muni

Foto: Gisely Corréa de Moura

h4
)

I J
7 4 ISSN 1516-8654
e‘ nl‘ 0 Pelotas, RS
Dezembro 2011

Compostos Bioativos e

Atividade Antioxidante de
Pitangas em Func¢ao de
Diferentes Estadios de Maturacao
e Espacamentos de Plantio

Gisely Corréa de Moura'
Mariana da Rosa Fetter?
Marcia Vizzotto®

Luis Eduardo Corréa Antunes*

A pitangueira (Eugenia uniflora L.) é uma espécie
amplamente distribuida no Brasil, ocorrendo desde o
Ceard até o Rio Grande do Sul. Algumas formas
silvestres também sdo encontradas na Argentina e no
Uruguai (RASEIRA et al., 2004). Pertencente a familia
Myrtaceae, cresce em regidoes de clima tropical e
subtropical, onde é valorizada por seu fruto. O fruto
contém em média, 77 % de polpa e 23% de semente. E
rico em céalcio, fésforo, antocianinas, flavonoides,
carotenoides e vitaminas C, indicando seu elevado
poder antioxidante (SILVA, 2006). A exploracéo

comercial se dd, principalmente, na forma de polpa

congelada (BEZERRA et al., 2004).

Esse trabalho foi realizado com o objetivo de quantificar
os teores de antocianinas, compostos fendlicos totais,
carotenoides e atividade antioxidante, presentes em
frutos de pitangueira, de pomar com diferentes

espacamentos entre plantas e em diferentes estadios

de maturacao dos frutos.

As andlises foram realizadas em pitangas da selecao
‘PIT 15’, do Programa de Melhoramento Genético da
Embrapa Clima Temperado, colhidas em outubro de
2009, em pomar experimental. Os tratamentos foram
constituidos de fatorial 4x2

um com quatro

espacamentos entre plantas (E1: 1,0 m; E2: 1,5 m; E3:
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2,0 m e E4: 2,5 m) e dois estadios de maturacao do
fruto (amarelo e vermelho). O experimento a campo foi
delineado em cinco blocos casualizados, sendo cada

parcela constituida de cinco plantas, sem bordadura.

Os frutos foram colhidos nas diferentes parcelas,
homogeneizados de acordo com cada tratamento e
armazenados a -18 °C até o momento das anélises.
Foram pesados 5 g da amostra, em triplicata, para
antocianinas, compostos fendlicos e atividade
antioxidante e 2,5 g para carotenoides. As amostras
foram homogeneizadas em um moedor do tipo turrax e

centrifugadas a temperatura de 4 °C a 15 mil rpm.

Anélise de Compostos Fendlicos Totais: para cada tubo
de ensaio foram pipetados 250 iL da amostra,
adicionados 4 mL de &gua ultra pura e 250 iL do
reagente Folin-Ciocalteau (0,25 N), agitados e mantidos
em repouso por 3 minutos para reagir. Apds, foram
adicionados 500 iL de carbonato de sédio (1N), os tubos
novamente foram agitados e mantidos por 2 horas para
reagir. O espectrofotometro foi zerado com o controle
(branco) e apdés foram realizadas as leituras da
absorbancia no comprimento de onda de 725 nm. A
metodologia utilizada para determinacao de compostos

fendlicos totais foi adaptada de Swain e Hills (1959).

Andlise de Atividade Antioxidante: foram pipetados
200 iL de amostra, misturados com 3,8 mil iL de DPPH
(diluidos em metanol) em tubos de 15 mL com tampa.
Os tubos foram agitados e deixados para reagir por 24
horas. Para a leitura em espectrofotometro foi usado o

metanol para zerar o equipamento e a absorbancia foi

medida no comprimento de onda de 525 nm. A
metodologia utilizada para determinacao da atividade

total foi adaptada de Brand-Williams et al. (1995).

Anélise de Antocianinas: 1 g do sobrenadante foi
colocado em tubo do tipo falcon, onde foi adicionado
solvente até o volume final de 22,5 mL. Apdés uma
particdo com hexano, para retirada de carotenoides, as
leituras foram  feitas em  espectrofotdbmetro
previamente zerado com o solvente extrator. A
absorbancia foi lida em cubeta de quartzo a 535 nm.
Uma curva padrao para cianidina-3-glicosideo foi
construida. A quantificacdo de antocianinas totais foi

realizada através da metodologia adaptada de Fuleki e

Francis (1968).

Anélise de Carotenoides: apdés a extracdao, foram
adicionados 50 mL de hexano a amostra. Apds agitacado
e separacdo das fases, adicionou-se 25 mL de agua
ultrapura. O espectrofotometro foi zerado usando
hexano como branco e as leituras feitas a 470 nm. A
concentracao de carotenoides totais foi calculada a
partir de uma curva padrdo construida para o a-
caroteno. A quantificacao dos carotenoides seguiu o
método proposto por Talcott e Howard (1999).

