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Resumo: O objetivo do presente trabalho foi quantificar os teores de antocianinas e flavonoides e
avaliar o potencial antioxidante das seguintes frutas nativas: araca-boi (Eugenia stipitata
McVaugh), araca-pera (Psidium acutangulum DC.), murici (Byrsonima verbascifolia L. Rich),
macaranduba (Manilkara salzmanii Lam.) e trapia (Crateva tapia L). Os teores de antocianinas e
flavonoides foram determinados segundo a metodologia desenvolvida por Francis (1982),
utilizando-se 1 g de polpa para cada espécie frutifera e solvente extrator solugdo de Etanol-HCI
(85:15%), sendo os resultados expressos em mg 100 g* de polpa. O potencial antioxidante foi
avaliado pelo método do DPPH, que tem por base a reducdo da absorbancia na regido visivel do
comprimento de 515 nm na presenca de antioxidante, sendo realizado em triplicata e os
resultados expressos em ECso. Para a analise dos dados foi realizada uma estatistica descritiva,
onde foram obtidos os valores médios e o0 desvio-padrdo da média. Observaram-se quantidades
expressivas de antocianinas totais nos frutos estudados, porém, os frutos de macaranduba e
trapia apresentaram os maiores teores, com valores médios de 12,57 + 2,28 mg 100 g* e 5,32 +
0,41 mg 100 g, respectivamente. Os maiores teores de flavonoides totais foram observados nos
frutos de murici e trapia, com médias de 33,43 + 0,64 mg 100 g* e 31,19 + 0,95 mg 100 g?,
respectivamente. O fruto de araca-boi foi 0 que apresentou maior potencial antioxidante com ECso
médio de 0,07 g DPPH/g fruto. As espécies constituem fontes potenciais de compostos bioativos e
apresentam alto potencial antioxidante, podendo fazer parte da dieta da populagdo como alimento
funcional, bem como viabilizar a agregacao de valor aos frutos produzidos na regiéo.

Palavras-chave: Eugenia stipitata McVaugh; Psidium acutangulum DC.; Byrsonima verbascifolia
L. Rich; Manilkara salzmanii Lam.; Crateva tapia L.

QUANTIFICATION OF BIOACTIVE COMPOUNDS AND TOTAL ANTIOXIDANT POTENTIAL OF
FRUIT TREES NATIVE OF ALAGOAS

Abstract: The objective of the present work was to quantify the anthocyanin and flavonoid
contents and to evaluate the antioxidant potential of the following native fruits: araca-boi, araca-
pera, murici, macaranduba, and trapia. Anthocyanins and flavonoids contents were determined
according to the methodology developed by Francis (1982), where 1 g of pulp was used for each
fruit species and solvent extractor solution of Ethanol-HCI (85: 15%), being the results expressed
in mg 100 g* of pulp. The antioxidant potential was evaluated by the DPPH method, which is
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based on the reduction of the absorbance in the visible region of the length of 515 nm in the
presence of an antioxidant, being carried out in triplicate and the results expressed in ECso. For the
data analysis a descriptive statistic was performed, where the mean values and the standard
deviation of the mean were obtained. Expressive amounts of total anthocyanins were observed in
the fruits studied, however, the fruits of macaranduba and trapia had the highest levels, with
average values of 12.57 + 2.28 mg 100 g* and 5.32 + 0.41 mg 100 g%, respectively. The highest
levels of total flavonoids were observed in murici and trapié fruits, with a mean of 33.43 + 0.64 mg
100 g* and 31.19 + 0.95 mg 100 g*, respectively. Araca-boi fruit was the one that presented the
highest antioxidant potential with a mean value ECs, of 0.07 g DPPH/g fruit. It was verified that
these species are potential sources of bioactive compounds and present high antioxidant potential,
being able to be part of the population's diet as a functional food, as well as to enable the
aggregation of value to the fruits produced in the region.

