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Resumo –Os compostos fenólicos de frutas de 97 cultivares e seleções de 
pessegueiro e 18 de nectarineira, com diferentes colorações de polpa e de 
película, foram estudados e quantificados em cromatografia líquida de alta 
eficiência, com detector de arranjo de diodos (HPLC-DAD), e identificados 
usando-se cromatografia líquida de alta eficiência, acoplada à ionização por 
electrospray – espectrometria de massa (HPLC-ESI-MS). Foram identificados 
trinta compostos, incluindo cinco ácidos hidroxicinâmicos, três flavan-3-ols, 
duas antocianinas, nove flavonoides, seis triterpenoides, quatro triterpenos 
e uma flavalignina. A composição fenólica dos acessos variou bastante tanto 
qualitativamente como quantitativamente, entre os genótipos. Os compos-
tos fenólicos foram mais abundantes na película do que na polpa, tanto em 
pêssegos como em nectarinas. Os ácidos neoclorogênico e clorogênico, ca-
tequina e procianidina B1 estavam presentes em todos os genótipos e nos 
dois tipos de tecido, epiderme e polpa. Altas quantidades de ácido oleanólico 
e ursólico foram encontradas na epiderme. De um modo geral, as nectarinas 
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tinham maiores quantidades de flavonoides e antocianinas do que os pêsse-
gos. Ao contrário, pêssegos se mostraram mais ricos do que as nectarinas, 
em flavan-3-ols e triterpenos. Estão sendo conduzidos estudos para verificar 
a possível influência desses compostos químicos na reação à infecção por 
Monilinia. 

Termos para indexação: genótipos, composição química, antioxidantes.
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Characterization of Phenolic and Triterpenoid 
Compounds in Peaches and Nectarines from the 
Embrapa Collection

Abstract – The phenolic compounds of 97 peach and 18 nectarine cultivars 
and selections, with different flesh and skin colors, were studied and quanti-
fied by high performance liquid chromatography with diode array detection 
(HPLC-DAD) and identified by high performance liquid chromatography – 
electrospray tandem mass spectrometry (HPLC-ESI-MS). Thirty compounds 
were identified, including five hydroxycinnamic acids, three flavan-3-ols, two 
anthocyanins, nine flavonols, six triterpenoids, four triterpenes and one fla-
vonolignan. The phenolic composition of the accesses varied greatly, both 
qualitatively and quantitatively, between genotypes. Phenolic compounds in 
peach and nectarine skin tissues were more abundant than in flesh tissues. 
The neochlorogenic and chlorogenic acids, catechin and procyanidins B1 
were present in all genotypes and in both tissue types, skin and flesh. High 
quantities of oleanolic and ursolic acids were detected in the skin. Overall, 
nectarines had larger amounts of flavonoids and anthocyanins than peaches. 
On the contrary, peaches proved to be richer in flavan-3-ols and derivatives of 
triterpenoids than nectarines. Studies are being conducted in order to verify 
a possible influence of these chemicals on the reaction to Monilinia infection.

Index terms: genoypes, chemical composition, antioxidants
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Introdução
O pessegueiro, Prunus persica (L.) Batsch, foi domesticado na China, há 

mais de 7.500 anos (Zheng et al., 2014) e, atualmente, é uma das espécies 
frutíferas mais cultivadas, em regiões de clima temperado e subtropical do 
mundo. Os frutos dessa espécie são conhecidos pelos seus atributos em 
relação à saúde humana, contribuindo com fibras, vitaminas e compostos 
fenólicos (Gil et al., 2002). Seu consumo contribui para o aumento da inges-
tão de antioxidantes na dieta. Com a crescente preocupação do consumidor 
com a saúde e bem-estar, o consumo de frutas vem aumentando, devido ao 
seu valor nutricional, alto teor de fibras, vitamina C e carotenoides. Com isso, 
nos últimos anos, tem sido dada maior atenção para os alimentos conhecidos 
como funcionais. O consumo regular desses está associado à redução da 
mortalidade e da morbidade por algumas doenças crônicas não transmissí-
veis (Vieira et al., 2011; Neves, 2012). O efeito protetor exercido por esses 
alimentos tem sido atribuído, principalmente, à presença de fitoquímicos com 
ação antioxidante (Di Vaio et al., 2008).

