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Introdugao

Os flavonoides sdo metabdlitos secundarios presentes
em frutas e hortalicas que desempenham um papel
fundamental na protegdo contra agentes oxidantes
como, por exemplo, raios ultravioleta, poluigdo ambiental,
substancias quimicas presentes nos alimentos, entre
outros, além de atuarem na redugao do risco de um
numero elevado de patologias (MACHADO, 2005).

Fatores abioticos naturais como radiagéo solar, raios
UV, periodos de seca ou chuva, nutrientes e estacéo

do ano influenciam no metabolismo e na producao
desses compostos; e fatores artificiais, como poluentes,
podem interferir fazendo com que a planta produza
maior ou menor quantidade de metabdlitos secundarios,
incluindo flavonoides, como mecanismo de defesa
contra patégenos como virus, bactérias, fungos,
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insetos (MACHADO, 2005). Dessa forma, a presenga
e a quantidade de flavonoides presentes em frutas

e hortalicas estao diretamente ligadas aos fatores
edafoclimaticos de uma regido e a forma de cultivo,
podendo ocorrer variagdes dessas substancias em
relagdo a matéria prima de origem.

Flavonoides sao biossintetizados a partir da via dos
fenilpropandides e do acetato, precursores de varios
grupos de substancias como aminoacidos alifaticos,
terpendides, acidos graxos, dentre outros (MANN,
1987). Eles podem ser subdivididos em 13 classes
(BRAVO, 1998), sendo suas maiores classes 0s
flavonais, flavonas, flavanonas, catequinas, antocianinas,
isoflavona, di-hidroflavonois, e chalconas (YAO et al.,
2004). Rutina e quercetina sao substancias de grande
atividade antioxidante, que pertencem a classe dos
flavondis (THEUNIS et al., 2004).
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O umbu é o fruto do umbuzeiro, nativo de regides
semidridas do nordeste brasileiro. Tendo sua origem na
caatinga, o umbu desenvolve-se com mais frequéncia nos
estados da Bahia, onde se encontra a maior producao,
Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraiba, sendo um
fruto de clima tropical e seco (IBGE, 2008).

As frutas nativas, como o umbu, tém sido utilizadas
historicamente por muitas familias do sertdo

para o consumo familiar e para a obtencgao de

produtos artesanais como doces e geleias, além da
comercializagao do fruto “in natura“ nas feiras regionais e
para fabricas de polpas, que pagam precos irrisérios pelo
fruto (XAVIER, 2010).

O maior conhecimento sobre os frutos nativos é essencial
para a valorizagdo dos mesmos, sendo importante

gerar conhecimento sobre sua variabilidade genética,
composigao, atividade antioxidante, entre outras
caracteristicas. Desse modo, o presente trabalho teve
como objetivo identificar e quantificar flavonoides na polpa
de umbu.

Metodologia

Matéria-prima

Foram utilizados frutos de umbu provenientes da Estacéao
Experimental da Embrapa Semiarido em Petrolina, PE, e
polpa de umbu comercial congelada, nao pasteurizada,
adquirida diretamente de uma industria de polpa,
localizada na Bahia, de dois lotes distintos (polpas A e

B). Os frutos de umbu foram despolpados na Embrapa
Agroindustria de Alimentos e a sua polpa foi congelada

(polpa C).

Extracao

As polpas foram submetidas a testes de extragédo
baseados no método de extracao de isoflavonas da AOAC
International (2005). Nos testes iniciais, realizados com as
polpas integrais, nao foi possivel realizar a identificagéo e
quantificacdo dos flavonoides. Desse modo, as amostras
das polpas foram liofilizadas, a fim de possibilitar uma
melhor condigdo de extragao e posterior quantificagdo dos
flavonoides.

Pesou-se 10 g de cada amostra, sendo adicionados 40
mL de solugéo de extragdo metanol: agua (80:20, v/v) e
levando-se as amostras a banho-maria por 2 h a 65°C;

apos o resfriamento, foram adicionados 3 mL de
solucéo de saponificagdo NaOH 2 M, agitando por 10
min; adicionou-se 1 mL de acido acético, avolumando
para 50 mL; as amostras foram centrifugadas por 10
min a 6000 rpm, coletando-se o sobrenadante que foi
filtrado com papel de filtro quantitativo e transferido
para vial. A quantificacao foi realizada por padronizagao
externa, onde foi considerada a quantidade (ug/g) dos
flavonoides rutina e quercetina contidos em cada polpa
a partir da massa inicial de 10 g.

Analise cromatografica

A analise cromatografica foi feita em cromatdgrafo
liquido Alliance 2695 da Waters®, com detector de
arranjo de diodos (DAD) 2996 da Waters® a 260 nm,
coluna Thermo BDS Hypersil® C18 (100x4,6 mm 2,4
pm); fase movel (A) acido formico 1 % e (B) acetonitrila
em modo gradiente; fluxo 1,3 mL/min; temperatura da
coluna 45°C; volume de injecao 25 L.

Resultados e discussao

Na analise da polpa comercial A foi identificado

apenas o pico com a area referente ao flavonoide
rutina (Figura 1). Ao se analisar a polpa comercial B
(Figura 2) e a polpa C obtida na Embrapa (Figura 3),

foi identificado, além da rutina, o pico equivalente ao
flavonoide quercetina, ambos pertencentes a subclasse
dos flavonois. Estas substancias foram quantificadas
(Tabela 1) com base nas areas identificadas, por meio
de uma curva de calibragao.

A variagao na presenca e na quantidade dos
flavonoides entre as amostras pode ser atribuida

tanto a diferenga no processo de obtencao da polpa
quanto a propria composicéo da matéria-prima original,
pois, como ja citado, os fatores edafoclimaticos e de
manejo da cultura interferem na composicéo das frutas.
Com relagéo a polpa comercial, apesar de serem do
mesmo fabricante, que trabalha com matérias-primas
com a mesma origem, a grande diferencga entre elas
se deve, provavelmente, ao tempo de fabricagdo e
armazenamento em que as mesmas se encontravam.
Foram utilizadas frutas de dois lotes, uma produzida
em 2011 (A) e outra em 2013 (B), o que sugere

que o tempo de armazenamento, ainda que sob
congelamento, foi decisivo para a alteragdo do perfil
qualitativo e quantitativo dos flavonoides da polpa de
umbu.
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Figura 1. Cromatograma de polpa de umbu comercial (A) liofilizada, mostrando o seu perfil de flavonoides, obtido em
sistema CLAE Alliance 2695 com detector de arranjo de diodos (DAD) 2996 da Waters®
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Figura 2. Cromatograma de polpa de umbu comercial (B) liofilizada, mostrando o seu perfil de flavonoides, obtido em
sistema CLAE Alliance 2695 com detector de arranjo de diodos (DAD) 2996 da Waters®
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Figura 3. Cromatograma de polpa de umbu despolpada na Embrapa (C) liofilizada, mostrando o seu perfil de
flavonoides, obtido em sistema CLAE Alliance 2695 com detector de arranjo de diodos (DAD) 2996 da Waters®

Tabela 1. Teores médios de flavonoides em polpas de umbu liofilizadas.

Flavonoides (ug/g*)

Rutina Quercetina

Polpa C 457,5 + 26,16 51,0 £ 2,82
Polpa comercial A 2557 £ 1,76 ND

Polpa comercial B 1004,5 £ 60,27 23,5+0,86

* média das duplicatas * desvio padrao; ND: ndo detectado.
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