
Vitamina C, Carotenóides,
Compostos Fenólicos e
Atividade Antioxidante em
Genótipos de Banana

A banana é um alimento altamente energético (cerca
de 100 calorias por 100g de polpa), cujos hidratos de
carbono (em torno de 22%) são facilmente
assimiláveis. Contém vitaminas C, A, B1 e B2, e
pequenas quantidades de vitamina D, e uma maior
percentagem de potássio, fósforo, cálcio e ferro,
quando comparada com a maçã ou laranja (DE
MARTINI et al., 1990).

No Brasil, a banana é considerada como uma das
frutas mais apreciadas pela população. Devido ao seu
potencial nutritivo e a sua alta aceitação, pesquisas
ligadas ao melhoramento genético da bananeira vêm
sendo realizadas na Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical, em Cruz das Almas (BA), visando à alta
produtividade e a resistência a pragas. Mais
recentemente, a Embrapa tem trabalhado com o
aumento de seu valor nutricional (biofortificação) e
funcional, sempre associado às boas características
agronômicas.
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Dentre os compostos funcionais destacam-se a
vitamina C, os carotenóides e os compostos fenólicos.

A vitamina C, nome genérico dado ao ácido ascórbico,
é um antioxidante natural, e como tal atua de diversas
formas, evitando a formação de radicais livres,
apresentando ação sinergética com a vitamina E
(POLLONIO, 2000).

Os carotenóides são substâncias coloridas
amplamente distribuídas na natureza, principalmente
nos cloroplastos de plantas, sempre acompanhando as
clorofilas. A mudança de cor durante o
amadurecimento dos frutos ou envelhecimento de
vegetais é causada pelo desaparecimento das
clorofilas, que, quando presentes, mascaram as cores
de outros pigmentos (BELITZ & GROSH, 1997).

Alguns carotenóides apresentam atividade pró-
vitamínica A, destacando-se o β, α e y-caroteno e a
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criptoxantina. Além da atividade pró-vitamina A,
outros carotenóides desempenham funções no
organismo devido a sua função antioxidante,
antimutagênica e por seu efeito imunomodulador
(VIJAYAKUMAR et al., 2008).

Os compostos fenólicos são metabólitos secundários de
plantas, desempenhando nos vegetais diversas funções
de defesa, enquanto que nos alimentos vêm sendo
estudados como agentes antioxidantes (RAUHA,
2000). Na dieta humana, os compostos fenólicos
apresentam ação antioxidante, antimicrobiana, anti-
inflamatória e vasodilatadora, sendo as frutas as
principais fontes. Vale ressaltar que esses compostos
contribuem na qualidade sensorial das frutas, tais
como: cor, aroma, adstringência e amargor (RAUHA,
2000; DEGÁSPARI & NINA, 2004).

Os flavonóides fazem parte dos compostos fenólicos,
estando distribuídos em todas as partes das plantas,
desde as raízes até flores e frutos (DEGÁSPARI &
NINA, 2004). Os flavonóides têm lugar de destaque
com interesse farmacêutico devido às propriedades
antitumorais e antivirais, sendo atualmente estudados
no combate à AIDS (HSIEH et al., 2004).

O objetivo deste trabalho foi determinar a
concentração de vitamina C, carotenóides, compostos
fenólicos e atividade antioxidante em três acessos do
BAG banana da Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical, localizado em Cruz das Almas, BA: Teparod
(ABBB), Khai (AA) e F3P4 (AA). Os frutos foram
colhidos em junho de 2007.

As análises dos frutos foram realizadas seguindo as
metodologias propostas por TERADA et al. (1979)
para vitamina C, RODRIGUEZ-AMAYA (1999) para
carotenóides totais e RIJKE et al., (2006) para
compostos fenólicos. Para a atividade antioxidante, o
procedimento foi baseado na reação gerada entre o
radical ABTS (7mM) com o persulfato de potássio
(140 mM), segundo o procedimento de RE et al.
(1999). Todas as análises foram realizadas em
triplicata, a exceção da atividade antioxidante, onde
foi construída uma curva-padrão com dados da
amostra, em diversas concentrações, até chegar a um
único resultado.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composição dos
Alimentos (TACO, 2006), as bananas �Terra�, �Maça�,
�Nanica� e �Ouro�, apresentam teores de vitamina C

de: 15,5 mg 100g-1, 10,5 mg 100g-1, 5,9 mg 100g-1

e 7,6 mg 100g-1, respectivamente. Conforme
ilustrado na Tabela 1, os três genótipos de banana
apresentaram valores superiores, destacando-se os
genótipos �Teparod� (76,82 mg 100g-1) e �Khai�
(34,51 mg 100g-1).