Keywords: Eugenia stipitata McVaugh; Psidium acutangulum DC.; Byrsonima verbascifolia L.
Rich; Manilkara salzmanii Lam.; Crateva tapia L.

CUANTIFICACION DE COMPUESTOS BIOACTIVOS Y POTENCIAL ANTIOXIDANTE TOTAL
DE FRUTOS NATIVOS DE ALAGOAS

Resumen: El objetivo del presente trabajo fue cuantificar los niveles de antocianinas y flavonoides
y evaluar el potencial antioxidante de los siguientes frutos nativos: araca-boi (Eugenia stipitata
McVaugh), araca-pear (Psidium acutangulum DC.), Murici (Byrsonima verbascifolia L. Rich),
magcaranduba (Manilkara salzmanii Lam.) Y trapi& (Crateva tapia L). Los niveles de antocianinas y
flavonoides se determinaron de acuerdo con la metodologia desarrollada por Francis (1982),
utilizando 1 g de pulpa para cada especie de fruto y extrayendo el solvente Solucién de Etanol-HCI
(85: 15%), expresandose los resultados en mg 100 g* de pulpa. El potencial antioxidante se
evalu6 mediante el método DPPH, el cual se basa en la reduccion de absorbancia en la region
visible de la longitud de 515 nm en presencia de antioxidante, realizandose por triplicado y los
resultados se expresan en ECs,. Para el andlisis de los datos se realiz6 una estadistica
descriptiva, donde se obtuvieron los valores medios y la desviacion estandar de la media. Se
observaron cantidades expresivas de antocianinas totales en los frutos estudiados, sin embargo,
los frutos de macaranduba y trapia tuvieron los niveles mas altos, con valores promedio de 12.57
+ 2.28 mg 100 g-1 y 5.32 + 0.41 mg 100 g-1, respectivamente. Los niveles méas altos de
flavonoides totales se observaron en frutos de murici y trapia, con promedios de 33,43 + 0,64 mg
100 g-1 y 31,19 + 0,95 mg 100 g*, respectivamente. La fruta de araca-boi mostré el mayor
potencial antioxidante con una ECso promedio de 0.07 g DPPH / g de fruta. Las especies son
fuentes potenciales de compuestos bioactivos y tienen un alto potencial antioxidante, pudiendo ser
parte de la dieta de la poblacién como alimento funcional, ademas de posibilitar el agregado de
valor a los frutos producidos en la region.

Palabras clave: Eugenia stipitata McVaugh; Psidium acutangulum DC.; Byrsonima verbascifolia L.
Rich; Manilkara salzmanii Lam.; Crateva tapia L.

INTRODUCAO
O Brasil é um pais de grande extensao continental, diversidade e endemismo de espécies
biologicas, considerado como detentor da maior diversidade vegetal do mundo, com
aproximadamente 55.000 espécies catalogadas. O que representa um riquissimo material
genético com potencial de uso na agricultura, domesticacdo e melhoramento de espécies
frutiferas. Contudo, ainda existem centenas de fruteiras de valor econémico potencial pouco
estudadas, em especial as nativas. Dessa forma, o conhecimento destas abre perspectivas para a
criacdo de novos produtos e tecnologias para um mercado em expansdo e carente de novos
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sabores e aromas. Estas sdo pouco conhecidas ou ndo conhecidas, e ndo sdo consumidas por
desconhecimento do potencial nutracéutico ou estdo em extingdo devido ao esquecimento
agricola (Araujo et al., 2009; Silva et al., 2016; Padilha et al., 2017).

As fruteiras nativas possuem um enorme potencial de utilizacdo tanto no consumo in
natura como nas indastrias processadoras de alimentos, bem como na producéo de cosméticos e
farmacos. Além disso, elas podem se tornar importantes fontes de renda para as populacdes
locais, representando uma grande oportunidade para produtores locais ganharem espaco no
mercado competitivo de frutas, por meio da oferta de produtos com propriedades biologicamente
funcionais (Sucupira et al., 2012).

