina Genstalna
n Cafoic % esperidina
Protocatequina . Campoferol Crisina Epicatequina Nariagenina | | Pelargonidina o
Vanilico Sindpico Miricertina Luteolina Epigalocatequina Delfinidia Glicitina
Seringico Ferdlico Galangina Epigatequinagalato Peonidina Formononatira
Fisetina Epigalocatequina Malvidina
galato

Figura 3 — Classificagao dos fitoquimicos (PEREIRA, 2011).

Os compostos bioativos podem ter seu contetdo, atividade e estabilidade afetados
por varios fatores, como: regido geografica de plantio, diferencas genéticas entre
cultivares, maturacao, tempo e condi¢gbes de armazenamento, tipo de processamento,
fatores ambientais, entre outros (ARAUJO et al., 2014).
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2 JUSTIFICATIVA

Pelo potencial de espécies nativas que o Brasil possui, sua utilizacdo pode
proporcionar um aumento da diversidade alimentar e da renda dos produtores rurais,
além de contribuir para a conservacao ambiental e valorizacdo das espécies e seus
habitats (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

O aracazeiro das espécies nativas da regido Sul do Brasil tem o maior potencial
para exploracdo econémica, visto a possibilidade da comercializac&do dos frutos tanto
in natura quanto pela industria. Além disso, possui a vantagem da producédo de mudas
através de sementes, sem variabilidade dos descendentes, caracteristica atribuida a
formacao de sementes por apoximia (RASEIRA et al., 2011).

Assim como em outras partes do mundo, a desinformacdo, a caréncia de
pesquisas e a falta de divulgacdo, gera uma subutilizacdo dessas espécies, que
acabam sendo denominadas plantas daninhas ou do mato, sendo negligenciadas e
destruidas (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

O aracéa ainda pode ser encontrado de forma abundante, mas vem perdendo
espaco devido as constantes modificacbes ambientais (CORADIN; SIMINSKI; REIS,
2011). Podemos afirmar, entdo, que as pesquisas das espécies nativas sao
importantes para contribuir no estimulo da conservacéo e promocéao da biodiversidade
local, bem como, o desenvolvimento da agricultura sustentavel e da seguranca
alimentar e nutricional. O conhecimento sobre os nutrientes presentes nestas
espécies nativas pode corroborar como ferramenta importante na valorizacdo das
espécies, visto que, a busca da populacdo por uma dieta equilibrada, rica em
alimentos com propriedades funcionais benéficas a salude, vem aumentando nos
altimos anos.

Justifica-se entdo o presente trabalho, a fim de valorizar as espécies nativas,
almejando sua insercdo na alimentacdo da populacéo local e nas ferramentas de

pesquisa, como por exemplo na tabela brasileira de composi¢éo de alimentos (TACO).



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a presenca de compostos bioativos e a atividade antioxidante do
araca amarelo e vermelho (Psidium cattleianum Sabine).

18
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COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE ARACAS
(PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE) MORFOTIPO AMARELO E VERMELHO
CULTIVADOS NO RIO GRANDE DO SUL

BIOACTIVE COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF STRAWBERRY
GUAVA FRUIT (PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE) MORPHOTYPE YELLOW AND
RED CULTIVATED IN RIO GRANDE DO SUL
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Resumo

O aracé (Psidium cattleianum Sabine) é uma fruta natural do Rio Grande do
Sul, sendo sua espécie helidfita e seletiva higrofita. A espécie pode ser dividida em
dois morfotipos, que denomina-se araca amarelo e araca vermelho. Possui as
caracteristicas de fruta de mesa, podendo ser consumida in natura ou utilizada pela
indUstria, por ter alta umidade, teor satisfatério de acucar, alto conteddo de vitamina
C, além de ser rica em compostos fendlicos. O objetivo deste trabalho foi determinar
os teores de compostos flavonoides, fendlicos totais e a atividade antioxidante em
genotipos de araga amarelo cultivados em Pelotas/RS e araca vermelho cultivados
em Anténio Prado/RS, com a finalidade de conhecer melhor sua composi¢ao quimica,
incentivando sua producdo e consumo, visando a conservacdo da flora nativa
brasileira. Qualitativamente, foi realizada a analise por CCD para visualizar o perfil de
cada uma das espécies quanto a compostos fitoquimicos. A quantificacdo dos

flavonoides totais foi realizada através da reagdo com cloreto de aluminio, dos
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compostos fendlicos totais através da reacdo com reagente Folin-Ciocalteau e a
atividade antioxidante através de ensaio com radical estavel DPPH. O teor de
flavondides encontrado foi de 1,89 + 0,93 e 3,33 + 0,32 mg EQ/g de extrato, ja o
conteudo de fendlicos totais foram de 67,48 £ 4,73 e 75,68 + 0,31 mg EAG/g de extrato
e a atividade antioxidante para CEso foi de 393,60 e 363,24 pg EQ/mL de extrato,
respectivamente de aracd amarelo e araga vermelho. Os resultados apontaram como
o araca vermelho sendo mais promissor quanto a presenca de compostos bioativos,
do que o araca amarelo. Com base no estudo, conclui-se que o araca € uma boa fonte
de compostos bioativos, podendo ser incluido na alimentacéo da populacéo pelo seu
efeito protetor ao organismo ou na forma de extrato na industria, visando utilizar

substancias eficazes e seguras, diminuindo o uso de ingredientes artificiais.

