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A Annona muricata L. (graviola) destaca-se
na economia de frutos tropicais que integram
a flora da regido de Campos dos Goytacazes
- RJ. O consumo de frutas estd associado a
reducio do risco de doencas relacionadas
com os elevados niveis de estresse oxidativo.
Antioxidantes diminuem esse estresse,
minimizam a incidéncia dessas doencas,

contribuindo para a satde e a graviola é uma

The Annona muricata L. (soursop) excels in the
tropical fruit economy in the region of Campos
dos Goytacazes, RJ. The consumption of fruit is
associated with reduced risk of diseases related
to high levels of oxidative stress. Antioxidants
reduce this stress by minimizing the incidence
of diseases, contributing to the health. Soursop
is a natural source of antioxidants. Therefore,
this study evaluated the levels of total phenols

fonte natural de antioxidantes. Sendo assim,
neste trabalho foram avaliados os teores

and tannins in soursop taking into account the
antioxidant activity.

de taninos e fendis totais, levando-se em

consideracio sua atividade antioxidante.
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Introdugdo

O Brasil tem se sobressaido como um respeitdvel produtor e consumidor de
frutas, e a Annona muricata L. é empregada, principalmente, na industria de polpas
alimenticias para refrescos, geleias, doces e sorvetes. A literatura etnofarmacoldgica

registra védrios usos medicinais baseados no senso comum, que lhe atribui vérias
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propriedades, embora a eficicia e a seguranca de suas preparagdes nao tenham sido
todas, ainda, comprovadas cientificamente (REIS, 2011; PEREIRA et al., 2004).

A espécie Annona muricata L. pertence a familia Annonaceae e ao género Annona.
E também conhecida como graviola, guanabara, araticum, coragdo-de-rainha, fruta-
do-conde, jaca-do-pard, pinha, entre outros. Os frutos sao do tipo baga com polpa
mucilaginosa e levemente 4cida. Origindria da América tropical, principalmente das
Antilhas e da América Central, é muito cultivada nos paises de clima tropical, inclusive
no Brasil (VIEIRA, 2010; CORREA, 1984).

Estudos quimicos com a A. muricata conduziram ao isolamento de compostos
de diversas classes, tais como acetogeninas, alcaloides, terpenoides, carboidratos,
polifendis, lipideos e aminodcidos, e algumas dessas substincias estio associadas ao
sequestro dos radicais livres formados nos processos degenerativos (VILA-NOVA et
al., 2013; ANGELO et al., 2007). Todavia, nos tltimos anos, as pesquisas fitoquimicas
acerca desta espécie se dirigiram ao isolamento de compostos da classe das acetogeninas,
principalmente a partir das folhas (RIBEIRO et al., 2010; LUNA, 2006).

Como a oxidagio ¢ um evento metabdlico que leva a geragio da energia necessdria
para as atividades essenciais das células, o metabolismo do oxigénio nas células também
leva a produgio de radicais livres que podem provocar danos extensivos (ADEGOKE
et al., 1998). O estresse oxidativo tem sido relacionado ao desenvolvimento de vdrias
doengas cronicas como, por exemplo, o cAncer, doengas cardiacas e doengas degenerativas,
como Alzheimer, assim como ao processo inflamatério e ao envelhecimento (LOIZZO
etal., 2012; ROESLER et al., 2007; SHAMI E MOREIRA, 2004).

Pesquisas clinicas e epidemioldgicas tém evidenciado que antioxidantes fenélicos
de frutas, cereais e vegetais so os principais fatores que contribuem para reducio da
incidéncia de doengas cronicas e degenerativas encontradas em populacoes cujas dietas
sdo altas na ingestao desses alimentos (LOIZZO et al., 2012; PARK et al., 2011).
Assim, a énfase em estudos por antioxidantes naturais tem crescido muito nos dltimos
anos. Substincias que possuem atividade antioxidante incluem a classe de fendis, dcidos
fendlicos bem como flavonoides, tocoferéis, fosfolipidios, aminodcidos, dcido ascérbico,
pigmentos, taninos e esteréis (BERNARDES et al., 2010).