Dentre os compostos com atividade antioxidante estão os compostos fe-
nólicos, que constituem um grande e heterogêneo grupo de metabólicos se-
cundários, amplamente distribuídos no reino vegetal (Rababah et al., 2005). 
Possuem ampla variedade de estruturas e estão ligados à aparência visual 
(pigmentos), sabor (pela adstringência) e propriedades promotoras de saúde 
(Tomás-Barberán et al., 2001). Nesse grupo, podemos citar os ácidos fenóli-
cos e flavonoides como os principais compostos (Rababah et al., 2005).

Os triterpenos também são um importante grupo de fitoquímicos ampla-
mente distribuídos em frutas e verduras. Eles ocorrem especialmente na epi-
derme (casca) de muitas frutas, em que são constituintes da cutícula. Esses 
compostos têm mostrado atividades hepatoprotetoras, anti-inflamatórias, an-
tioxidantes e anticancerígenas (Ikeda et al., 2008; Pollier; Goossens, 2012; 
He; Liu, 2007), além de incontestável ação antimicrobiana (Jesus et al., 2015). 

Em plantas, há trabalhos que mostram que esses compostos podem 
influenciar a resistência a patógenos. Gradziel et al. (2003), trabalhan-
do com Monilinia fructicola em pêssegos, notaram menor suscetibilidade 
ao fungo, quando altos níveis de compostos fenólicos estavam presentes. 
Anteriormente, outros autores observaram que o ácido clorogênico, quando 
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presente em altas concentrações, nos frutos imaturos e em estádio de ma-
turação, em combinação com fenólicos e outros fatores, tais como o ferro, 
interferiram na resistência à podridão-parda por manter M. fructicola sob a 
forma de infecções quiescentes (Bostock et al., 1999).

A concentração desses compostos tem ampla variação entre genótipos de 
pessegueiro (Tavarini et al., 2008). Em trabalho realizado por Gil et al. (2002), 
foi mostrado que há diferenças significativas nos compostos encontrados em 
pêssegos e nectarinas, assim como ocorrem diferenças entre frutos de di-
ferentes cultivares da mesma variedade botânica. Contudo, até o presente, 
estudos buscando identificar e quantificar esses compostos foram realizados 
com um número pequeno de cultivares e de compostos, limitando concluir-se 
sobre a tendência geral, bem como extrapolar sobre a variabilidade genética 
dos perfis fenólicos de pêssegos e nectarinas, presentes no germoplasma 
conservado na Embrapa. 

Dada a importância da podridão de frutas, causada por Monilinia, em mais 
de cem genótipos do programa de melhoramento da Embrapa, foi realizada a 
inoculação das frutas com uma suspensão de esporos de M. fructicola.

 Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi identificar e quantifi-
car compostos fenólicos na epiderme e polpa de 115 acessos da coleção da 
Embrapa, visando, em uma etapa posterior do trabalho, relacioná-los com a 
maior ou menor resistência desses acessos a Monilinia fructicola.

Material e Métodos
O trabalho foi realizado durante o ciclo 2014/2015, utilizando-se amos-

tras de frutos de 115 acessos do banco de germoplasma da Embrapa Clima 
Temperado, Pelotas, Brasil, sendo que, desses, 97 são acessos de pesse-
gueiro e 18 são de nectarineiras (Tabela 1).

Preparo das amostras: foram colhidas cinco frutas maduras de cada 
acesso de pessegueiro e nectarineira, atentando-se para a uniformidade de 
maturação, ausência de danos por doença ou danos mecânicos. As frutas 
foram descascadas finamente, e a epiderme foi imediatamente congelada em 
nitrogênio líquido. Da polpa de cada fruto também foi coletada uma amostra, 
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cortando-se uma fatia vertical de cada lado do mesmo, também imediata-
mente congeladas em nitrogênio líquido. Depois de congeladas, as amostras 
foram armazenadas em ultrafreezer a -80 °C até a liofilização e, após secas, 
foram moídas.