Palavra-chave: Compostos flavonéides; Compostos fendlicos; Atividade antioxidante.

Summary

The strawberry guava fruit (Psidium cattleianum Sabine) is a natural fruit of Rio
Grande do Sul, and its heliophytic species and hygrophytes selective. The species can
be split into two morphotypes, which are called yellow and red strawberry guava fruit.
It has natural characteristics which allow either be eaten raw or be used by industry,
with high humidity, good sugar content, high content of vitamin C, as well as being rich
in phenolic compounds. this study was aimed to determine the content of flavonoid
compounds, phenolic compounds and antioxidant activity in genotypes yellow guava
strawberry fruit in Pelotas/RS and red guava strawberry fruit in Antonio Prado/RS, in
order to better understanding its chemical composition, encouraging its production and
consumption, to promote the conservation of the Brazilian native flora. Qualitatively the
TLC analysis was performed to visualize the profile of each species as phytochemicals
compounds. Quantitation of total flavonoids was carried out by reaction with aluminum
chloride in the total phenolic compounds by reaction with Folin-Ciocalteau reagent and
antioxidant activity assay using a stable radical DPPH. The flavonoid content was
found to be 1,89 £+ 0,93 and 3,33 + 0,32 mg EQ / g extract, since the content of total
phenolics were 67,48 £ 4,73 and 75,68 + 0,31 mg GAE / g extract and the antioxidant
activity for ECso was 393,60 and 363,24 ug EQ/mL extract, respectively strawberry
guava yellow and red strawberry guava. The results showed as red guava strawberry

fruit is more promising for the presence of bioactive compounds, than yellow guava
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strawberry fruit. Based on the study, it is concluded that the guava is a good source of
bioactive compounds and should be included in the balanced diet for its protective
effect to the body or in the form of extract in the industry, aiming to use safe and

effective substances, reducing the use of artificial ingredients.

Palavra-chave: Flavonoid compounds; Phenolic compounds; Antioxidant activity.

1 Introducéo

O Brasil possui a terceira maior producéo mundial de frutas, com uma producao
anual superior a 40 milhdes de toneladas (ANDRADE, 2015). Também possui a maior
biodiversidade do mundo, pelas suas condi¢cées ambientais, como extensado, bioma e
clima (GRANADA; ZAMBIAZI; MENDONGCA, 2004). A riqueza da flora brasileira se
destaca com cerca de 55 mil espécies vegetais, sendo pelo menos 5 mil espécies
encontradas no Rio Grande do Sul (BRACK; KINUPP; SOBRAL, 2007).

A falta de conhecimento das espécies, deve-se a magnitude e complexidade
da nossa biodiversidade, além de ndo darmos a atencdo necessaria quanto
conservagao e utilizagdo das mesmas (CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011),
aumentando as ameacas de extincdo (BRACK; KINUPP; SOBRAL, 2007).
Atualmente, novas diretrizes alimentares que resgatam a alimentagcao in natura, a
agricultura familiar e a tradicao cultural (BRASIL, 2014).

Os alimentos de origem vegetal, como frutas, hortalicas e cereais, além de
fornecerem o0s nutrientes essenciais, também fornecem compostos bioativos
(PEREIRA, 2011). Elas podem ser classificadas em carotenoides, fitoesterais,
flavondides, fosfolipidios, organosulfurados e polifenéis (COSTA, 2010).

Essas substancias sao responsaveis por importantes acdes bioldgicas, que
promovem beneficios a saude e reduzem o desenvolvimento de doencas cronicas nao
transmissiveis. Entre 0s mecanismos de acao associados a esses compostos estédo a
acdo antioxidante, anti-inflamatéria, melhora do sistema imunol6gico e a modulacdo
hormonal (GONCALVES, 2008).

Uma substancia antioxidante é aquela capaz de inibir a oxidagéo, que mesmo
presente em baixa concentracdo, comparada ao seu substrato oxidavel diminui ou

inibe a oxidacao deste. Os efeitos benéficos do consumo regular de frutas, vegetais e
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graos estao associados a presencga dos antioxidantes, como os compostos fendlicos,
a vitamina C e os carotendides (ANGELIS, 2005).

Os compostos bioativos podem ter seu conteudo, atividade e estabilidade
afetados por varios fatores, como: variedade, maturacéo, regido geografica de plantio,
diferencas genéticas entre cultivares, tempo e condigbes de armazenamento, tipo de
processamento, fatores ambientais, entre outros (ARAUJO et al., 2014).