A caracterizacao fisica, quimica e bioldgica de frutos de plantas frutiferas nativas do Brasil
vém despertando o interesse do meio cientifico, pois as informac¢des obtidas constituem em
ferramentas importantes para o entendimento do seu potencial biolégico, tendo em vista a sua
potencialidade de uso futuro na alimentacdo humana.No entanto, observa-se caréncia de
informacgBes na literatura sobre o potencial funcional de frutiferas nativas, sendo importante a
caracterizacao dessas a fim de identificar matrizes com caracteristicas de qualidade superior para
uso em programas de conservacao de germoplasma e melhoramento genético, bem como, para
impulsionar o consumo dessas espécies alimenticias ndo tradicionais, seja in natura ou
processada (Dutra et al., 2017; Silva et al., 2018).

O consumo regular de frutas vem crescendo a cada ano tanto no mercado interno como no
externo, em virtude da elucidagédo crescente dos efeitos benéficos & saude humana e valor
terapéutico desses alimentos. Estas sdo fontes importantes de moléculas com propriedades
biologicamente funcionais, sendo seu consumo benéfico para a sadde humana, uma vez que,
essas moléculas atuam na protecdo do organismo contra danos oxidativos causados por radicais
livres, prevenindo o surgimento de diversas doencas crbnicas ndo transmissiveis, como as
cardiovasculares e os diversos tipos de cancer. A protecdo exercida por estes alimentos tem sido
relacionada a presenca de compostos antioxidantes, como as vitaminas C e E, os compostos
fendlicos (antocianinas e flavonoides) e os carotenoides, que atuam em baixas concentragoes,
retardando ou inibindo a oxidagdo do substrato (Sucupira et al., 2012; Naspolini et al., 2016;
Pereira et al., 2017).

A procura da populagéo por alimentos com propriedades funcionais, tem de certa forma
contribuido para a expanséao da fruticultura brasileira, e pode se refletir na producao de fruteiras
nativas ndo conhecidas e/ou pouco conhecidas, tais como: araca-boi (Eugenia stipitata McVaugh),
araca-pera (Psidium acutangulum DC.), murici (Byrsonima verbascifolia (L.) Rich), macaranduba
(Manilkara salzmannii (A. DC.) H. J. Lam.) e trapia (Crateva tapia L.). Estas ndo possuem cultivos
comerciais e/ou caracteristicas de qualidade determinada, apresentando sério risco de
desaparecimento em virtude da desordenada expansao agricola e urbana nos locais onde
ocorrem (IBAMA, 2018).
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Diante da escassez de informag8es sobre as caracteristicas nutracéuticas de frutos nativos
da flora alagoana e da possibilidade de insercdo destes no mercado como alimento, o trabalho
teve por objetivo caracterizar os frutos de araca-boi, araca-pera, murici, macaranduba e trapia,
guanto aos teores de antocianinas e flavonoides totais e avaliacdo do potencial antioxidante frente
ao radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil).

MATERIAL E METODOS
Local de execucdo e coleta do material vegetal

O estudo foi desenvolvido no Laboratoério de Pés-colheita de Frutos do Centro de Ciéncias
Agréarias da Universidade Federal de Alagoas (CECA/UFAL), localizado em Rio Largo — Alagoas
(latitude 9° 29’ 45" S, longitude 35° 49’ 54” W, altitude de 127 metros). Os frutos foram coletados
de plantas matrizes que ocorrem espontaneamente em areas de tabuleiros costeiros, restingas e
caatingas alagoanas, de acordo com o seu periodo de frutificacdo (Tabela 1). Foram coletados
aproximadamente 800 g de frutos para cada espécie. Em seguida, esses foram acondicionados
em caixa com isolamento térmico com gelo e transportados para o Laborat6rio de Pds-colheita de
Frutos, onde em laboratério foram lavados em &agua corrente e sanitizados em solucdo de
hipoclorito de sddio (5 mL de cloro: 1 L de agua), por um periodo de 30 minutos. ApOs essa etapa,
foi realizado o enxague para remover os residuos de cloro. Posteriormente, os frutos foram
desintegrados em multiprocessador, obtendo-se aproximadamente 350 g de polpa para cada

espécie, mantidas a -10 °C até o momento das analises.