Extração de compostos fenólicos da epiderme: a extração dos compos-
tos foi feita em laboratório do Institut National de la Recherche Agronomique 
(INRA), Avignon, França. Cem miligramas (100 mg) da epiderme liofilizada fo-
ram homogeneizados em Ultra-turrax (IKA labortechnik, JK Jank and Kunkel) 
por 1 minuto, com 8 mL da solução de extração (água/etanol 3:7 v/v). Em 
seguida, as amostras foram colocadas em agitador rotatório, sob condições 
controladas, 4 °C por 4 horas. Após esse período, foram centrifugadas (5.000 
rpm por 5 minutos, 4 °C). O volume do sobrenadante foi cuidadosamente 
removido para evitar contaminação e colocado em tubo de ensaio (12 mL). 
Os tubos foram colocados em concentrador a vácuo, para evaporação do eta-
nol. O resíduo resultante foi dissolvido em 1.000 µL de metanol e em seguida 
filtrado (em membrana PTFE 0,45 μm), e o filtrado colocado em recipiente de 
1,5 mL e conservado a -20 °C até processamento das análises.

 Extração de compostos fenólicos da polpa: os compostos fenólicos 
foram extraídos em três fases. Uma amostra de 250 mg de polpa liofilizada foi 
pesada. O material foi homogeneizado em Ultra-turrax com 3 mL de solução 
de extração (água/etanol 3:7 v/v) por 1 minuto. Em seguida, as amostras fo-
ram colocadas em agitador rotatório, em condições controladas, 4 °C por 15 
minutos; após esse período, foram centrifugadas (5.000 rpm por 5 minutos, 
4 °C). O sobrenadante foi cuidadosamente recuperado para evitar a conta-
minação com o sedimento. Numa segunda fase, adicionou-se mais 3 mL de 
solução de extração no sedimento e homogeneizou-se novamente durante 1 
minuto. O material homogeneizado foi colocado novamente para agitar (nas 
mesmas condições anteriores), e o sobrenadante foi recuperado. Na terceira 
fase, mais 3 mL da solução de extração foram adicionados ao sedimento, foi 
feita nova homogeneização e centrifugação (mesmas condições) e o volume 
do sobrenadante foi recuperado.

O total coletado, de cada amostra, foi colocado em tubos de ensaio, os 
quais foram levados ao concentrador para evaporação do álcool. O material 
resultante foi dissolvido em 700 μL de metanol mais 300 μL de água ultrapu-
ra e filtrado (membrana PTFE 0,45 μm), e o filtrado obtido foi coletado em 
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recipiente de 1,5 mL para análise no HPLC, conservando-o a -20°C até o 
momento de se realizar as análises.

Determinação dos compostos fenólicos por análise em HPLC: amos-
tras de 10 μL dos extratos foram analisadas por meio de cromatografia líquida 
de alta eficiência (HPLC). O HPLC (marca SHIMADZU- Prominence) estava 
equipado com uma coluna C18 (MERCK Superspher RP18 end capped), aco-
plado a um detector fotodiodo operado por Shimadzu software (LC Solutions). 
O conteúdo do extrato foi medido por procedimento HPLC, desenvolvido para 
quantificação de compostos fenólicos em pêssegos, em uma alíquota de 10 
μL do extrato filtrado. A coluna foi mantida a 30°C. Para as fases móveis foi 
usada água acidificada com pH 2,6 (com H3PO4 85%), considerada solvente 
A, e metanol 100% (Prolabo Hypersolv Chromanorm), como Solvente B. A 
eluição isocrática foi realizada com base em tempos diferentes e em gradien-
te linear (Tabela 2). 

Os extratos metanólicos foram analisados simultaneamente para formas 
livres e conjugadas de triterpenoides (210 nm), flavan-3-ols (280 nm), ácidos 
hidroxicinâmicos (315 nm), flavonóis (350 nm) e antocianinas (520 nm). Os 
compostos fenólicos foram caracterizados de acordo com os seus espectros 
de UV e massa, tempos de retenção e co-cromatografia com padrões conhe-
cidos, quando disponíveis, e os resultados espressos em μg/100 mg g-1 de 
matéria seca (epiderme ou polpa).