O aracé (Psidium cattleianum Sabine) é uma fruta natural do Rio Grande do
Sul, podendo ser encontrado em banhados, costas de corpos d’agua, restingas
litoraneas, terrenos Umidos e capoeiras de varzeas umidas (CORADIN; SIMINSKI,
REIS, 2011).

O aracazeiro € uma espécie de arbusto ou arvoreta, com tronco tortuoso, de
casca fina e coloracdo castanha avermelhada. Possui folhas simples e flores de
coloracdo branca (BRASIL, 2015). Ja os frutos podem ser divididos em dois
morfotipos, araca amarelo e vermelho (FETTER et al., 2010), que apresentam
dimensdes variadas e tem sua maturacao de setembro a marco, portanto a polpa pode
possuir coloracdo branca amarelada ou avermelhada, e sdo mucilaginosas e
aromaticas, contendo muitas sementes (RASEIRA et al., 2004).

O aracd possui sabor doce e é suculento, possuindo muitos minerais
(GIACOBBO et al., 2008), teor de umidade alto, teor de acUcar satisfatorio, com
conteudo de vitamina C maior do que os frutos citricos (GALHO, 2007) e compostos
fendlicos, que séo correlacionados a atividade antioxidante (SANDRI et al., 2014).
Sendo que essas caracteristicas conferem-lhe potencial de fruta de mesa (BRASIL,
2015).

Das espécies nativas da regido Sul do Brasil o aracazeiro tem o maior potencial
para exploracdo econémica, visto a possibilidade da comercializacédo dos frutos tanto
in natura quanto processados. Além disso, possui a vantagem da producédo de mudas
através de sementes, sem variabilidade dos descendentes, caracteristica atribuida a
formacao de sementes por apoximia (RASEIRA et al, 2011).

O aracéa ainda pode ser encontrado de forma abundante, mas vem perdendo
espaco devido as constantes modificacoes ambientais. Além disso a desinformacao,
a caréncia de pesquisas e a falta de divulgacdo, gera subutilizacdo da espécie
(CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011). Podemos afirmar, entdo, que pesquisas e

analises sobre essa espécie nativa € importante para contribuir no estimulo da
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conservagao e promogéao da biodiversidade local, bem como, o desenvolvimento da

agricultura sustentavel e da seguranca alimentar e nutricional.

2 Materiais e métodos

2.1 Matéria-prima

Os aracas vermelhos foram adquiridos em fevereiro de 2016 em Antonio
Prado/Rio Grande do Sul. O transporte até Porto Alegre/Rio Grande do Sul foi feito
logo apds a coleta, em caixa térmica com gelo rigido. As amostras chegaram no
laboratério com 10,2°C, sendo homogeneizados em processador e armazenados em
freezer com temperatura de -20°C.

Os aracas amarelos foram adquiridos em fevereiro de 2016 na Embrapa de
Pelotas/Rio Grande do Sul. O transporte até Porto Alegre/Rio Grande do Sul foi feito
logo apds a coleta, em caixa térmica. As amostras chegaram no laboratdrio com
25,3°C, sendo homogeneizados em processador e armazenados em freezer com
temperatura de -20°C.

As amostras foram certificadas pelo bi6logo responsavel com qualificacédo
especifica na area.

2.2 Obtencéao dos extratos

O extrato bruto hidroetanélico de cada araca foi obtido por maceracao do fruto
inteiro, com grau e pistilo, e apés adicionado etanol 70% (realizada diluicdo do etanol
Maxibril 95%) na proporcéao de 10g de material sélido para 100mL de etanol. O extrato
bruto ficou durante 15 dias, em temperatura ambiente e sob agitacédo perioddica, apds
foi realizada filtracéo a vacuo para obtencao do extrato sem residuos. Em seguida, foi
retirado o etanol em evaporador rotatorio (Laborota 4000 — Heidolph) e o extrato bruto
hidroetandlico foi seco em liofilizador (Edwards) a fim de retirar a agua remanescente.
O rendimento dos extratos foi de, aproximadamente, 7%. O fluxograma de obtencéao

do extrato seco é apresentado a seguir. A técnica de obtencdo dos extratos foi

realizada seguindo o método de Oliveira et al. (2012).
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Fruta in natura —> Maceracao

Adicio de etanol 70% s Extrato hidroetanolico

bruto
v
Filtragéo —>| Remocéo do etanol
|
v

Obtencéo do extrato

Remocédo da agua p—> seco

Figura 1. Fluxograma de obtencao do extrato seco dos aragas.