Os dados obtidos foram submetidos a anélise de
variancia e posteriormente comparou-se as médias pelo
Teste Tukey em nivel de 5% de probabilidade de erro
experimental. As andlises estatisticas foram realizadas
com auxilio do programa Winstat, versao 2.0.

Houve interacao entre os fatores apenas para atividade

antioxidante. Para as demais varidveis, nao houve
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interacao significativa. Frutos com estadio de
maturacdo amarelo e menor espacamento entre

plantas apresentaram melhor resposta (Tabela 1).

Os frutos em estddio de maturacdao vermelho
apresentaram maior teor de antocianinas, pois estes
pigmentos sdo sintetizados naturalmente pela planta
com a evolucao da maturacdo dos frutos. Para a
coloracdo amarela, o espacamento de 2,0 m entre
plantas apresentou teor mais elevado de antocianinas
nos frutos, se comparado aos demais. Frutos da
coloracdo vermelha nao foram influenciados pelo

espacamento.

O maior conteddo de compostos fendlicos foi
observado em frutos com coloracao amarela. O menor
espacamento entre plantas apresentou maior teor de

compostos fendlicos nas duas coloracdes de fruto.

Apenas o estadio de maturacéao influenciou no teor de
carotenoides, sendo os frutos com coloracao vermelha

0S que apresentaram maior teor desses compostos.

A atividade antioxidante foi superior em pitangas no
estadio inicial de formacao (amarelas). O espacamento
reduzido entre plantas proporcionou maior atividade
antioxidante em pitangas amarelas, mas em pitangas

vermelhas foi o espacamento de 1,5 m entre plantas.

Tabela 1 - Antocianinas, compostos fendlicos, carotenoides e atividade antioxidante de pitangas ‘PIT 15, colhidas de
pintangueiras submetidas a diferentes espacamentos e em dois estadios de maturacao caracterizados pela coloracao do

fruto. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2009.

Tratamento atividade
Antocianinas' compostos fendlicod Carotenoides’ antioxidarte®
Amarela 63,75 b 259,64 a 12,22 b 3557,47 a
Vermelha 104,31 a 243,12 b 17,48 a 249777 b
E1  65,19+9,76ab 288,57+32,53 a 12,1540,17 a  4297,43+210,63 a
Amarela E2  45,15+11,52b 260,20+11,07 ab 12,0941,77 a  3604,71+335,63 b
E3  109,91+11,97a 274,58+8,57 a 12,7841,28 a  3579,92+181,41b
E4  37,49+12,85b 215,2046,52 b 11,8840,97 a  2747,83+310,07 c
E1 97,3246,06a 275,60+18,11 a 19,70+0,97 a  1005,35+101,53 ¢
Vermelha E2 86,69+5,65a 237,35+22,35 ab 22,3640,77 a  2748,62+120,37 a
E3  120,0949,35a 219,69+32,49 b 21,0941,25a 1027,62+184,30 ¢
E4  113,1548,82a 229,25+14,32 ab 19,53+2,20 a  2192,35+110,72 b
C.V. (%) 23,80 7,90 7,97

Médias de trés repeticdes +desvio padrdo. 'Antocianinas totais expressas em mg equivalente cianidina-3-glicosideo/100 g
peso fresco; 2Compostos fendlicos totais expressos em mg do equivalente acido clorogénico/100 g peso fresco;
3Carotenoides totais expresso em mg equivalente 4-caroteno/100 g peso fresco e *Atividade antioxidante total expressa em
ig equivalente trolox/g peso fresco. Médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si na coluna.
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Fetter et al. (2009), ao avaliar diferentes estadios de
maturacao em pitangas caracterizados pela cor dos
frutos, concluiu que o estadio de maturacao vermelho-
intenso, apresenta os teores mais elevados de
antocianinas e carotenoides. No entanto, o teor de
compostos fendlicos e a atividade antioxidante foram
superiores no estadio de maturacao verde. Resultados
semelhantes foram encontrados neste trabalho para

todas as variaveis avaliados

Ao analisar o teor de carotenoides em frutos de butia,
mirtilo, amora, néspera e pitanga, Jacques et al. (2009)
concluiram que, entre essas frutas, a pitanga
apresentou as maiores médias de carotenoides (em
média 101,43 ig de &-caroteno.g™'). Na tabela 1,
observa-se que a selecdao ‘PIT 15’, apresentou em
média 14,5 mg de &-caroteno.100g™" (145 ig de &-
caroteno.g™'), ou seja, superior & média ja encontrada

em pitangas das selecdes roxa, vermelha e laranja.

O estadio de maturacao do fruto altera, de forma

significativa, a quantidade de antocianinas,
carotenoides, compostos fendlicos e a atividade

antioxidante em pitanga.

Os diferentes espacamentos nao alteraram os

carotenoides, porém influenciaram de forma
diferenciada quanto ao conteldo de antocianinas,
compostos fendlicos e atividade antioxidante dos frutos

da pitangueira.
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