Identificação dos compostos em HPLC-ESI-MS: a identificação de com-
postos fenólicos e triterpenoides foi realizada usando-se cromatografia líqui-
da de alta eficiência, acoplada à ionização por electrospray (HPLC-ESI-MS), 
em um espectrômetro de massas (Waters-ACQUITY-UPLC), acoplado a uma 
matriz de diodos UV-vis e um espectrômetro de massas com armadilha de 
íons ultra-hônicos HCT, equipado com uma fonte de ionização por electro-
pulverização (Bruker Daltonics, Bremen, Alemanha). O espectrômetro de 
massas foi operado com fonte de ionização electrospray operando no modo 
negativo com voltagem capilar de 2kV, taxa de fluxo de nitrogênio de 10 L/
min-1, temperatura de dessolvatação 365 °C, e pressão de nebulização de 50 
psi, com varredura na faixa de 100 a 1.000 m/z.

O teor de compostos fenólicos individuais na epiderme e polpa dos dife-
rentes acessos de pessegueiro e nectarineira foi analisado por HPLC-DAD, e 
para a amostra específica de ‘Cascata 1281’ foi realizada análise por HPLC-
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ESI-MS, considerada como método simples e preciso para a identificação 
dos fenólicos. 

Análise estatística: as análises estatísticas e gráficos das variáveis fo-
ram realizados utilizando-se software R (R Development Core Team 2006). 

Resultados e Discussão

Identificação de fenólicos e triterpenoides presentes 
na epiderme e polpa de pêssegos e nectarinas. 

A análise por HPLC-ESI-MS, para a amostra da seleção ‘Cascata 1281’, 
permitiu a identificação de cerca de 60 compostos. Desses, 30 foram esco-
lhidos para caracterizar os genótipos, com base na facilidade de integrar os 
picos de concentração (Tabela 3). 

No grupo das antocianinas, foram identificados dois picos, corresponden-
do a Cianidina-3-glucosídeo e Cianidina-3-rutinosídeo. Estudos anteriores 
já haviam demonstrado a presença dessas duas cianidinas em pêssegos e 
nectarinas (Tomás-Barberán et al., 2001; Andreotti et al., 2008; Zhao et al., 
2015). Os pigmentos antociânicos foram mais presentes na epiderme das fru-
tas. Entretanto, pequenas quantidades foram detectadas também na polpa, 
principalmente próximas ao caroço (endocarpo).

Os flavonoides foram encontrados, principalmente, na epiderme, sendo 
nove no total, enquanto na polpa foram encontrados apenas dois. Dentro 
desse grupo, três derivados de quercetina foram identificados: a Quercetina-
3-galactosídeo, a Quercetina-3-glicosídeo e a Quercetina-3-rutinosídeo. A 
presença dessas três quercetinas é comum em frutas, como ameixas (Venter 
et al., 2014; Tomás-Barberán et al., 2001), amêndoas (Milbury et al., 2006) 
e pêssegos (Zhao et al., 2015). Ainda nesse grupo, os três glicosídeos de 
kaempferol também foram identificados e corresponderam a Kaempferol-3-
galactosídeo, Kaempferol-3-glicosídeo e Kaempferol-3-rutinosídeo. Também 
foram econtradas duas isoramnetinas correspondentes, Isoramnetin-3-
glicosídeo e Isoramnetin-3-rutinosídeo. Resultados semelhantes foram ob-
tidos em damasqueiro, sendo que, nesse caso, foram encontrados apenas 
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na epiderme (Ruiz et al., 2005). Os flavonoides influenciam nas qualidades 
sensoriais dos alimentos e bebidas, principalmente no que se refere ao amar-
gor e à adstringência (Drewnowski; Gomez-Carneros, 2000). Contudo, apre-
sentam varios beneficios à saúde, tais como, ação preventiva contra câncer 
(Jang et al., 1997), ação antimitótica (Edwards et al., 1990), atividade estro-
gênica (Gehm et al., 1997), antimalária (Li et al., 2014), antioxidante (Jang et 
al., 1997) e atividade antiasmática. (Zwaagstra et al., 1997).

