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INTRODUCAO

A Physalis peruviana é um fruto exotico da familia Solanacea distribuida nas zonas
temperadas do globo terrestre, pequena, redonda, de polpa alaranjada envolta em um calice,
apresentando em sua composi¢do vitaminas A e C, fosforo, ferro e flavonois (NURIT SILVA;
AGRA, 2005). Na diversidade deste género encontra-se um expressivo contetdo de constituintes
quimicos, como os flavonoides simples ou glicosilados (kaempferol, quercitina, rutina), acidos
graxos de cadeia linear (C6 a C4), acido ascorbico, carotenoides, alcaldides e terpenos (como 0s
vitaesterodides), que contribui com a qualidade sensorial das frutas e inclui também a adstringéncia e
amargor (VASCO, 2008). Neste contexto o presente trabalho teve o propdsito de estudar a

influéncia da maturacéo e tamanho do fruto na atividade antioxidante do Physalis peruviana.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos da espécie Physalis peruviana L., safra 2009/2010 da regido de
Vacaria-RS, fornecidas pela empresa ITALBRAZ®, separados em dois graus de maturacio: verde-
amarelo (inicio da maturagéo) e laranja (final da maturacédo) e por tamanho: pequeno e grande.

Avaliou-se: massa total de fruto (g), por pesagem dos frutos; diametro (mm), medido com
paquimetro digital; o teor de acido ascorbico (vitamina C), método 967.21 AOAC (2000). As cores
dos frutos Physalis foram avaliados utilizando um espectrofotdmetro de reflectancia da HunterLab
MiniScan XE Plus, espaco cromatico nas coordenadas retangulares (L*, a*, b*). Os flavonois
rutina, miricetina e quercetina por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), coluna Zorbax
Eclipse C18 (4,6x150 mm, 5 um), fase movel (agua:metanol) acidificada com acido formico 0,45%
com gradiente linear. A atividade antioxidante foi determinada pelo método DPPH baseado na

metodologia descrita por Brand-Williams et al., (1995) com resultados expressos em g fruto/uM
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DPPH, e o método ABTS, conforme metodologia descrita por Re et al., (1999), com resultados
expressos em uM trolox/g fruto.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e trés
repeticdes em parcelas sub-divididas, representados por arranjo fatorial 2 x 2, sendo 2 tamanhos e 2
graus de maturacdo (PIMENTEL, 2000). A andlise de variancia e o teste de comparacdo de médias
pelo teste de Tukey a 5% foram estatisticamente avaliadas pelo programa Statistica para Windows,

versao 7.0, Statsoft.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros responsaveis pelas mudangas fisicas que caracterizam o inicio e final da
maturacao apresentaram didmetro e a massa para o fruto menor em torno de 16 mme 3,0 g, e para o
fruto maior se aproximou de 21 mm e 5,0 g. A cromaticidade do fruto apresentou valor médio de
42,37 para a luminosidade “L” com tendéncia mais acentuada ao claro, seguida da coordenada “a”
com valor médio de 17,00 tendendo para verde (inicio da maturacdo) e para a coordenada “b” o
valor médio foi de 20,99 tendendo para amarelo (final de maturacdo). Estas caracteristicas podem
ser utilizadas como suporte para estabelecer parametros objetivos para a classificacdo do grau de
maturacdo dos frutos produzidos no Brasil como empregado por outros paises como nas Normas
Técnicas Colombianas NTC 4580 de 1999, referente a mesma fruta (AGUILAR et al., 2006).

Os teor de 4cido ascorbico (vitamina C) no Physalis de 219,92 para 162,76 mg.100 g™ no
fruto pequeno inicio-final da maturacdo, assim como para os frutos maduros com valores entre
208,11 para 151,33 mg.100 g™ inicio-final da maturacéo, pois o contetido desse &cido naturalmente
diminui com o amadurecimento e sofre a influéncia das condi¢des climéaticas (N’DRI et al., 2010).