2.3 Cromatografia em camada delgada

A avaliacdo qualitativa da presenca de compostos fitoquimicos foi realizada
através de cromatografia em camada delgada (CCD), conforme descrito por Birk,
Provensi, Gosmann (2005). Foram aplicadas a placa cromatografica bandas na linha
de partida das amostras e dos padrbes (acido galico e quercetina). Foram realizadas
duas cromatografias: uma com fase movel AcOEt:acetona:AcOH:H20 na proporcéo
60:20:10:10, e revelagcdo com luz UVzsanm € reagente natural/luz UVsesnm, para
visualizacdo de compostos fendlicos e flavonoides; e outra com fase movel
BUOH:AcOH:H20, na proporgdo 5:1:4, e revelacdo com UVasanm e anisaldeido

sulfrico com aquecimento, para visualizacao de terpenos e saponinas.
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2.4 Determinacéo de compostos flavonoides totais por quercetina

A determinacdo de flavondides totais foi realizada conforme descrito por
Seddon, Downey (2008). A curva padréo foi representada graficamente utilizando
quercetina (15-75 pg/mL) onde a equacéo de regresséo foi y = 0,0172x — 0,0353 (R?
=0,9996). A absorbéancia foi lida em 415 nm, em espectrofotdmetro Shimadzu UV-Vis
2600, os resultados expressos como mg de EQ (equivalentes de quercetina) por g de

extrato.

2.5 Determinacéo de compostos fendlicos totais

A avaliagdo do conteudo de fendlicos totais na amostra foi realizada pelo
método de Folin-Ciocalteau (BONOLI et al., 2004). A curva padrao foi representada
graficamente utilizando acido gélico (15-75 pg/mL) onde a equacéo de regressao foi
y = 0,0082x — 0,0421 (R? = 0,9973). A absorbancia foi lida em 750nm, em
espectrofotometro Shimadzu UV-Vis 2600, os resultados expressos em mg de EAG

(equivalentes de acido galico) por g de extrato.

2.6 Determinacgéo da atividade antioxidante

A avaliagdo da atividade antioxidante frente ao radical DPPH foi realizada
através de medidas espectrofotométricas do consumo de radical na presenca de
substancias antioxidantes (BRANDS-WILLIAMS, CUVELIER, BERSET, 1995). A
curva padrao foi representada graficamente utilizando o acido ascérbico, vitamina C,
(2,5-100 pg/mL) onde a equacéo de regressao foi y = 0,0092x — 0,0028 (R? = 0,9900).
A absorvancia foi lida em 515nm, em espectrofotometro Shimadzu UV-Vis 2600. Os
resultados foram expressos através de percentual de atividade antioxidante e atraves

da CAEAA, capacidade antioxidante equivalente a acido ascorbico.

2.7 Andlise estatistica

A andlise dos dados da quantificacdo de flavonoides e de fendlicos totais foi
realizada através de teste t e a dos dados da atividade antioxidante pelo ensaio de
DPPH pela aplicagcdo de ANOVA one-way seguida de teste Tukey, visando identificar
as diferencas significativas entre as meédias, usando software GraphPad Prism 6.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata e os resultados foram apresentados
como média + desvio padrdo. Foi adotado como nivel de significancia o valor de P
inferior a 5% (P < 0,05).
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3 Resultados e discussodes

Na caracterizacdo qualitativa dos extratos quanto a presenca de flavonoides e
compostos fendlicos por CCD, observou-se a presenca de tracos de flavonoides no
extrato de araca amarelo, caracterizado pela cor fluorescente amarelada/alaranjada
que aparece apos revelacdo com reagente natural/ UV sesnm, conforme o que mostra
a figura 2.

Também foi observada a presenca de compostos com perfil semelhante de
coloragcdo ao &cido gélico, o que pode indicar a presenca de compostos fendlicos,
como &cidos fendlicos, de menor polaridade quando comparado ao acido gélico, visto
gue eles aparecem na parte inferior da placa cromatogréfica (Figura 3). A mesma
observacdo de polaridade se vé nos flavondides da figura 2, visto que eles se
encontram em uma parte mais inferior da placa cromatogréfica, quando comparados

com o padréo utilizado, o flavondide quercetina.

AA AV AG Q

Figura 2. Cromatografia em camada delgada dos extratos hidroetandlicos de Psidium cattleianum
Sabine. Sistema cromatografico: Si gel GF2s4, AcOEt:acetona:AcOH:H20 (60:20:10:10, v/v). Revelador:
reagente natural/UVsesnm. AA: araca amarelo; AV: araca vermelho; AG: &cido galico (padrao fendlico);

Q: quercetina (padréo flavonoide).
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Figura 3. Cromatografia em camada delgada dos extratos hidroetandlicos de Psidium cattleianum
Sabine. Sistema cromatografico: Si gel GF2s4, AcCOEt:acetona:AcOH:H20 (60:20:10:10, v/v). Revelador:
UVasanm. AA: araca amarelo; AV: araca vermelho; AG: acido galico (padrdo fendlico); Q: quercetina

(padrao flavondide).

Quanto a presenca de terpenos e saponinas na analise por CCD, observou-se
a presenca em ambos extratos, que apresentam um perfil cromatografico bastante
semelhante, apenas diferenciando em algumas manchas intermediarias, indicando
que o araca amarelo pode constituir de alguns compostos a mais desta classe

fitoquimica (Figura 4).

