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1. INTRODUCAO

A pitangueira (Eugenia uniflora L.) € nativa do Brasil e apresenta fruto do tipo baga,
o0 qual é composto por até dez sulcos longitudinais. Esses frutos apresentam
coloragBes que vao desde o laranja, passando pelo vermelho, até o roxo intenso
(LIMA; MELO; SILVA, 2002). Essa coloracdo indica a presenca de compostos
fitoquimicos, os quais apresentam propriedades antioxidantes, como as antocianinas
presentes em frutos avermelhados e arroxeados e os carotenoides em frutos
amarelados. Estes Ultimos sdo muitas vezes mascarados pela presenca das
antocianinas (BAGETTI, 2009).

Segundo BAGETTI (2009), o &cido galico, o licopeno e a cianidina-3-
glicosideo sdo os compostos majoritarios dos fendis, carotendides e antocianinas,
respectivamente. Seguidos por outros compostos presentes em menor proporgao.

O objetivo desse trabalho foi a caracterizacdo do suco de pitanga roxa quanto
ao teor de carotenoides, antocianinas e fenais individuais.

2. METODOLOGIA

A analise do total de compostos fendlicos foi realizada segundo SWAIN;
HILLIS (1959), com adaptacdes feitas por PEREIRA et al. (2012), sendo o0s
resultados expressos em mg de acido galico.100 g de amostra, por comparacéo
com uma curva padrao de &cido galico. Ja a analise dos compostos fendlicos
individuais da polpa dos frutos foi realizada segundo método descrito por HAKKINEN
et al.(1998), adaptado por RUTZ; VOSS; ZAMBIAZI (2012). A identificagcdo dos
compostos fendlicos individuais foi realizada através da comparacdo com padrbes
cromatograficos de acido p-cumarico, acido cafeico, quercetina, acido ferulico,
epicatequina, acido p-hidroxibenzéico, acido galico, acido elagico e miricetina.

A determinacdo do total de antocianinas foi realizada conforme o método
descrito por LEES; FRANCIS (1972), adaptado por RUTZ; VOSS; ZAMBIAZI (2012),
sendo os resultados expressos em mg de cianidina-3-glicosideo.100g™ fruta. Para a
identificacdo das antocianinas individuais foi utilizado o método de ZHANG et al.
(2004), onde a identificacdo ocorreu através da comparacdo com padrdes
cromatograficos de cloreto de malvidina, cloreto de kuromanina (cianidina-3-
glicosideo), cloreto de keracianina (cianidina-3-rutinosideo), cloreto de pelargonidina,
cloreto de peonidina, cloreto de delfinidina, cloreto de cianidina e malvidina-3-
galactosideo.

A determinacédo do total de carotenoides e dos carotenoides individuais foi
realizada através de metodologia relatada por RODRIGUEZ-AMAYA (2001), e
adaptada por RUTZ; VOSS; ZAMBIAZI (2012), sendo o resultado do total de
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carotenoides expressos em mg de licopeno.100 g* de amostra, e os carotenoides
individuais identificados através da comparagdo com padrées cromatogréficos de (-
caroteno, B-criptoxantina, luteina, zeaxantina e licopeno.

A atividade antioxidante foi avaliada de acordo com a metodologia descrita
por RUTZ et al. (2013), sendo o resultado final expresso em percentual de inibicdo
de 1 mg de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor total de compostos fendlicos presentes no suco de pitanga roxa € de
aproximadamente 1.901,21 mg de acido géalico.100g™ de suco. Dentre os compostos
fendlicos identificados no suco de pitanga roxa, por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE) (Figura la), destaca-se o acido galico como composto majoritario,
com 1.063,32 mg.100g™ de suco, o qual consiste em um &cido fendlico derivado do
acido hidroxibenzoico. Foram também identificados alguns flavonoides no suco,
como a catequina (489,53 mg.100g™Y), a epicatequina (44,52 mg.100g%), a
quercetina (33,45 mg.100g™), pertencentes a subclasse dos flavondis.

O conteludo total de antocianinas, que também fazem parte do grupo dos
flavondides, quantificadas espectrofotometricamente, foi de 454,52 mg de cianidina-
3-glicoside0.100g™ de suco. As antocianinas s&o consideradas um importante grupo
de pigmentos presente no suco da pitanga roxa, devido a coloracdo dos frutos.
Através de cromatografia liquida de alta eficiéncia foi possivel a identificacdo da
cianidina-3-glicosideo, como a antocianina majoritaria presente no suco de pitanga
roxa, perfazendo cerca de 79,82 % do total de compostos antocianicos; além da
pelargonidina, (20,18% dos compostos antocianicos) (Figura 1b). BAGETTI (2009)
relata ter encontrado em pitanga roxa teores de compostos fendélicos e antocianinas
(em base seca) de 2.462,77 mg de acido galico.100g™ de fruta e de 723,40 mg
antocianinas.100g™ de fruta, respectivamente.

Os carotenoides também consistem em um grupo de pigmentos presentes na
pitanga roxa. No entanto, estes compostos geralmente tém sua coloragao
mascarada pela presenca das antocianinas. O contetdo total de carotenoides
encontrado no suco de pitanga roxa foi de 866,49 ug de licopeno.g™ de suco, dentre
os quais foram identificados 4 compostos individuais (Figura 1c). O licopeno foi o
principal carotenoide identificado, compondo 76,92 % do total de carotenoides. Pela
cromatograma de separacdo dos carotenoides, foram identificados dois picos
referentes a este composto, dos quais sugere-se, pela comparagcéo com a literatura,
gue o primeiro seja o trans-licopeno e o segundo seja uma das formas isoméricas do
cis-licopeno. Os demais carotenoides identificados foram o B-caroteno, a zeaxantina
e a luteina. AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA (2004) também
constataram que o licopeno é o carotenoide majoritario da pitanga, e além dos
demais compostos presentes no suco de pitanga roxa, estes autores identificaram a
rubixantina, B-criptoxantina, y-caroteno e violaxantina. Tanto o grupo dos compostos
fendlicos como dos carotenoides apresentam compostos que séo caracterizados por
apresentarem alto potencial antioxidante. Através da andalise da atividade
antioxidante constatou-se que 1 mg de suco de pitanga roxa proporciona 73,68 % de
inibicdo do radical DPPH, que foi superior ao encontrado em estudo realizado por
CELLI; PEREIRA-NETTO; BETA (2011), onde 5 mg de polpa de pitanga roxa
liofilizada inibiram 43,5 % do radical DPPH.
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Figura 1 - Cromatogramas tipicos de compostos bioativos em suco de pitanga roxa
por CLAE com coluna em fase reversa e detector UV. a) Compostos fendlicos: 1:
acido galico, 2 e 3: catequina, 4: epicatequina e 5: quercetina. b) Antocianinas: 1:
cianidina-3-glicosideo; 2: cianidina-3-rutinosideo. c) Carotenoides: 1: luteina, 2:

zeaxantina, 3 e 4: licopeno e 5: B-caroteno.

4. CONCLUSOES
O suco de pitanga roxa é uma boa fonte de compostos fendlicos, antocianinas

e carotenoides, com destaque principalmente para o acido galico, a cianidina-3
glicosideo e o licopeno.
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