Para os teores de compostos fendlicos analisados, a rutina no fruto para inicio de
maturacdo (verde-amarelo-grande) apresentou o menor valor 4,46 pg. g™ quando comparado com
os frutos de diferentes graus de maturacdo e tamanho. Nas demais amostras a rutina variou de 5,89
ug.g~, para o fruto pequeno no inicio da maturacdo, a 6,90 ug. g para o final da maturacio no
mesmo tamanho, ndo diferindo estatisticamente. Para a miricetina, observou-se que a fruta grande
no inicio da maturacio apresentou o maior contetido 1,31 pg. g™ diferindo estatisticamente das
demais frutas com teor médio em torno de 1,11pg. g™

Chirinos et al., (2010) ao analisar os compostos fenolicos para o fruto camu camu (da
mesma familia) em diferentes estadios de maturacdo constatou que os valores de fenodlicos totais
aumentam com a maturagdo do fruto, o que ocorreu apenas para o teor de rutina no fruto Physalis.
Acredita-se que estes resultados estejam relacionados ao processo de maturagdo do fruto em fungéo
de sua época de colheita, a qual tem influéncia direta do clima, entre outros fatores (GIEHL et al.,
2008).
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A atividade antioxidante expressa por ABTS diferiu em relacdo ao fruto verde amarelo
grande e para o0 DPPH diferiu em relacdo ao fruto verde amarelo pequeno quando comparado com

os demais frutos, conforme apresentado na Figura 1.
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Figura 1 - Atividade antioxidante pelo método ABTS e DPPH em Physalis no inicio e no final da

maturacao

Na quantificagdo por ABTS foi observada correlagéo direta com o teor de rutina, conforme
equacOes apresentadas na Tabela 1, mesmo com a diminui¢do do contetdo de miricetina e vitamina
C nessas amostras. Para o método por DPPH o menor valor foi observado para o fruto pequeno no
inicio da maturacdo, ndo havendo diferenca para as demais amostras que apresentaram atividade
antioxidante na faixa de 1Csp-3,76 a 3,95 expresso em g fruto . uM DPPH™, observando-se também
uma correlacdo direta (Tabela 1) com o contetdo de flavondis rutina e miricetina para os frutos no

final da maturacdo.

Tabela 1 — EquacOes de regressdo dos fatores maturacdo e tamanho sobre os teores de rutina,
miricetina, vitamina C, ABTS e DPPH

Teores Equacdes de correlagéo r

Rutina (ng.g™) Yr=6,00 +1,65.M-0,78.T + 0,64.M.T. 0,833
Miricetina (ug. ™) Yw=1,16 - 0,08.M + 0,14.T — 0,05.M.T. 0,821
Vitamina C (mg. 100 g*) Yvitc = 185,53 -56,97.M - 11,61.T + 0,18.M.T. 0,978
ABTS (uM trolox. g fruto™) Yagrs =8,66 —1,65.M +1,49.T - 1,79.M.T. 0,996
DPPH (ICs0) Y opp = 3,36 + 0,69.M + 0,16.T — 1,72.M.T. 0,835

LEGENDA: Yg= Teor rutina,Yy= Teor de miricetina; Yy r.c= Teor de vitamina C; Y agrs= Teor de ABTS; Ypppu= TeOr
de DPPH; M= maturacdo; T = tamanho; MT = interac&o entre os fatores; r’= coeficiente de determinagéo.

A Tabela 1 apresenta as equacdes do efeito dos valores codificados separadamente sobre
cada composto bioativo e as diferentes expressdes de atividade antioxidante, apresentando regressao
dos fatores e coeficiente de determinacdo das equacdes que variaram de 0,821 a 0,996.

CONCLUSAO
O tamanho do fruto bem como a maturagdo tem influéncia no teor destes compostos

fendlicos presentes no Physalis.
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A atividade antioxidante por ABTS apresentou correlacdo positiva com o teor do flavonol
rutina, maior para o fruto pequeno no final da maturacdo. J& pelo método de DPPH o fruto verde-
amarelo grande apresentou a maior atividade antioxidante, porém sem haver diferenca estatistica

quando comparado com o fruto no final da maturagdo em ambos os tamanhos.
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