AA AV AG Q "AA AV AG Q

Figura 4. Cromatografia em camada delgada dos extratos hidroetandlicos de Psidium cattleianum
Sabine. Sistema cromatogréafico: Si gel GF2s4, BUOH:ACOH:H20 (5:1:4, v/v). A) Revelador: UV2sanm B)
Revelador: anisaldeido sulfdrico/aquecimento. AA: aragca amarelo; AV: araga vermelho; AG: &cido

galico (padréao fendlico); Q: quercetina (padrao flavondide).
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Os resultados para a quantidade de flavonodides totais presente nos extratos de
aracd amarelo e vermelho encontram-se na tabela 1, do qual pode-se observar que o
conteudo de flavondides totais do extrato de araca vermelho se mostrou quase duas
vezes maior do que o do araca amarelo, o que corrobora com o que ja existe descrito
na literatura. No estudo de Ramirez (2009) em que as amostras sdo do municipio de
Pelotas/Rio Grande do Sul, apresenta uma quantidade de 87,5 + 0,05 e 106,25 + 0,06
mg de quercetina/100g de araca amarelo e araca vermelho, respectivamente. Outro
estudo em que as amostras também vieram de Pelotas/Rio Grande do Sul é o de
Biegelmeyer et al. (2011), que quantificou em 35,12 + 0,1270 e 100,20 + 0,0716 mg
de quercetina/100g de fruto fresco de araca amarelo e araca vermelho,
respectivamente. Também podemos citar o estudo de Luximon-Ramma (2003), em
que as amostras s&o da Asia, e os valores encontrados foram de 308 + 13 e 712 + 32

Mg EQ/g de fruto fresco de aragca amarelo e araca vermelho, respectivamente.

Amostras Conteudo de flavondides total

(mg EQ/g extrato)

Araca amarelo 1,89+£0,93
Araca vermelho 3,33+0,32

Tabela 1. Quantidade de compostos flavondides totais dos extratos hidroetandlicos de Psidium

cattleianum Sabine * desvio padrdo de EQ (equivalente de quercetina).

Os resultados para o teor de fendlicos totais dos extratos de araca amarelo e
vermelho encontram-se na tabela 2 e foram expressos em mg equivalentes de acido
géalico/g de extrato. Também se pode observar um maior contetdo fendlico total no
extrato de araca vermelho, quando comparado com o extrato amarelo. Os valores
resultantes das técnicas de quantificagdo de flavonodides e de fendlicos totais
condizem com a andlise qualitativa dos extratos por CCD, mostrando que 0s extratos
hidroetandlicos destas espécies apresentam um baixo conteudo de compostos
fendlicos, incluindo flavonoides, e, ao que tudo indica, um alto teor de compostos

terpenos e saponinas.
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Conteudo fendlico total

Amostras (mg EAG/g extrato)
Araca amarelo 67,48 +4,73
Araca vermelho *75,68 = 0,31

Tabela 2. Quantidade de compostos fendlicos totais dos extratos hidroetandlicos de Psidium
cattleianum Sabine + desvio padréo. Onde *p < 0,05, representando diferenca estatistica.

Na tabela 3, consta a atividade antioxidante determinada pelo ensaio DPPH.
Os resultados estdo expressos em CEso (Ug/mL) que corresponde a quantidade de
extrato necessario para reduzir o radical DPPH em 50%, assim, quanto menor o CEso
melhor é a capacidade antioxidante do extrato. Também, pode observar a capacidade
antioxidante equivalente ao acido ascérbico (CAEAA), quanto mais proximo deste
melhor a capacidade antioxidante do extrato. Neste caso, o aracd vermelho mostrou

Ser mais promissor nesse quesito.

Amostras CEso(ug/mL) CAEAA (9)
Acido ascorbico 34,52 1
Araca amarelo 393,60 11,4
Araca vermelho .. 363,24 10,5

Tabela 3. Capacidade antioxidante dos extratos hidroetanélicos de Psidium cattleianum Sabine. Onde
***p < 0,001 (amostras comparadas com o padrdo acido ascoérbico) e ###p <0,001 (amostras

comparadas entre elas).

Amostras de araca de Pelotas/RS foram estudadas por Fetter et al. (2010), que
apresentaram as quantidades de compostos fendlicos em 294,51 + 38,63 e 668,63 +
41,32 mg do equivalente acido clorogénico.100g™* de fruto fresco de araga amarelo e
araca vermelho, respectivamente. Os autores também tiveram como resultados a
atividade antioxidante do araca amarelo e araca vermelho, respectivamente, 3617,00
+ 448,73 e 7884,33 + 124,18 ug equivalente trolox.g* de frutos frescos.

Resultados de Vinholes et al. (2015), que estudaram amostras de Pelotas/RS,
apresentaram 1042,8 + 424 e 10524 + 13,4 mg do equivalente acido
clorogénico/100g de aracad amarelo e araca vermelho, respectivamente, quanto a
guantidade de compostos fendlicos totais. Para a atividade antioxidante apresentaram

CEso de 330 £ 10 e 490 + 35 pg/mL de extrato de aragcd amarelo e vermelho,
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respectivamente, mostrando uma maior atividade antioxidante do extrato de aracé
amarelo.