No grupo dos flavan-3-ol, catequina, procianidina B1 e procianidina di-
mer foram detectados em ambos os tipos de amostra, epiderme e polpa. A 
identificação da terceira procianidina dimer foi incompleta. A ocorrência de 
outras procianidinas, como B2, B3 e B4, já foi relatada em pêssegos por 
Bengoechea et al. (1997) e é possível que a procianidina B2 possa coincidir 
com um dos dímeros de procianidina não identificados, detectados na aná-
lise HPLC-ESI-MS. Outros compostos menores foram identificados por ESI-
MS, com espectro característico de Flavan-3-ol, como epicatequina, mas as 
concentrações presentes nos acessos avaliados era pequena e, com isso, 
não foi quantificada. A presença desses compostos pode trazer benefícios à 
saúde, pois estudos demonstraram alta correlação desses compostos com a 
atividade antioxidante dos pêssegos e nectarinas, sendo maior a correlação 
desses com a atividade antioxidante, quando comparada com os compostos 
do grupo dos flavonóis e antocianinas (Zhao et al., 2015).

Cinco derivados do ácido hidroxicinâmico foram encontrados, sendo os de 
maiores concentrações o ácido neoclorogênico e o ácido clorogênico (ácido 
5-cafeoilquínico), respectivamente. A ocorrência do ácido clorogênico e ácido 
neoclorogênico, em pêssego, está bem documentada (Tomás-Barberán et 
al., 2001; Villarino et al., 2011; Zhao et al., 2015). Outras espécies frutífe-
ras também são ricas em ácidos hidroxicinâmicos, como cerejas e ameixas 
(Villarino et al., 2011). A ESI-MS detectou também a presença de um estereoi-
sômero do ácido clorogênico, identificado como ácido cis-5-O-caffeoylquíni-
co. Nesse grupo, com exceção do 3,5-dicafeoilquínico, que estava presente 
somente na epiderme, todos os demais foram encontrados nos dois tecidos 
dos frutos analisados. Os ácidos hidroxicinâmicos são metabólitos secundá-
rios que constituem o subgrupo dos ácidos fenólicos mais encontrados no 
reino vegetal. Eles apresentam papel importante na biossíntese de sistemas 
fenólicos mais complicados (Teixeira et al., 2013). 
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Já os triterpenos foram identificados apenas na epiderme dos acessos 
estudados, o que condiz com resultados de diversos autores que apontam 
a película das frutas, incluindo ceras cuticulares, como sendo a parte das 
frutas mais rica nesses compostos (Jäger et al., 2009; Szakiel et al., 2012). É 
interessante salientar que, segundo alguns autores, em pêssego, a estrutura 
da cutícula parece ter relação com a resistência à podridão-parda (Gradziel 
et al., 1998; Santos et al., 2012). Os triterpenos são também utilizados para 
fins medicinais, em diversos países asiáticos, por seu efeito anti-inflamató-
rio, analgésico, antipirético, hepatoprotetivo, cardiotônico, sedativo e tônico 
(Ovensná et al., 2004). Estudos recentes têm citado outras atividades bio-
lógicas desses compostos, incluindo antioxidante, antimicrobiana, antiviral, 
antialérgica, antiangiogênica e espasmolítica (Sultana; Ata, 2008; Shah et al., 
2009).

Distribuição da frequência dos compostos 
fenólicos na coleção estudada 

Nos 115 acessos estudados, a concentração de Cianidina-3-glucosídeo 
foi muito variável, com amplitude de 0 a 5.250,07 μg/100 mg g-1 de peso seco, 
na epiderme, e de 0 a 185,07 μg/100 mg g-1 na polpa, dependendo do acesso. 
Catequina e procianidina B1 foram os compostos do grupo flavan-3-ol com 
maiores concentrações, detectados nos acessos em questão. O conteúdo de 
catequina variou de 144,11 a 3.105,41 μg/100 mg g-1 peso seco na epiderme, 
e de 19,84 a 1.174,64 μg/100 mg g-1 na polpa. O conteúdo de procianidina B1 
variou de 31,92 a 2.130 e de 9,6 a 1.054,42 μg/100 mg g-1 em peso seco, na 
epiderme e na polpa, respectivamente (Figura 1). 