Tabela 1. Nomes comuns e cientificos, periodo de frutificacdo e regido de ocorréncia de fruteiras
nativas de Alagoas.

Nome Comum Nome Periodo de Regido de

Cientifico Frutificacéo Ocorréncia
Araca-boi Eugenia stipitata McVaugh julho a agosto Tabuleiro/Restinga
Araca-pera Psidium acutangulum DC. janeiro a maio Tabuleiro/Restinga
Murici Byrsonima verbascifolia L. Rich. dezembro a fevereiro  Tabuleiro/Restinga
Macanduba Manilkara salzmanii Lam. dezembro a fevereiro  Tabuleiro/Restinga
Trapia Crataeva tapia L. janeiro a fevereiro Caatinga

Fonte: autores.

Determinagdo quantitativa dos teores de antocianinas e flavonoides totais por
espectrofotometria

As antocianinas totais e os flavonoides totais foram determinados segundo a metodologia
desenvolvida por Francis (1982). Pesou-se 1 g de polpa do fruto em um béquer envolto de papel
aluminio, em seguida, adicionou-se 30 mL da solucdo extratora etanol (95%) / HCI (1,5 N) na

propor¢gdo 85:15, previamente preparada. As amostras foram homogeneizadas em um
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homogeneizador de tecidos tipo “Turrax” modelo NT 138, por 2 minutos na velocidade “5”. Logo
apos, o conteudo foi transferido para um baldo volumétrico de 50 mL (sem filtrar) ao abrigo da luz,
aferido com a solucéo extratora, homogeneizado e armazenado em frasco ambar, o qual ficou em
repouso por uma noite na geladeira. No dia seguinte, o material foi filtrado em um kitassato de 100
mL, acoplado a uma bomba de vacuo protegido da luz. As leituras foram realizadas em triplicata,
em espectrofotdmetro digital 325-1000NM (modelo GT7220), no comprimento de onda de 535 nm
para antocianinas e 374 nm para flavonoides. Os teores de antocianinas e flavonoides foram
calculados por meio da férmula: absorbancia x fator de diluicdo/98,2, e os resultados foram

expressos em mg 100 g

Obtencédo dos extratos dos frutos

Foi utilizado procedimento adaptado de Larrauri et al. (1997), onde cerca de 1 g da polpa
do fruto foi pesada em béquer de 100 mL, sendo adicionado 40 mL de metanol a 50%, cuja
amostra foi homogeneizada e deixada em repouso por 60 min. a temperatura ambiente. Apds o
repouso a amostra foi centrifugada a 15.000 rpm por 15 min., e o sobrenadante foi transferido
para um baldo volumétrico de 100 mL. A partir do residuo da primeira extracdo foram adicionados
40 mL de acetona a 70%, homogeneizado e deixado em repouso por 60 min. a temperatura
ambiente. Posteriormente, a amostra foi centrifugada a 15.000 rpm por 15 min., e 0 sobrenadante
foi transferido para o baldo volumétrico contendo o primeiro sobrenadante, e o volume foi aferido

para 100 mL com agua destilada.