Pereira (2011) também estudou amostras de Pelotas/RS e obteve a quantidade
de compostos fenolicos de 583,78 + 40,92 mg do equivalente acido clorogénico/100g
de araca amarelo. Esse resultado foi mais da metade do encontrado na guabiroba e
trés vezes maior do que o da uvaia. Para a atividade antioxidante obteve a quantidade
de 2335,17 + 43,5 g/g do fruto fresco, a melhor atividade antioxidante foi apresentada
pela guabiroba e a pior pela uvaia.

O estudo de Pereira et al. (2004) com frutos amarelos de Pelotas/RS,
apresentou como resultado de compostos fenélicos 410,3 mg de equivalente de acido
clorogénico/100g de amostra fresca. Em comparacédo com as outras frutas estudadas,
0 araca teve um resultado melhor do que o da guabiroba e do maracuja, mas menor
do que do butié.

No quadro 1 pode-se verificar os valores encontrados na literatura, tendo sido

os resultados convertidos para a mesma unidade de medida quando possivel.

Conteudo de Conteudo de Atividade
flavondides fendlicos totais antioxidante
totais (mg/g) (mg/qg) CEso (ng/mL)
AA AV AA AV AA AV

LUXIMON-RAMMA (2003) 031 | 0,71

PEREIRA et al. (2004) 4,10

RAMIREZ et al. (2009) 0,88 | 1,06

FETTER et al. (2010) 2,95 | 6,69

BIELGELMEYER etal. (2011) | 0,35 | 1,00

PEREIRA (2011) 5,84

ZAPATA, CORTES, ROJANO 1,34 3,85

(2013)

VINHOLES et al. (2015) 1,04 1,05 | 330,00 | 490,00

POSSA et al. (2016) 1,89 3,33 | 67,48 | 75,68 | 393,60 | 363,24

Quadro 1. Comparacéo dos resultados de Psidium cattleianum Sabine. AA: aracd amarelo; AV: araga

vermelho.
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Analisando o quadro 1 pode-se observar que a composi¢cdo dos frutos é
influenciada pela localizacdo geogréfica e suas peculiaridades de solo e clima, além
do método utilizado. Também pode haver influéncia da época de colheita do araca,
visto que o aracazeiro apresenta maturacdo de setembro a marco, informacéo que
nao consta nos artigos para uma possivel comparacao.

Além disso, o método de extracdo dos compostos bioativos utilizado por cada
pesquisa influéncia na concentracdo dos mesmos, visto que todos os estudos citados
utilizam extratos preparados a partir do fruto liofilizado, com a extracao propriamente
dita de apenas algumas horas antes do ensaio. A extracdo de alguns dias refina os
resultados encontrados, pois, concentra a quantidade de compostos bioativos pela
maior penetracdo do solvente nos tecidos das frutas. Nao foram encontrados também
artigos com outras frutas que utilizassem a mesma metodologia para comparacao.
Porém comparando os resultados apresentados no quadro 1, onde os teores dos
compostos bioativos investigados neste trabalho, nos extratos dos frutos, foram
ligeiramente mais altos do que os encontrados nos frutos in natura, € possivel supor
que através desse método se obtém esses compostos de forma mais purificada e

concentrada.

4 Conclusbes

Atualmente, h4 uma crescente preocupacdo em resgatar a alimentacdo in
natura, a agricultura familiar e a tradicdo cultural. Nesse contexto, conhecer nossos
recursos naturais e suas composi¢cdes quimicas torna-se fundamental para
conservacao da flora nativa brasileira. A analise dos extratos de aracid amarelo e
vermelho mostrou que estas frutas possuem atividade antioxidante, bem como,
presenca de compostos fendlicos que sdo importantes na alimentacdo, assim como,
utilizados em preparacdes e pela industria alimenticia, diminuindo o uso de produtos
artificiais. Assim, o consumo de araca deve ser encorajado a populacdo brasileira,
principalmente naquelas regides onde ha producgéo, no entanto, Sdo necessarios mais

estudos para que se possa obter um perfil quimico desses frutos.
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5 CONCLUSOES E PERPECTIVAS FUTURAS

O aracéa é um fruto que faz parte das plantas para o futuro que possui espécies
variadas, vitaminas e minerais, além de compostos bioativos que ajudam na promoc¢ao
da saude. Ele faz parte da nossa flora nativa brasileira, que vem perdendo seu espaco
na tradicéo cultural, uma vez que apesar da ampla diversidade de espécies vegetais,
utiliza-se apenas uma parcela desta. Incentivando a exploracéo dos recursos nativos
brasileiros o Ministério do Meio Ambiente vem estimulando pesquisas que aprofundem
os conhecimentos da biodiversidade local, reforcando este consumo, estimulando a
producdo dessas espécies, além de proporcionar incremento na economia local.