Quercetina-3-galactosídeo e quercetina-3-glucosídeo foram os flavonoi-
des mais encontrados na epiderme, variando de 13,09 a 937,77, e de 15,82 
a 911,14 μg/100 mg g-1 de peso seco, respectivamente. Contudo, a maio-
ria dos acessos apresentou concentração abaixo de 100 μg/100 mg g-1 para 
quercetina 3-glicosídeo, sendo que essa também foi detectada na polpa de 
alguns acessos (Figura 1). Os resultados corroboram estudos anteriores em 
pêssegos (Zhao et al., 2015).

Os kaempferols foram também obtidos nos acessos analisados, mas em 
quantidades muito menores do que os outros flavonoides, na maioria dos 
acessos foi abaixo de 50 μg/100 mg g-1 de matéria seca, com exceção do 
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Kaempferol-3-rutinosídeo, que esteve em maior quantidade de acessos com 
concentrações acima de 100 μg/100 mg g-1 de matéria seca (Figura 1).

Dos hidroxicinamatos, o ácido clorogênico, seguido do neoclorogênco, fo-
ram os mais abundantes nos acessos de pêssego e nectarina analisados, o 
que concorda com os estudos de Tomás-Barberán et al. (2001) e Rossato et 
al., (2009). Grandes variações entre os acessos foram encontradas para as 
concentrações desses compostos, sendo que o ácido clorogênico variou de 
601,07 a 6.166,43 μg/100 mg g-1 na epiderme, e de 145,23 a 2.386,83 μg/100 
mg g-1 peso seco na polpa. A maior concentração foi observada na epiderme 
das frutas da seleção ‘Necta 3973’, e das cultivares ‘Sunblaze’ e ‘Premier’. 
Para o ácido neoclorogênico, as concentrações variaram de 8,38 a 88,29 
μg/100 mg g-1 na epiderme, e de 39,40 a 1.159,91 μg/100 mg g-1 em peso 
seco da polpa (Figura 1). 

Os triterpenos e seus derivados foram encontrados apenas na epiderme. 
O ácido ursólico foi o triterperno com as maiores concentrações, variando 
de 2.031,021 a 10.687,18 μg/100 mg g-1 peso seco, sendo que as mais al-
tas foram encontradas em frutas de ‘Suncoast’, ‘Necta 496’, ‘Necta 508’ e 
‘Dourado II’. Do ácido oleanólico foram obtidas concentrações entre 1.224,33 
e 4.545,72 μg/100 mg g-1 e os maiores conteúdos foram em frutos dos aces-
sos ‘Tropic Blush’, ‘Leonense’ x ‘Bolinha’ planta 18, ‘Sensação’, ‘Olimpia’ e 
‘Sentinela’.

Os resultados obtidos evidenciam o efeito genético sobre os perfis fenó-
licos, bem como os do tipo de tecido analisado. Essa variabilidade genética 
pode ser usada positivamente nos programas de melhoramento para alguns 
aspectos práticos da cultura. 

Em resumo, foram quantificados, dependendo do genótipo em torno de 30 
compostos, incluindo triterpenos, hidroxicinamatos, antocianinas, flavon-3-ois 
e flavonoides. Entre esses, alguns flavonoides e triterpenos foram identifica-
dos pela primeira vez, em pêssegos. Foi observada uma ampla diversidade 
de concentração entre os acessos avaliados. 

As correlações, se existentes, entre esses compostos presentes nos fru-
tos e os parâmetros obtidos na inoculação dos frutos com M. fructicola, (diâ-
metro da lesão e esporulação do fungo), permitirão estabelecer se alguns 
desses compostos presentes na epiderme têm importante papel no controle 
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da doença. Numa fase seguinte, a atividade desses compostos, na inibição 
ou não do fungo, deverá ser testada in vitro.

Conclusões
Os tecidos da epiderme de pêssegos e nectarinas têm maior concentração 

de compostos do que os tecidos da polpa.

