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1. INTRODUCAO

Pitanga, fruto da pitangueira (Eugenia uniflora L.), dicotiledénea da familia
Myrtaceae, tem a forma de drupa globosa e carnosa, com as cores vermelha (a
mais comum), amarela ou preta. E uma planta frutifera nativa do Brasil, da
Argentina e do Uruguai. Este fruto é apreciado no Brasil pois é saboroso,
possuindo aroma caracteristico intenso e sabor doce e acido. Além de ser rico em
calcio, contém vitaminas A, C, do complexo B, ferro e fésforo.

Os beneficios a saude, atribuidos aos alimentos ricos em compostos
fendlicos e outros antioxidantes naturais (como acido ascérbico e carotendides)
na sua composi¢cao quimica, tém elevado a procura por novas espécies botanicas
que possuam, além dessa propriedade, uma atividade biolégica complementar
relevante (CESPEDES et al., 2008). Dentre essas propriedades, destacam-se
aquelas relacionadas a protec¢ao contra doengas cronicas e processos infecciosos
ou imunodepressivos (ADHAMI et al., 2007). Acredita-se que as pequenas frutas
nativas de clima temperado, com destaque para as mirtadceas (género Myrtaceae),
como pitanga, possam ser portadoras de algumas dessas propriedades.

Ha uma variedade de compostos secundarios, ou fitoquimicos, ja
identificados nas folhas da pitangueira, que participam da sua atividade
antioxidante, como flavondides, terpenos, taninos, antraquinonas e Oleos
essenciais. No entanto, sobre o fruto da pitangueira existem, ainda, poucos
estudos, identificando somente algumas antocianinas e carotendides, em especial
licopenos e betacarotenos, que, também, estariam ligados a coloragdo vermelho-
alaranjada apresentada por este fruto.

Os carotendides exercem acbes relacionadas a reducdo do risco de
doencas degenerativas, prevengdo da formacdo de catarata, reducdo da
degeneragdo macular relacionada ao envelhecimento e redugdo do risco de
doencas coronarias. Além disso, os carotendides desempenham um papel
fundamental como pigmento acessoério na fotossintese, agindo como coletor de
energia e protetor contra foto-oxidagao (KRINSKI, 2001).

No intuito de aumentar o conhecimento sobre esse fruto, neste trabalho se
objetivou avaliar qual solvente se destacaria na extragdo de um maior teor de
compostos fitoquimicos que representam a atividade antioxidante da pitanga.

2. METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
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Foram utilizados frutos da espécie Eugenia uniflora (pitanga), procedentes
de uma propriedade rural de Pelotas/RS. A colheita das frutas foi realizada no
estadio de maturacéo caracteristico da espécie, pela coloracdo externa da casca.
As amostras foram coletadas, levadas ao laboratério, congeladas em nitrogénio
liquido e estocadas em freezer (-20°C), até o momento das avaliagdes, as quais
foram realizadas com extratos dos frutos com casca, pois € a forma como sao
comumente consumidos.

Em extratos de fruto, foi quantificado a atividade antioxidante segundo
método adaptado de Brand-Willians, et al. (1995), que se baseia na redugédo do
radical estavel 2,2-difenil-1-picrylhidrazil (DPPH). Para o preparo dos extratos
utilizaram-se 5g de polpa de fruta trituradas com auxilio de almofariz, aos quais
foram adicionados 20mL de solvente (agua, acetona, metanol ou etanol). As
misturas (solvente+amostra) foram mantidas durante 24h a 4°C, apds foram
centrifugadas a 12000 x g a 4°C durante 15 minutos. Usou-se 0,1mL de extrato
em 3,9mL de DPPH a 0,1mM, e realizou-se a leitura apdés 30 minutos de
incubacado a temperatura ambiente. No ensaio controle, acrescentou-se apenas
metanol. A concentracdo do radical DPPH remanescente foi lida em
espectrofotdmetro a 517nm. Os resultados foram expressos em percentual de
inibicdo, de acordo com a seguinte equacao:

