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1. INTRODUCAO

O jambolédo é uma arvore pertencente a familia das Mirtaceas que frutifica
nos meses de janeiro a maio. Os frutos sdo pequenos, de coloragcdo roxa e
apresenta caroco unico (ARVORES...,2006).

Os compostos fendlicos perfazem um grupo de compostos heterogéneos e
de alto peso molecular resultantes do metabolismo secundario de vegetais (Strube
et.al.,, 1993). Em recentes pesquisas foi evidenciado que compostos fendlicos
exibem acao antioxidante.

Observa-se uma variabilidade no conteudo total de fendis expostos na
literatura para os mesmos frutos de mesmas cultivares. No entanto, varias
metodologias tem sido utilizadas para realizar a quantificacdo do conteudo total de
fendis em frutos e vegetais.

Com isto, fica-se na duvida se as diferencas de valores apresentadas sao
devido a variabilidade em funcao das condicdes climaticas diferenciadas no local de
producdo dos frutos, ou se sdo devidas as diferencas em metodologias de
quantificacao.

Esse estudo teve como objetivo analisar o teor total de fendis no fruto
jambolao por duas metodologias mais comumente utilizadas para a quantificacéo de
compostos fendlicos.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Fruto de jambolao colhidos de cinco arvores diferentes, localizadas na cidade
de Pelotas (RS).

2.2 Método
2.2.1 DETERMINA(;OES DE FENOIS TOTAIS PELO METODO 1

A determinacédo de compostos fendlicos foi realizada de acordo com método
descrito por Badiale-Furlong (2003).



Extracdo: Pesou-se 35g de amostra triturada, diluiu-se em 20mL de metanol.
Homogeneizou-se a cada 5min. durante 1 hora, interrompeu-se a agitagao por
15min. e reiniciou-se com a adicdo de mais 5mL de metanol durante 5minutos.

Filtrou-se o homogenizado em baldo volumétrico de 50mL, completando o
volume com metanol. Para clarificar o extrato aquoso, adicionou-se 5mL de solugéo
de hidroxido de bario 0,1M e 5mL de solucéo de sulfato de zinco a 5%, deixou-se em
repouso por 20 minutos e centrifugou-se.

Quantificacdo: Para realizar a quantificacdo dos fendis, utilizou-se 2mL do
extrato clarificado, adicionou-se 4,5mL de solucéo de carbonato de sédio a 2% em
NaOH 0,1M, deixou-se 10 minutos em banho maria a 37°C, adicionou-se 1mL de
reagente de Folin-Ciocalteau diluido (1:2) em &agua e realizou-se a leitura da
absorbancia em espectrofotometro (Ultrospec 2000) no comprimento de onda de
765nm, utilizando agua ultrapura e o branco para zerar o equipamento.

Foi elaborada uma curva padrdao de acido galico para realizar a
quantificacdo dos fendis (mg de &cido galico100g™)

2.2.2 DETERMINACOES DE FENOIS TOTAIS PELO METODO 2

A determinacdo de compostos fendlicos foi realizada de acordo com método
descrito por Singleton e Rossi (1965).

Extracdo: Pesou-se 1g de amostra triturada, dilui-se em 50ml de metanol, e
homogeneizou-se por 1h e apés filtrou-se.

Quantificacdo: Para a quantificacdo dos fendis foi retirado 1ml do extrato
obtido e adicionado 10ml de &gua ultrapura e 1ml de Folin-Ciocalteau, deixou-se
reagir por 3 minutos, e apos adicionou-se 8ml de carbonato de sodio 7,5%, deixou-
se por mais 2h. Realizou-se a leitura da absorbancia em espectrofotbmetro
(Ultrospec 2000) no comprimento de onda de 760nm, usando agua ultrapura e o
branco para zerar o equipamento.

Foi elaborada uma curva padrdao de acido gdalico para realizar a
quantificacdo dos fendis (mg de acido galico*100g™)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expostos os resultados do conteudo total de compostos
fendlicos, em mg de acido galico*100g™” de fruta, nas diferentes amostras de
jambolao analisadas pelos dois métodos.

Tabela 1. Conteldo total de compostos fendlicos em frutos de jamboléao.

Amostras de Jambolao Método 1 Método 2
Arvore 1 347,144+9,5 % 754,653+83,1
Arvore 2 285,830+3,4 B 769,712+210,4%4
Arvore 3 327,383+1,5 8 1008,672+173,1%
Arvore 4 340,637 +2,2%® 864,596195,2%
Arvore 5 396,984+0,7 714,867465,6

Método 1: descrito por Badiale-Furlong (2003).

Método 2: descrito por Singleton e Rossi (1965).

+ desvio padréo

*Letras mindsculas iguais na mesma coluna ndo diferem entre si, pelo teste de
Tukey ao nivel e 5% de probabilidade.



**|_etras maiusculas iguais na mesma linha ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey
ao nivel e 5% de probabilidade.

Os teores de compostos fendlicos totais nas cinco amostras de jamboldo
variaram nos métodos testados.

No método descrito por Badiale-Furlong (método 1), o teor de fendis variou
de 285,830 a 396, 4cido galico*100g™ de fruta fresca. Os valores das amostras 1 e 4
no método 1, ndo diferiram significativamente no teor de compostos fendlicos, porém
observou-se uma diferenca significativa entre as demais amostras.

Os valores do teor de fendis totais pelo método descrito por Singleton e
Rossi (método 2) ndo apresentaram diferenca significativa entre as amostras
analisadas, onde as médias ficaram entre 714,867 a 1008,672mg acido galico*100g
! de fruta fresca.

Estatisticamente, o valor do teor de compostos fendlicos diferiu
significativamente para todas as arvores quando comparado a determinacéo
realizada pelo método descrito por Badiale-Furlong (método 1) com o método
descrito por Singleton e Rossi (método 2).

Observa-se que o teor de fendis no método 2 apresenta valores de
compostos fendlicos superiores aos valores obtidos pelo método descrito por
Badiale-Furlong (método 1). Presume-se que isto possa ser explicado pela analise
do procedimento do método 1, porque no processo de extracdo do método descrito
por Badiale-Furlong (método 1) ocorre uma clarificagdo com o objetivo de retirar 0s
compostos interferentes na amostra, o que poderia estar removendo também, parte
dos compostos fendlicos. No método 2 (Singleton e Rossi), ndo € realizada esta
etapa, o que nado afetaria ha remocéo de compostos fendlicos, e portanto, resulta em
valores superiores de fendis totais.

Segundo Kuskoski (2006) o teor de fendis totais, determinado pelo método
de FOLIN e CIOCALTEU (1927), em polpa de jamboldao é de 194+3,5mg &cido
galico*100g™” de matéria fresca. Mesmo sendo inferior aos valores obtidos pelo
presente estudo, confirma a diferenca encontrada nos dois métodos testados.

4. CONCLUSOES

O teor de fendis totais foi semelhante nas cinco amostras de jambolao
analisadas, independente do método de quantificagao.

O método descrito por Singleton e Rossi (1965) apresentou valores de fendis
totais superiores ao do método descrito por Badiale-Furlong (2003), o que pode ser
explicado pela presenca da etapa de clarificacdo na extracdo dos compostos
fendlicos no método descrito por Badiale-Furlong, a qual ndo consta no método
descrito por Singleton e Rossi.
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