Os ácidos neoclorogênico e clorogênico, catequina e procianidinas B1 es-
tão presentes em todos os acessos e em ambos os tecidos avaliados.

Ácido oleanólico e ursólico estão presentes em grandes concentrações na 
epiderme, tanto de pêssegos como de nectarinas. 
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Tabela 2. Programação de HPLC mostrando os gradientes da fase móvel, 
usados para analisar os compostos fenólicos presentes na epiderme e polpa 
de acessos de pêssegos ou nectarinas do banco de germoplasma da Embra-
pa Clima Temperado.

Tempo 
(min)

Epiderme Tempo 
(min)

Polpa
SA1 (%) SB2 (%) SA1 (%) SB2 (%)

4 97 3 4 97 3

9 88 12 9 88 12

15 86 14 15 86 14

21 86 14 21 86 14

25 84 16 25 84 16

30 84 16 30 84 16

32 83 17 32 83 17

42 83 17 42 83 17

60 65 35 60 65 35

80 65 35 80 65 35

99 45 65 99 45 65

120 10 90 108 30 70

130 10 90 109 0 100

131 0 100 116 0 100

136 0 100 118 97 13

138 97 13 138 97 13

150 97 13 138 Stop Stop

158 97 13

158 Stop Stop
1SA = Solvente A; 2SB = Solvente B.
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Tabela 3. Lista de compostos identificados nos acessos estudados da coleção 
da Embrapa Clima Temperado.

Composto Abrev. Grupo Tecido 
Ácido neoclorogênico t3CQ HC EP 

Procianidina B1 ProcyB1 Fla EP 

Catequina Cat Fla EP 

Ácido clorogênico t5CQ HC EP 

cis-5-O-caffeoilquínico c5CQ HC EP

Cinchonaína II Cincho Flav EP 

Procianidina dimer Procya Fla EP 

5-p-coumaroilquínico 5pCQ HC EP 

Cianidina-3-glicosídeo Cya3Glu Ant EP 

Cianidina-3-rutinosídeo Cya3Rut Ant EP 

3,5-dicafeoilquínico 3,5diCQ HC E 

Quercetina-3-
galactosídeo Q3Gal Flo E 

Quercetina-3-glicosídeo Q3Glu Flo E 

Quercetina-3-rutinosídeo Q3Rut Flo E 

Kaempferol-3-
galactosídeo K3Gal Flo E 

Kaempferol-3-glicosídeo K3Glu Flo EP 

Kaempferol-3-rutinosídeo K3Rut Flo E 

Isoramnetin-3-glicosídeo I3Glu Flo E 

Isoramnetin-3-
rutinosídeo I3Rut  Flo E 

Kaempferol 
acetilhexoside Kah Flo EP 

Ácido dihidroxi-urs-
12-en-28-oico Thu1 Tri E 

Ácido dihidroxi-urs-
12-en-28-oico Thu2 Tri E 

Ácido coumaroiloxi-
hidroxi urs-12-en-28-oico cdhu1 Trid E 

Continua...
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Continuação Tabela 3.

Composto Abrev. Grupo Tecido 
Ácido coumaroiloxi-

hidroxi urs-12-en-28-oico Cdhu2 Trid E 

Ácido coumaroiloxi-
hidroxi urs-12-en-28-oico Cdhu3 Trid E 

Ácido coumaroiloxi-
hidroxi urs-12-en-28-oico Cdhu4 Trid E 

Ácido oleanólico Ole Tri E 

Ácido  ursólico Urs Tri E 

Ácido 3β-p-Coumaroiloxi-
urs-12-en-28-oico cou5 Trid E 

Ácido 3β-p-
Coumaroiloxi-urs-12-

-en-28-oico 
Cou6 Trid E 

*Abreviaturas (Abrev.); Derivados de Hidroxicinâmico (HC); Flavan-3-ol (Fla); Flavonol (Flo); Antocianina 
(Ant); Triterpenos (Tri); Triterpenoides (Trid); e Flavalignanas (Flav). Ocorrência nos tecidos da epiderme (E), 
polpa (P) ou ambos (EP). 
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