O projeto Estudo fitoquimico e avaliacdo da atividade antioxidante de alimentos
regionais do Rio Grande do Sul continuara suas pesquisas, analisando outros
constituintes que tenham potencial funcional, e desta forma agregar valor as espécies

nativas da regiao.
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ANEXO A — NORMAS DE PUBLICACAO DA REVISTA BRAZILIAN JOURNAL OF
FOOD TECHNOLOGY

1. CONTEUDO E CLASSIFICAGAO DA PUBLICAGAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que
apresentem novos conceitos ou abordagens experimentais e que ndo sejam apenas
repositorios de dados cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente
metodologias analiticas serdo aceitos para publicacdo desde que elas sejam
inovadoras ou proporcionem aperfeicoamentos significativos de métodos ja
existentes. “Ficara a critério dos editores, a depender da relevancia do tema, a
aceitacao de trabalhos que tenham resultados da analise de produtos industrializados
sem informacdes que permitam reproduzir a sua obtencdo”. Nao serdo aceitos para
publicacao trabalhos que visam essencialmente a propaganda comercial.

Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:
1.1 ARTIGOS CIENTIFICOS: S&o trabalhos que relatam a metodologia, os resultados
finais e as conclusdes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo
gue possam ser reproduzidos com margens de erro iguais ou inferiores aos limites
indicados pelo autor. O trabalho ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de
forma preliminar como nota cientifica ou resumo de congresso.
1.2 NOTAS CIENTIFICAS: Séo relatos parciais de pesquisas originais que, devido a
sua relevancia, justificam uma publicacao antecipada. Devem seguir o mesmo padréo
do Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como
Artigo Cientifico.
1.3 ARTIGOS DE REVISAO: S&o extratos inter-relacionados da literatura disponivel
sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusfes
sobre o conhecimento disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em
literatura publicada nos ultimos cinco anos.
1.4 RELATOS DE CASO: Séao descricoes de casos, cujos resultados séao
tecnicamente relevantes.
1.5 RESENHA CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma andalise de um ou mais livros
impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do conteudo
1.6 COMENTARIO DE ARTIGO: Um documento cujo objeto ou foco é outro artigo ou

outros artigos.
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1.7 COMUNICACAO RAPIDA: Atualizacdo de uma pesquisa ou outros itens
noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.

2. FORMATACAO:

Editor de Textos Microsoft WORD.

Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas.

Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

Todas as linhas e péaginas do manuscrito deverdo ser numeradas
sequencialmente.

O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser

superior a 20 para Artigos Cientificos e de Revisao e a 9 para Notas Cientificas

3. ESTRUTURA DO ARTIGO

A estrutura do Artigo de Revisao &€ livre.

Todos os Artigos Cientificos, Notas Cientificas e Relatos de Caso devem conter
0S seguintes itens:
3.1. TITULO: Deve ser claro, conciso e representativo do assunto tratado. Deve ser
escrito em caixa alta, ndo excedendo 150 caracteres (incluindo espacgos). O
manuscrito em portugués ou espanhol deve também apresentar o Titulo em inglés e
0 manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.
3.2. AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva
contribuicdo intelectual e cientifica para a realizagédo do trabalho, participando de sua
concepcao, execucado, analise, interpretacdo ou redacédo dos resultados, aprovando
seu conteudo final. Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como,
por exemplo, fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter
recursos e infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na secdo de
agradecimentos. O autor de correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a
Revista e, deve informar a contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do
estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos
de sua filiacdo (InstituicAo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrdnico
(e-mail). O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar

endereco completo para postagem.
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Exemplo:

Para o autor de correspondéncia:

Nome (*autor correspondéncia)
Instituicdo/Departamento

Endereco completo — (CEP / Cidade / Estado / Pais)
e-malil

Para colaboradores:

Nome

Instituicdo/Departamento

Cidade / Estado / Pais

e-mail

3.3. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipétese da pesquisa, material e métodos
(somente informag&o essencial para a compreensao de como os resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusées do trabalho, contendo no maximo
2000 caracteres (incluindo espacos). Os artigos em portugués ou espanhol devem
também apresentar Resumo em inglés e os artigos em inglés devem incluir também

0 Resumo em portugués.

3.4. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas, logo ap6s o Resumo e Summary, até
6 palavras indicativas do conteudo do trabalho, que possibilitem a sua recuperacao
em buscas bibliograficas. Evitar termos que aparecam no titulo. Os artigos em
portugués ou espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em inglés e os

artigos em inglés devem incluir também as Palavras-chave em portugués.

3.5. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da
problematica estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de
periodicos indexados, e da hipbtese/objetivo do trabalho, de maneira que permita
situar o leitor e justificar a publicacdo do trabalho. Visando a valorizacédo da Revista,
sugere-se, sempre que pertinente, a citacdo de artigos publicados no BJFT.

3.6. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproduc&o do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de

desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste ultimo caso, deve destacar a
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modificacdo efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados
ou descritos.

3.7. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverdo ser discutidos com
base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacao de
resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser

analisados estatisticamente.

