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1. INTRODUCAO

A laranja doce (Citrus sinensis) é uma fruta citrica muito produzida
mundialmente. E rica em Vitamina C, agucares, fibras como pectina, celulose e
hemicelulose, além de compostos bioativos como os fendlicos o qual € um dos
responsaveis pela gama de atividade benéficas no organismo (ESCOBEDO-
AVELLANEDA et al., 2014).

Compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios presentes em vegetais e
sdo sintetizados pelas plantas no periodo de desenvolvimento, bem como em
respostas a estresses (LIU, 2013). A concentracdo de compostos bioativos varia de
acordo o acesso , tipo de fruto, condi¢des de cultivo, e estresses bibticos e abibticos
a que sao submetidos.

Estudos sobre os beneficios e a concentracdo de compostos fendlicos em
laranja e seus derivados foi relato por alguns estudos, sobretudo em laranjas
sanguineas (ESCOBEDO-AVELLANEDA et al., 2014; NASCIMENTO et al., 2020;
VELAZQUEZ-ESTRADA et al., 2013). Apesar dos resultados serem promissores,
estudos que avaliem o efeito de danos mecanicos na concentracdo de compostos
fendlicos em laranja comum ainda séo incipientes. Pois, alem de serem laranjas
com alta demanda no consumo, sabe-se que durante o0 seu transporte e
processamento, estas sdo sujeitas a danos. O que pode ou ndao modificar a
composicao da fruta e consequentemente seus derivados.

Diante do contexto, este trabalho teve como objetivo verificar a concentragcéo
de compostos fenolicos em sucos frescos de laranjas ‘Péra’, Citrus sinensis (L),
Osbeck submetidas e ndo submetidas a danos mecanicos.

2. METODOLOGIA

Foram obtidas 18 laranjas ‘Péra’, Citrus sinensis (L), Osbeck, no més de
agosto de 2023, no municipio de Morro Redondo, Rio Grande do Sul (-
31.728187641399817° Sul, -52.67456980675034° Oeste). Destas, 12 foram
selecionadas de forma aleatoria para realizagcdo do experimento, no qual, 6 foram
submetidas a danos mecanicos por turbilhamento em tambor rotatério de secadora
de roupa (Brastemp BSR24CBBNA), a temperatura ambiente, durante 2 minutos.
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Passado 10 dias de armazenamento a 20 °C, com exposicao a luz, o suco de cada
uma das laranjas foi extraido separadamente com auxilio de um espremedor, as
sementes foram retiradas e descartadas. As amostras ndo submetidas ao dano
mecanico foram codificadas com a letra C seguido do numero da laranja (C2; C3;
C10; C12; C13 e C14) e as submetidas ao dano mecéanico foram codificadas com
a letras T seguido do numero da laranja (T3; T6; T13; T16; T19 e T21).

Para a extracdo e andlise de compostos fendlicos totais foi realizada
seguindo metodologia de Singleton e Rossi (1965), com algumas modificagdes.
Para extracao foi pesado em tubo Falcon 1 mL de suco, adicionado 10 mL de
metanol P.A em seguida homogeneizado em voértex por ¥> min. As amostras foram
centrifugadas por 10 minutos a 0 °C e 3956,5 x g. O sobrenadante foi coletado e
armazenados a -20 °C, até o momento da analise.

Com os extratos prontos, foi realizado analise de compostos fendlicos totais
no qual foi adicionado e microplaca de 96 pocos, 25 pL de amostra, 190 pL de H20
destilada e 25 yL de Folin 0,25 M, aguardou 3 min no escuro e entédo foi adicionado
50 uL de Na2CO3 1N. Cabe salientar que foi preparado o “branco” no qual consistiu
na adicdo de metanol no lugar da amostra. Apés esse processo, aguardou 2 h e
feito a leitura em 725 nm em um espectrofotdmetro (SpectraMax 190, Molecular
Devices, EUA). Foram empregadas 6 repeticdes bioldgicas (n = 6) e 2 repeticdes
de andlise. Para expressar os resultados foi construida uma curva de calibracéo de
acido galico (25 a 100 pg/mL). A analise de variancia (p < 0.01) e a comparacgéo de
média de tratamento pelo método de Duncan (p < 0,01) foi realizada empregando-
se o software “R’.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na perspectiva de verificar se danos mecanicos em laranjas iriam influenciar
na concentracdo de compostos fendlicos foi realizacdo extracao e analise desse
composto e realizado comparag¢do com o tratamento controle (Figura 1).
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Figura 1. Concentracdo de compostos fendlicos totais em sucos frescos de
laranjas submetidas e ndo submetidas a danos mecanicos. Médias
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de tratamento (n = 6) identificadas com as mesmas letras, nao
diferem estatisticamente pelo teste de Ducan (p < 0,01).
Fonte: Autor, 2023

Os danos mecanicos submetido as laranjas comuns, nao foram capazes de
criar diferencas estatisticas (p<0,01) quanto a concentracdo de compostos
fendlicos equivalente em acido galico. Este resultado, pode ser justificado pela
peculiaridade das rotas metabdlicas sucessivas apds o dano, que varia de acordo
com, a cultivar e condi¢cdes de cultivo (LIMA et al., 2019). No geral, as frutas
citricas, sdo agrupadas em nao climatéricas, o0 que as caracteriza por uma pausa
ou reducdo na producdo de compostos bioticos.

Este resultado pode ser comprovado por Zhao (2022) que observou que as
laranjas sanguineas na arvore apresentavam maior contragcdo de compostos
fendlicos que as fora da arvores, mesmo apds submetidas ao dano mecéanico. Outro
fator importante que pode afetar a concentracdo desses compostos sdo os danos
mecanicos o qual sdo agrupados em danos por impactos, compressao, abraséo,
corte, entre outros (LIMA et al., 2019) e ocorrem durante o processamento do suco
ou no decorrer da cadeia produtiva (STINCO et al., 2013).

Sirichan e colaboradores (2022), que investigaram o efeito de diferentes
temperaturas na extracdo de suco de laranja também constataram que ndo houve
impacto negativo no teor de compostos fendlicos do material estudado.

Em estudo que avaliou e comparou o impacto de métodos de preservacéo
de compostos bioativos de suco de laranja constatou perda no contetdo fendlico
gue nédo passou por tratamento (KHALIL; KHAN; KHALID; ABID et al., 2023).

Durante avaliacdo de mudancas em compostos fendlicos de laranjas em
diferentes condi¢gbes de armazenamento constatou-se que o contetdo de fendlicos
nao sofreu perda significativa nos tratamentos realizados (ZHAO et al., 2022).

4. CONCLUSAO

A concentracdo de compostos fendlicos nas laranjas ndo reduziu em
decorréncia de dano mecanico (simulagéo de sucessivas quedas da fruta).
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