COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM ACEROLAS (Malphigia
emarginata, D.C.) CULTIVADAS NO SUBMEDIO DO VALE DO SAO FRANCISCO
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INTRODUCAO

O Brasil produz 43 milhdes de toneladas de frutas tropicais, subtropicais e de clima
temperado, proporcionando uma grande diversidade o ano inteiro. Por conseguinte, destaca-se na
producdo de frutas frescas e processadas, sendo considerado o terceiro maior produtor mundial,
perdendo apenas para China e india (ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTURA, 2011).
Dentre as espécies frutiferas cultivadas no Nordeste brasileiro, a acerola apresenta grande potencial
econémico e nutricional, sendo bastante utilizada em diversos produtos visando o incremento de
vitamina C (Araujo et al., 2009), carotenoides e antocianinas, o que a destaca no campo dos
alimentos funcionais (FREITAS et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os compostos bioativos e a capacidade antioxidante
total das principais cultivares de acerola produzidas no Submédio do Vale do Séo Francisco com

vistas a agregacéo de valor por meio de suas propriedades nutricionais e funcionais.

MATERIAL E METODOS

Acerolas das cultivares Sertaneja, Okinawa, Costa Rica e Flor Branca foram colhidas no
més de marco de 2009, em éareas de producdo situadas em Petrolina-PE, manualmente, nas
primeiras horas do dia, no estadio de maturagdo comercial, caracterizado pela coloragdo vermelha,

mas ainda firmes para suportar o manuseio. Apds a colheita, os frutos foram acondicionados em
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sacos plasticos, armazenados em caixas de isopor e transportados, para o Laboratério de Fisiologia
Pds-Colheita da Embrapa Semiarido, em Petrolina-PE. No laboratério, as acerolas foram divididas
em quatro repeticdes, cada uma contendo 2 kg de amostra. Os frutos foram processados em
centrifuga doméstica e avaliados quanto a: teor de &cido ascorbico (STROHECKER; HENNING,
1967), antocianinas totais (FRANCIS, 1982), flavonoides amarelos (FRANCIS, 1982), carotenoides
totais (HIGBY, 1962), polifenois extraiveis totais (LARRAURI et al., 1997) e atividade
antioxidante total, determinada pelos métodos de captura do radical livre ABTS (RUFINO et al.,

2006) e ORAC, segundo recomendacéo de Ou et al. (2001), com modificacdes.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as cultivares de acerola estudadas, Okinawa e Sertaneja caracterizaram-se pelos
maiores teores de vitamina C: 2337,18 e 2074,13 mg.100 g™, respectivamente (Tabela 1). Os
valores foram superiores aos obtidos por Moura et al. (2007), que observaram 1421,50 e 1733,51

mg.100g™ paras as cultivares Sertaneja e Okinawa, respectivamente.

Tabela 1 - Teores de &cido ascérbico (AA), de flavonoides amarelos (FA), de carotenoides totais
(CT), de antocianinas totais (AT), de polifendis extraiveis totais (PET) e atividade antioxidante
total, utilizando os métodos ABTS e ORAC, de frutos de diferentes cultivares de acerola oriundas
do Submédio do Vale do Sdo Francisco (média + desvio padrdo; n = 4 repeti¢cdes de 2,0 kg cada,
para AA, FA, CT e AT, e n = 3 repeticOes de 2,0 kg cada para PET e atividade antioxidante total).

AA FA CA AT PET ABTS ORAC
(mg.100g™) (mg100g?) (mg.100gY) (Mg100g™)  (mg.100g?) (UM Trolox.g™ polpa)
Sertaneja 207513+995 10,73+094 328+038 1090+193 1101,01+1075 11582+470 66,82+4,.82
Okinawa 2337,18+8273 680+140 162+026 1300526 134521+524 14477+865 69,70+399
CostaRica  1454,85+39,16 990+226 175+054 1380+242 g5026+1344 7827+077 4520+802
Flor Branca 1713,28+136,18 7,90+189 165+050 7.03+206 04925+1100 122,72+481 6040+3,78

Cultivar

Os teores de flavonoides variaram de 6,80 a 10,73 mg.100 g™ (Tabela 1). O resultado esta
dentro da faixa obtida por Silva (2008): de 3,68 a 13,74 mg.100 g™, com média de 7,49 mg.100 g*.
Os valores médios de flavondides comunicados por esses mesmos autores para as cultivares
Sertaneja (4,25 mg.100 g™), Okinawa (6,06 mg.100 g™) e Flor Branca (7,78 mg.100 g*) foram
inferiores aos obtidos no presente trabalho.

Para antocianinas totais, as cultivares Flor Branca, Sertaneja, Okinawa e Costa Rica
apresentaram valores médios de 7,03, 10,90, 13,0 e 13,80 mg.100 g™, respectivamente (Tabela 1).
Esses resultados estéo dentro da faixa relatada por Moura et. al. (2007) e Silva (2008), que foram de
1,52 a 28,47 mg.100 g™ e 1,46 a 21,55 mg.100 g, respectivamente.
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O maior teor de carotenoides totais foi observado na cultivar Sertaneja: 3,28 mg.100 g™
(Tabela 1). As outras trés cultivares de acerola analisadas apresentaram teores proximos, variando
de 1,62 mg.100 g* a 1,75 mg.100 g™. Os valores est&o dentro da faixa obtida por Silva (2008), que
foi de 0,31 a 2,64 mg.100 g™

Com relacdo ao teor de PET, as cultivares que apresentaram o0s maiores valores foram
Okinawa (1345,21 mg.100 g™*) e Sertaneja (1101,0 mg.100 g*), conforme Tabela 1. Rufino et al.
(2010), ao avaliarem o contetdo de PET em dezoito espécies frutiferas ndo tradicionais brasileiras,
observaram valor médio 1063,00 mg.100 g, para acerola.

Os valores de atividade antioxidante pelo método ABTS variaram entre 78,27 e 144,77 uM
Trolox.g™ de polpa (Tabela 1). Rufino et al. (2010) observaram valor médio de 96,6 uM Trolox.g™
de polpa para atividade antioxidante total, usando o método ABTS, em acerola. O valor é préximo
ao obtido neste trabalho para a cultivar Costa Rica e inferior as demais cultivares analisadas.
Quando a determinacdo foi realizada pelo método ORAC, os valores médios obtidos foram de
69,70, 66,82, 60,40 e 45,20 uM Trolox.g™ de polpa, para Okinawa, Sertaneja, Flor Branca e Costa
Rica, respectivamente. A cultivar Costa Rica apresentou a menor atividade antioxidante total media
pelo método ORAC, o que pode estar relacionado aos menores teores de compostos bioativos (PET
e acido ascorbico). Mezadri et al. (2008), ao avaliarem a atividade antioxidante de extratos
hidrofilicos de frutas e polpas de acerola comercial pelo método ORAC, destacaram valores médios
de 43,80 uM Trolox.g™” de polpa, valor este inferior ao observado no presente trabalho para as
cultivares Sertaneja, Okinawa e Flor Branca e semelhante ao obtido para Costa Rica.

CONCLUSOES

1. As cultivares de acerolas avaliadas podem ser consideradas excelente fonte de compostos
bioativos, como acido ascérbico, flavondides amarelos, antocianinas, carotenoides e polifenois
extraiveis, sendo recomendado seu consumo, visando & manutengdo de uma boa salde.

2. A cultivar Okinawa destacou-se pelo teor de polifendis extraiveis e, consequentemente,

pela atividade antioxidante, demonstrando alta correlacao entre as duas variaveis.
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