3.8. EQUACOES E UNIDADES: A numeracéo das equacdes deve ser feita na ordem
em que aparecem no texto. O nimero deve estar entre parénteses, proximo a margem
direita. Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (SI) e os seus
respectivos simbolos. Nao seréo aceitas quantidades expressas em outros sistemas
de unidades. Os denominadores das unidades devem ser expressos com indices

sobrescritos negativos.

3.9. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem
em que sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima
das Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As
unidades devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. As
Tabelas e Figuras devem ser inseridas no corpo do documento logo apds terem sido
mencionadas. Fotografias devem ser designadas como Figuras.

As Tabelas devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de
textos para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e
de facil leitura e compreensao.

As Figuras devem ser apresentadas no texto nas dimensdes em que serao
publicadas. Devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Ndo devem repetir informacgdes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizagéo e interpretacédo do seu
conteudo. As legendas devem ser curtas, auto-explicativas e sem bordas. As Figuras
(graficos e fotos) devem ser coloridas e em alta definicdo, para que sejam
expressivamente interpretadas. Além de também serem apresentadas no texto do

manuscrito, as Figuras também devem ser enviadas em arquivos individuais,
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separados do textos, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem

ser nomeados de acordo com o numero da figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.qgif etc.

3.10. ABREVIATURAS: As abreviaturas devem ser evitadas. Se usadas, devem ser
definidas na primeira vez em que forem mencionadas. As abreviaturas ndo devem

aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

3.11. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipétese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do conhecimento. Este item

nao deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussao.

3.12. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificacdo completa da agéncia de
fomento, com indicacdo do seu nome, pais, n° do projeto. Outros agradecimentos a

pessoas ou instituicdes sao opcionais.

3.13. REFERENCIAS:

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

As referéncias séo alinhadas somente a margem esquerda do texto e de forma
a se identificar individualmente cada documento, em espaco simples e separadas
entre si por espaco duplo.

O recurso tipografico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o
elemento titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.

Recomenda-se citar o nome de todos os autores nas Referéncias.

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem
ser separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edicédo (n. ed.), Local

de Publicacéo: Editora, data de publicacdo. Niumero de paginas.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicagéo no BJFT é avaliado previamente por um
Editor e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser rejeitado
ou retornar aos autores para adequacdes ou seguir para revisdo por dois Revisores

ad hoc. Todo o processo de revisdo por pares € anénimo (double blind review). Os
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pareceres dos revisores sao enviados para o Editor Associado, que emite um parecer
para qualificar a pertinéncia de publicagdo do manuscrito. Caso haja discordancia
entre 0s pareceres, outros Revisores poderdo ser consultados. Quando ha
possibilidade de publicacdo, os pareceres dos revisores e do Editor Associado séao
encaminhados aos Autores, para que verifiguem as recomendagfes e procedam as
modifica¢des pertinentes. As modificagdes feitas pelos autores devem ser destacadas
no texto em cor diferente. Nao ha limite para o nimero de revisdes, sendo este um
processo interativo cuja duracdo depende da agilidade dos Revisores e do Editor em
emitir pareceres e dos Autores em retornar o artigo revisado. No final do processo de
avaliacdo, cabe ao Editor Chefe a deciséo final de aprovar ou rejeitar a publicacdo do
manuscrito, subsidiado pela recomendacao do Editor Associado e pelos pareceres
dos revisores. Este sistema de avaliacdo por pares é o mecanismo de auto regulacéo
adotado pela Revista para atestar a credibilidade das pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a
participacdo de seres humanos, em conformidade a Resolucéo n°196/96 do Conselho
Nacional de Saude de 10/10/1996, informar o nimero do processo de aprovacédo do
projeto por um Comité de Etica em Pesquisa.

A avaliacdo prévia realizada pelos Editores é feita mediante formulario que
considera: Atendimento ao escopo e as normas e da revista; Relevancia do estudo;
Abrangéncia do enfoque; Adequacéo e reprodutibilidade da metodologia; Adequacéo
e atualidade das referéncias bibliograficas e Qualidade da redacéao.

A avaliacdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros € feita mediante
formulario que considera originalidade, qualidade cientifica, relevancia, os aspectos
técnicos do manuscrito, incluindo adequacdo do titulo e a qualidade do
Resumo/Summary, da Introducao, da Metodologia, da Discusséo e das Conclusdes e

clareza e objetividade do texto.

5. SUBMISSAO DO ARTIGO

O manuscrito e suas respectivas Figuras (coloridas e em alta resolugéo)
juntamente com o Formulario de Auto avaliacdo (http://bjft.ital.sp.gov.br/arquivos/
formulario_autoavaliacao_br10.08.2012.pdfhttp://bjft.ital.sp.gov.br/arquivos/termo_de
_Iresponsabilidade_portugues.pdf) devem ser enviados para a Secretaria da Revista
(lucia@ital.sp.gov.br) e o Termo de Responsabilidade e Concordancia. Ha uma taxa

de publicacéo, cujo valor esta disponivel no site da Revista.