Dentre as frutas mais conhecidas como fontes de
vitamina C disponíveis no mercado, tem-se a laranja
da terra, limão tahiti, maracujá e acerola, que
apresentam, segundo a Tabela Brasileira de
Alimentos (TACO, 2006), teores de vitamina C de:
34,7 mg 100g-1, 38,2 mg 100g-1, 19,8 mg 100g-1, e
941,4 mg 100g-1, respectivamente. Com exceção da
acerola, que é uma das frutas de maior teor de
vitamina C, pode-se dizer que os genótipos �Teparod�
e �Khai� podem ser consideradas como fonte de
vitamina C.

A banana �Khai� se destacou quanto ao teor de
carotenóides totais em relação aos outros dois
genótipos (Tabela 1). Os valores obtidos neste
trabalho concordam com relatos encontrados na
literatura. ENGLBERGER et al. (2003) quantificaram
os níveis de carotenóides totais em 21 acessos de
banana, obtendo uma média de 11,13 µg g-1,
variando de 0,62 a 53,70 µg g-1.

Os genótipos de banana �Teparod� e �Khai�
apresentaram teores de polifenóis totais
significativos (Tabela 1). MELO et al. (2006)
avaliaram as cultivares de bananeira Comprida (AAB)
e Pacovan (AAB) em relação ao conteúdo de
polifenóis totais, observando valores de 44,46 mg
100g-1 para Comprida e 52,02 mg 100g-1 para
Pacovan. Sendo assim, as bananas �Teparod� e �Khai�
são genótipos que se destacam com relação ao seu
teor de polifenóis de 257,80 e 120,97 mg 100g-1,
respectivamente. Não foram encontrados trabalhos
avaliando a atividade antioxidante em cultivares
comerciais de bananeira.

Quanto ao teor de flavonóides, o genótipo �Teparod�
se destaca, com 6,63 mg 100g-1. Embora o genótipo
�F3P4� apresente teor de polifenóis totais de 43,41
mg 100g-1, ou seja, significativamente inferior ao
genótipo �Khai�, o mesmo se destaca com relação ao
teor de flavonóides, apresentando o dobro do valor
do �Khai� (Tabela 1). LAKO et al. (2007)
encontraram variação de 2,00 a 10,00 mg 100g-1 de
flavonóides em diferentes genótipos de Musa sp.
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Tabela 1. Teores de compostos funcionais em acessos diplóides de bananeira pertencentes ao Banco Ativo de
Germoplasma da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical. Cruz das Almas, 2009.

De acordo com os resultados dos teores de polifenóis
totais e flavonóides dos três genótipos, verificou-se
que os mesmos poderiam apresentar atividade
antioxidante significativa, o que foi comprovado pela
metodologia de captura do radical livre ABTS. O
genótipo �Teparod� apresentou uma alta atividade
antioxidante (119,19 µM trolox g-1), superior aos do
�Khai� (6,32 µM trolox g-1) e do �F3P4� (6,44 µM
trolox g-1) (Tabela 1). Os resultados obtidos neste
trabalho indicam o potencial de uso destes acessos em
cruzamentos visando ao desenvolvimento de híbridos
com alta potencial antioxidante.

RUFINO (2009) ao analisar 18 frutas tropicais quanto
a sua atividade antioxidante pela captura do radical
livre ABTS, teve como resultado valores que variaram
de 6,3 µM trolox g-1 a 152,7 µM trolox g-1. Das 18
frutas analisadas, em duas não foi detectada atividade
antioxidante, sendo estas o �bacuri� e o �murici�. Das
frutas analisadas pelo autor, as mais conhecidas na
literatura como rica fonte de polifenóis são: açaí
(454,1 mg 100g-1), acerola (1.063,3 mg 100g-1), caju
(117,7 mg 100g-1), camu-camu (1.176,3 mg 100g-1) e
jaboticaba (440,4 mg 100g-1). A atividade
antioxidante das refeidas frutas foram: açaí (15,1 µM
trolox g-1), acerola (96,6 µM trolox g-1), caju (11,2 µM
trolox g-1), camu-camu (152,7 µM trolox g-1), e
jaboticaba (37,5 µM trolox g-1). Comparando-se a
atividade antioxidante com as frutas citadas acima, o
genótipo �Teparod� apresenta significativo valor,
apresentando-se superior ao açaí, acerola, caju e
jaboticaba. Na literatura são escassos os trabalhos
referentes a atividade antioxidante em banana.
Someya et al. (2002) determinaram a atividade
antioxidante da Musa canvendish pelo método do
tiocianato férrico, entretanto, este não pode ser
comparado com o método analisado neste trabalho.

Diante do exposto, verifica-se que os genótipos
de bananeira �Teparod�, �Khai� e �F3P4� são fontes de
vitamina C e de compostos fenólicos, apresentando o
genótipo �Teparod� significativa atividade antioxidante.
Estes genótipos têm potencial para uso em
cruzamentos, visando transferir as suas
características funcionais para cultivares comerciais,
disponibilizando frutos com potencial de uso como
alimento funcional ou promotor de saúde.
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