Atividade antioxidante pelo método do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)

A capacidade antioxidante foi avaliada pelo método do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)
com alguns ajustes, que tem por base a reducdo de radicais livres no comprimento de onda de
515 nm na presenca de antioxidantes (Rufino et al., 2007). Preparou-se uma solu¢do de metanol
contendo 0,06 mM de DPPH. Depois de ajustar o branco com metanol, uma aliquota de 100 uL de
extratos de frutas foi diluida em quatro diferentes concentragdes (1:1, 1:8, 1:16 e 1:32 — Agua:
extrato). Em seguida 0,1 mL de cada concentragdo do extrato foram adicionados a amostras de
3,9 mL da solugdo metandlica de DPPH, sendo as leituras realizadas em espectrofotbmetro no
comprimento de onda de 515 nm em ftriplicata. A diminuicdo da absorbancia foi monitorada em
intervalos de 1 min. até estabilizacdo (60 minutos). A capacidade antioxidante foi expressa como a
concentracdo de antioxidante necessaria para reduzir a quantidade original de radicais livres em
50% (ECso) € os valores foram expressos em gramas de polpa de fruta por grama DPPH, em base

de massa Umida.
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Analise estatistica
Foi realizada uma analise estatistica descritiva, onde foram obtidos os valores médios e o

desvio-padréo para cada caracteristica avaliada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da avaliacdo de frutos de cinco espécies frutiferas que ocorrem naturalmente no
Estado de Alagoas foram determinados os contetdos de antocianinas totais (Figura 1). Observou-
se que as quantidades de antocianinas totais foram mais expressivas nos frutos de macaranduba
em comparacgdo aos demais frutos, com valor médio de 12,57 + 1,86 mg 100 g, provavelmente,
devido a sua coloracdo mais intensa (avermelhada). A coloracdo das frutas avermelhada ou
purpura € decorrente de uma maior concentracdo de pigmentos antocianicos, que Sdo 0s

principais constituintes dos compostos fendlicos presentes nestas frutas, corroborando com os
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resultados obtidos neste estudo para os frutos de magaranduba (Souza et al., 2018).

Figura 1. Teores médios de antocianinas totais em frutos de araca-boi (E. stipitata), araca-pera
(P. acutangulum), murici (B. verbascifolia), macaranduba (M. salzmanii) e trapia (C. tapia) nativos
da flora alagoana.

As antocianinas sao flavonoides pigmentados, produtos do metabolismo secundério das
plantas, responsaveis pela coloracdo que vai do vermelho vivo ao violaceo em folhas, flores e
frutos, atuando na defesa da planta contra herbivoros e insetos, bem como na atracdo de agentes
polinizadores e dispersores de sementes. Estes compostos possuem inimeros beneficios para a
saude humana, atuando como antioxidantes naturais, retardando a velocidade de processos
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nocivos ao organismo, como a inibicdo de radicais livres e a complexacdo de metais, e desta
forma prevenindo doencas associadas ao estresse oxidativo (Furtado et al., 2018).

Em frutos de sapotizeiro (Manilkara zapota L.), espécie da mesma familia da
macaranduba, foram observados teores de antocianinas totais, oscilando de 1,17 mg 100 g* a
8,93 mg 100 g*. A concentracédo de antocianinas totais dos frutos de macaranduba caracterizados
neste estudo foram superiores ao da espécie frutifera da mesma familia comumente encontrada
no mercado, possivelmente devido a coloragdo amarelada da polpa dos frutos de sapoti,
indicando a predominancia de outros compostos responsaveis por outras tonalidades de cores
nos vegetais, a exemplo dos flavonoides amarelos (Costa et al., 2017).

Os frutos de trapia, araca-boi, murici e araca-pera também apresentaram conteudos
relevantes, onde as concentragdes observadas foram de 5,48 + 0,15 mg 100 g*, 2,51 + 0,20 mg
100 g%, 2,46 + 0,14 mg 100 g* e 2,14 + 0,25 mg 100 g, na devida ordem (Figura 1). Em relacédo
aos frutos de trapid ainda inexistem dados na literatura referentes a quantificacdo de compostos
bioativos.

No estudo da quantificacdo de compostos bioativos em frutas nativas das restingas
cearenses realizado por Gongalves et al. (2017), observou-se teores de antocianinas totais em
frutos de murta (Eugenia punicifolia (Kunth) DC.) variando de 1,05 mg 100 g* a 3,64 mg 100 g* e
em frutos de murici-pitanga (Byrsonima gardneriana A. Juss.) oscilando de 1,49 mg 100 g* a 7,99
mg 100 g*. No presente trabalho, os valores encontrados para os frutos de araga-boi, murici e
araca-pera (Figura 1) assemelharam-se aos resultados obtidos no estudo supracitado.