% de inibicao: Abs Branco — Abs amostra X 100
Abs Branco

O teor de carotendides totais foi determinado pelo método proposto por
Rodriguez-Amaya (1999). Cinco gramas de amostra foram macerados em
presenca de 2g de celite. Acrescentou-se 20mL de acetona na amostra,
homogenizou-se por 10 minutos e filtrou-se a vacuo. O residuo foi lavado com
acetona até que o mesmo ficasse incolor. Essa solugao foi transferida para um
funil de separacdo e acrescentou-se 30mL de éter de petréleo. A amostra foi
lavada com agua destilada até remogédo completa da acetona. Apos transferiu-se
a amostra para um bal&do volumétrico de 50mL e completou-se o volume com éter
de petréleo. A leitura foi realizada a 450nm, utilizando éter de petr6leo como
controle e os resultados foram expressos em microgramas de [-caroteno por
grama de peso-fresco, seguindo a férmula abaixo:

Carotendides Totais = Absorbancia X Volume Extrato (mL) X 10°
2500 X 100 X peso amostra (g)

Os resultados obtidos no estudo foram avaliados pela analise de variancia
e, para os resultados que apresentaram diferenca significativa, foi aplicado
posteriormente o teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de probabilidade através
do software Statistica 6.0 (2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

No que se refere a atividade antioxidante, mensurada através da
capacidade dos extratos em sequestrar o radical DPPH, expressa em percentual
de inibicdo, evidenciou-se que a intensidade da agao é diferenciada entre os
extratos (Tab. 1 e Fig. 1). Foi observado que a atividade antioxidante em extratos
de pitanga extraidos com acetona diferiu significativamente daquela dos demais
solventes, sendo superior (93% de inibicdo do radical DPPH). Entre os extratos de
metanol e etanol ndo houve diferenca significativa, vez que estes possuem
polaridade aproximada. E, por fim, o extrato de &gua também diferiu
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significativamente, porém com um valor bem inferior aos demais solventes (15%
de inibicdo do DPPH).

A atividade antioxidante no extrato metandlico, bem como no etandlico, foi
um tanto inferior (aproximadamente 61% de inibicdo do DPPH, em ambos), pois
estes solventes apresentam grande afinidade com compostos fendlicos. Em
estudos utilizando diferentes solventes para extracdo de compostos com atividade
antioxidante evidencia-se que o tipo de solvente afeta a composigao fendlica e,
consequentemente, a atividade antioxidante (YILMAZ & TOLEDO, 2006), mas é
provavel que a atividade antioxidante dos extratos seja resultado do sinergismo
entre os compostos identificados, bem como com outros componentes que
possam ser extraidos, como acido ascorbico e carotendides (VASCO et al., 2008).

Assim sendo, provavelmente, a atividade antioxidante da pitanga deve
estar relacionada ao teor de carotendides, vez que este € extraido com acetona,
devido a afinidade desta fracdo por este solvente de baixa polaridade.

Segundo andlise de carotendides totais, realizada nas pitangas, estas
possuem 89,097ug.g” de B-caroteno. Em estudo realizado por Zaicovski (2008),
cultivares de pitanga vermelha, oriundas da regidao sul do RS, apresentaram
104,00ug.g” de B-caroteno em média, sendo considerada uma fonte rica de
carotendides.

Tabela 1. Resultados da analise de atividade antioxidante em diferentes extratos

de pitanga

Solvente H,O Acetona Metanol Etanol
% de inibic&o 15,877 © 93,219 ° 61,356 ° 61,127 °
Letras diferentes evidenciam diferenga significativa entre as amostras ao nivel de significancia de 5% (teste
de Tukey).
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Figura 1. Atividade antioxidante em diferentes extratos de pitanga, expressos em
percentual de inibic&o.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que o extrato de pitanga obtido com acetona é o que exibiu uma
maior atividade antioxidante, 93% de inibicAo do radical DPPH. Esta
caracteristica, relacionada a acetona, provavelmente se manifeste por ela
apresentar uma maior afinidade com carotendides, devido a sua baixa polaridade.
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O fato de o fruto ser uma rica fonte de carotendides totais foi confirmado na
analise de carotendides totais. Logo, seria interessante maiores estudos nos
diferentes extratos de pitangas, relacionando-se esta atividade antioxidante a
outros compostos fitoquimicos, que possivelmente possam estar presentes no
fruto.
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