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1. INTRODUCAO

A Eugenia uniflora L., popularmente chamada de pitanga, é uma frutifera da
familia Myrtaceae, amplamente distribuida nas regides tropicais e subtropicais, com
grande relevancia no Brasil. Além de sua importancia no contexto alimenticio,
devido ao sabor caracteristico do fruto, a espécie possui reconhecida utilidade
medicinal, sendo empregada tanto na alimentac&o quanto em praticas de medicina
tradicional por suas propriedades bioativas, como acao antioxidante e presenca de
compostos fenolicos (GAIOLA e CARDOSO, 2022).

Os frutos dessa espécie sao ricos em compostos hidrossolliveis e metabdlitos
secundarios, como compostos fendlicos e carotenoides, que desempenham um
papel relevante na protecdo contra os danos oxidativos. Esses fitoquimicos
possuem atividade antioxidante significativa, atuando de forma eficaz na
neutralizacdo de radicais livres no organismo humano, o que contribui para a
preservacao celular e a prevencao de processos oxidativos deletérios (SILVA et al.,
2010).

Antioxidantes fendlicos, em particular, sdo reconhecidos por sua capacidade
de sequestrar radicais livres, interrompendo reacdes em cadeia por meio da doacao
de atomos de hidrogénio para radicais lipidicos, evitando a deterioracdo de
biomoléculas (LUZIA; BERTANHA; JORGE, 2010).

A principal fonte natural desses antioxidantes € encontrada nas frutas, que
auxiliam na protecdo das células contra o estresse oxidativo. Ao neutralizar
espécies reativas de oxigénio, esses compostos reduzem o risco de doencas
cronicas, como doencas cardiovasculares, diabetes e cancer, promovendo a saude
e longevidade (LU et al., 2010).

De acordo com Helt, Navas e Goncalves (2018) estudos que investiguem o0s
compostos antioxidantes dos frutos de E. uniflora sdo de grande relevancia para
ampliar o conhecimento cientifico sobre a espécie.

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar o potencial antioxidante
e os teores de fendis totais em frutos de pitangas (Eugenia uniflora L.) cultivadas
em Capao do Ledo, Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado no Laboratério de Quimica de Alimentos da
FAEM/UFPel. Foram utilizados frutos de pitanga provenientes de plantas de um
pomar didatico pertencente a Universidade Federal de Pelotas, situado no Centro
Agropecuario da Palma, em Capdo do Ledo, RS, durante a safra 2024. Duas
plantas foram selecionadas, das quais foram coletados 60 frutos, em estagio de
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maturacéo variando de alaranjado inicial a vermelho predominante, conforme a
escala de maturacdo proposta por Pereira et al. (2020).

Os compostos fenolicos foram extraidos de acordo com o método descrito por
Lee e Whicker (1991), com algumas modificacdes. A extracdo das amostras
ocorreu via solugdo composta de etanol e acetona pura uma propor¢cao de (70:30
v/v), respectivamente.

Para a determinacédo do teor de fenol, o protocolo utilizado foi o proposto por
Dewanto et al. (2002). A determinacdo ocorreu de forma espectrofotométrica da
reacao colorimétrica que se desenvolve a partir da interacdo entre o reagente de
Folin Ciocalteau e o extrato em comprimento de onda de 760 nm. Os valores finais
da determinacao foram expressos como mg de &cido galico/100g de PF.

A capacidade antioxidante foi determinada também pela reducdo do radical
estavel DPPH. através da acao dos antioxidantes presentes na amostra, de acordo
com Brand-Willams, Cuvelier e Berset (1995), com modificacbes de Kim et al.
(2002). A medida de absorbéancia do radical antes de adicionar a amostra e depois
de 30 minutos de reacao € realizada no comprimento de onda de 517 nm.

Através da equacao 1, realizou-se o calculo da porcentagem de inibicdo dos
radicais livres presentes na solucdo pelo antioxidante. Ja& a equacao 2 foi
empregada para determinar a concentragdo equivalente ao Trolox, expressa em
umol TE. g7

Equacéo 1. % Inibicao = [1 — (

absorbancia da amostra

)|x 100

absorbancia do branco
Equacdo 2. Y=3,5887x — 0,1412
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes a atividade antioxidante (% de inibicdo), a
concentracdo de antioxidantes expressa em equivalentes de Trolox (uMol TE/g PF)
e ao teor de fendis totais (mg de acido galico por 100 g') em frutos de pitanga
(Eugenia uniflora L.) sdo detalhados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de atividade antioxidante (%) inibicdo, (uMol TE/g PF) e fendis
totais (mg de &c. galico.100g') em frutos de Pitanga (Eugenia uniflora L.),
cultivados no Capao do Leédo, RS, safra 2024.

Atividade Atividade Fenois Totais
Amostras antioxidante antioxidante (mg de ac.
(%) Inibicéo (uMol TE/g PF) gélico.100g)
1 67,14 0,2589 214,92
2 67,68 0,2553 274,26
3 67,05 0,2595 255,06

Média + desvio padréo 67,29 + 0,26 0,2579 + 0,00 248,08 + 22,11

O percentual de inibicdo obtido no presente estudo pode ser considerado
satisfatério, uma vez que, para ser classificado como eficiente, a amostra deve
apresentar uma reducéo inicial de 50% do radical DPPH presente em solucéo. Esse
critério baseia-se no principio de que quanto maior o consumo de DPPH por uma
amostra, menor sera a concentracao eficiente requerida para alcancar a inibi¢cao
desejada, refletindo, portanto, uma maior atividade antioxidante. No caso especifico
analisado, a média de inibicdo da amostra foi de 67,29%, superando o limiar
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estabelecido para uma atividade antioxidante eficiente, conforme descrito por
Sousa (2007).

Os valores obtidos para fendis totais no presente estudo mostraram-se
satisfatorios, superando os resultados relatados em outros estudos. Silva et al.
(2021), em sua analise de pitangas in natura, registraram valores de 199,7 + 47,0
mg EAG.100 g™ para compostos fendlicos totais. De forma similar, Jacques et al.
(2009), ao investigar trés selecdes de pitanga, encontraram um valor de 239,2 +
38,8 mg EAG.100 g™ na selecdo vermelha. No entanto, os valores obtidos no
presente estudo foram superiores, alcangando 248,08 + 22,11 mg EAG.100 g7, o
gue evidencia uma concentragcdo mais elevada de fendis totais nos frutos
analisados. Esses resultados reforcam o potencial antioxidante das pitangas
estudadas, destacando sua rigueza em compostos bioativos quando comparados
a estudos anteriores. Segundo Silva et al. (2010) o elevado consumo de produtos
vegetais estd associado a reducado do risco de diversas doencas cronicas, como
aterosclerose e cancer. Esses efeitos sdo, em grande parte, atribuidos a presenca
de compostos com atividade antioxidante nos vegetais, como as vitaminas C e E,
além dos compostos fendlicos.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a pitanga (Eugenia uniflora L.) apresentou valores
satisfatorios de atividade antioxidante e fendis totais, demonstrando seu alto
potencial como fonte de compostos bioativos com propriedades antioxidantes.
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