Quanto aos flavonoides totais, os maiores teores foram observados nos frutos de murici e
trapia, com média de 33,43 + 0,64 mg 100 g* e 31,19 + 0,95 mg 100 g?, respectivamente (Figura
2). Esses frutos certamente apresentam maior quantidade de agicares como ramnose e rutinose,
moléculas que atraem os flavonoides. Nos frutos de araga-boi, araca-pera e macaranduba foram
observados teores de flavonoides totais de 25,88 + 1,11 mg 100 g, 20,02 + 0,73 mg 100 g* e
28,32 + 1,07 mg 100 g, respectivamente (Figura 2). De forma geral, os flavonoides consistem no
maior grupo de pigmentos naturais presentes nas plantas, sendo encontrados em frutas, folhas,
chas e vinhos, sendo que nas plantas tém a funcédo de protecdo contra danos oxidantes, e em
humanos atuam como protetores naturais do organismo contra varios efeitos adversos, devendo
seu consumo ser estimulado e estar presente com maior frequéncia na dieta da populagdo em

funcdo dos beneficios adicionais que apresentam a saude (Silva et al., 2015).
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Figura 2. Teores médios de flavonoides totais em frutos de araca-boi (E. stipitata), araca-pera (P.
acutangulum), murici (B. verbascifolia), macaranduba (M. salzmanii) e trapia (C. tapia) nativos da
flora alagoana.

A concentracdo de flavonoides totais dos frutos de araca-boi e araca-pera oriundos de
Alagoas foram superiores aos teores encontrados por Possa (2016) em frutos de aracas (P.
cattleianum S.) cultivados no Rio Grande do Sul, com valores de 1,89 = 0,93 mg EQ/g extrato e
3,33 = 0,32 mg EQ/g extrato, para frutos amarelos e vermelhos, respectivamente. Virgolin et al.
(2017) quantificaram a concentracdo de compostos bioativos em frutos de abiu e aracé oriundos
da Amazonia, obtiveram, respectivamente, valores 1,53 + 0,03 mg 100 g* e 2,55 + 0,04 mg 100 g
! para flavonoides amarelos, concentracdes inferiores as verificadas nesta pesquisa para os frutos
de macaranduba e araca. As diferencas observadas entre 0s nossos resultados e os teores de
flavonoides totais dos frutos de aracd provenientes de outras regides brasileiras se devem a
diversos fatores, como diferencas no grau de maturacdo dos frutos, safra, localizacdo e clima da
regido (Nascimento et al., 2020).

Apesar dos frutos avaliados neste estudo se destacarem como fontes potenciais de
antioxidantes naturais, é importante destacar que os contelidos destes fitoquimicos nos vegetais
sofrem influéncia de diversos fatores, dentre eles os genéticos, variedade do vegetal, condicbes
climaticas, edaficas, do local ou regido de ocorréncia, do manejo cultural adotado, da época de
colheita e do estadio de maturacao. Além disso, algumas frutas contém maior teor de compostos
antioxidantes nos residuos (pele, cascas e sementes) do que na polpa, ou ainda o perfil desses
antioxidantes pode ser diferenciado nessas partes do vegetal (Guo et al., 2003; Dutra et al., 2017).

Na Figura 3 encontram-se o0s resultados do potencial antioxidante dos extratos

hidroalcodlicos da polpa das fruteiras nativas avaliadas neste estudo, utilizando o método da
8
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captura dos radicais livres DPPH. Observa-se que os frutos de aragé-boi apresentaram o maior
potencial antioxidante com ECsy de 0,07 + 0,01 g fruta/g DPPH. A atividade antioxidante de um
fruto esta diretamente ligada a capacidade desses compostos em doar hidrogénio para eliminar o
radical livre, e ndo necessariamente a quantidade de pigmentos, como observado por Oliveira et
al. (2019) em frutos de pinha e atemoia, o que explica os frutos de araca-boi ndo apresentarem
maior conteudo de antocianinas e flavonoides comparados as outras espécies. Os frutos de murici
e araca-pera também foram mais eficientes em reduzir o DPPH, apresentando ECs, de 0,13 +
0,06 g fruta/g DPPH e 0,13 + 0,01 g fruta/g DPPH, respectivamente.

0.80 1 0,57
0,70 -
0,60 -
0,50 -
0,40 - 0,29

0,30 -

EC50 (gfruta/gDPPH)

0,13
0.20 - 0,13

0,10 -

0,00 L T T 1
Aracd-boi  Araga-pera Murici Macaranduba Trapia

Frutos Nativos

Figura 3. Atividade antioxidante em frutos de araca-boi (E. stipitata), araca-pera (P. acutangulum),
murici (B. verbascifolia), magaranduba (M. salzmanii) e trapia (C. tapia) nativos da flora alagoana
por meio do método do 2,2-dyphenil-1,1-picrilhidrazil (DPPH).

Verifica-se que os frutos de araca avaliados neste estudo apresentaram potencial
antioxidante semelhante aos encontrados por Souza et al. (2018), onde avaliaram a atividade
antioxidante em frutas nativas do Brasil, e verificaram capacidade de inibicdo de 97 % e 96 %,
para frutos de araca vermelho e amarelo, respectivamente. Na caracterizagcdo quimica de frutos
de muricizeiro nativos do Cerrado brasileiro foi observada ECso de 56,00 + 1,75 mg DPPH/g fruto,
ou seja, potencial antioxidante inferior em relagcdo aos frutos de murici nativos oriundos de
Alagoas (Morzelle et al., 2015).

Os menores potenciais na captura de radicais livres, neste estudo, foram exibidos pelos
frutos de macgaranduba e trapia, com valores de ECso de 0,57 + 0,16 g fruta/g DPPH e 0,28 + 0,02
g fruta/ g DPPH, de modo respectivo (Figura 3). No entanto, se comparado a outros frutos nativos

do Brasil, a atividade antioxidante dos frutos de macaranduba e trapid foram expressivas. Tendo
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como exemplo os valores de ECso de 13,69 + 0,35 mg DPPH/g fruta e 49,00 + 1,38 mg DPPH/g
fruta encontrados na curriola (Pouteria ramiflora Radlk.) e na gabiroba (Camponesia
cambessedeana Berg.), nativas do Cerrado (Morzelle et al., 2015).

E oportuno ressaltar que as variacdes observadas na atividade antioxidante das espécies
frutiferas em estudo sdo decorrentes de inUmeros fatores que influenciam na instabilidade dos
compostos com acgdo antioxidante, como estrutura quimica do composto, pH, temperatura, luz,
presenca de oxigénio, degradacdo enzimatica, solvente extrator e as interacbes entre 0s
componentes quimicos dos alimentos, como a vitamina C, os ions metélicos, os aclUcares e 0s
copigmentos (Francis, 1989). Contudo, os valores encontrados representam um excelente

potencial antioxidante das espécies.

CONCLUSOES

Os frutos nativos de Alagoas possuem alto conteddo de antocianinas e flavonoides e
excelente potencial antioxidante;

A macaranduba destaca-se pela alta concentracdo de antocianinas, e o0s, frutos de murici e
trapia pelo alto teor de flavonoides totais. Os frutos de aracazeiro e muricizeiro destacam-se pelo
excelente potencial antioxidante em comparacao com as outras espécies frutiferas caracterizadas
neste estudo;

O consumo destes frutos deve ser estimulado, uma vez que, apresentam quantidades
apreciaveis de antioxidantes naturais, e atendem as exigéncias dos novos consumidores, para

frutas ricas em compostos biologicamente funcionais.
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