Os compostos fenélicos compoem uma ampla classe de substincias de origem
natural, cuja sintese nao ocorre na espécie humana e apresentam caracteristicas anti-
inflamatérias, anticarcinogénicas, antitrombéticas, antivirais, antimicrobianas,
vasodilatadoras, imunomodulatérias e analgésicas. Existem cerca de cinco mil fendis,
dentre eles, destacam-se os dcidos fendlicos, fendis simples, flavonoides, cumarinas,
taninos, ligninas e tocoferdis, os quais possuem atividade antioxidante comprovada
(ANGELO et al., 2007).

Os taninos sio classificados em dois grupos principais, cujas estruturas sio muito
diferentes entre si, embora todos tenham molécula poli-hidroxifendis ou seus derivados.

Os pertencentes ao primeiro grupo sio denominados taninos hidrolisdveis e incluem
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os galotaninos e os elagitaninos, polimeros derivados dos dcidos gélico e eldgico, como
exemplifica a Figura 1 (REIS, 2011; DEGASPARI et al., 2004).

Figura 1: Estruturas de Taninos Hidrolisdveis: Galotanino e Elagitanino
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Os constituintes do segundo grupo sio denominados taninos condensados

e sao encontrados em maiores propor¢des e com maior importincia nos alimentos.

Exibem uma estrutura similar aos flavonoides, com coloragio variando do vermelho

ao marrom, conforme exemplifica a Figura 2. Em baixas concentra¢oes em frutos, os

taninos conferem-lhes caracteristicas sensoriais desejdveis. Todavia, em concentragdes

mais elevadas, conferem aos frutos e outros alimentos caracteristicas adstringentes

(DEGASPARI et al., 2004).

Figura 2: Estrutura de tanino condensado.
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Os taninos possuem um forte potencial antioxidante, detendo a capacidade de

atuar no processo de estabilizacio de radicais livres (PAIVA et al., 2002). Desta forma,

o presente trabalho objetiva avaliar os teores de taninos hidrolisdveis e condensados e

fendis totais, e estabelecer uma possivel correlagio entre essas substincias e a atividade

antioxidante.
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Materiais e métodos

Coleta do Material Vegetal

O material vegetal foi coletado no Municipio de Bom Jesus do Itabapoana -
RJ no periodo de frutificagao, que corresponde aos meses de dezembro a fevereiro.
Os espécimes foram depositados sob o codigo H5488 no Herbdrio da Universidade
Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro (UENF).

Preparo do Extrato Aquoso

Para o preparo do extrato aquoso, os frutos de Annona muricata L. foram limpos,
lavados com dgua destilada e separadas as suas partes (casca, semente e polpa). A polpa
dos frutos foi submetida a extragdo com dgua na proporcio de 75% (p/v) originando
o extrato aquoso (GS). Uma parte foi submetida a precipitagio com etanol (1:1) e, em
seguida, foi realizada uma extragio liquido-liquido a partir do sobrenadante (GSS) com
solventes em ordem crescente de polaridade, originando-se as seguintes fracoes: hexano
(FH), acetato de etila (FAcEt) e butanol (FB).

Andlise Antioxidante

Método do DPPH

O extrato aquoso (GS) e as fragoes obtidas (GSS, FH, FAcEt, FB) constituiram
as amostras submetidas a avaliagio quanto a atividade antioxidante pelo método
fotocolorimétrico do radical livre estdvel 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH - 0,1mM).
Esse método consiste na adi¢io de 1 mL do extrato em concentragdes que variam
de 0,1 - 1000 pg/mL, em 1 mL de uma solu¢io metanélica de DPPH (0,1 mM),
sendo a reagdo processada em 1h a temperatura ambiente. Imediatamente, a absor¢ao
do DPPH foi verificada em 515 nm em um espectrofotdmetro UV-Vis. A atividade
sequestrante de radicais livres de cada amostra foi expressa pela relacio da absor¢ao
de DPPH, baseado na solugao de DPPH ausente do extrato (controle negativo) e
uma solu¢io de um padrao de substincia aromdtica (controle positivo), o 2,6-di-(tert-
butil)-4-metilfenol (BHT). Apés, o percentual sequestrador (PS%) de radicais livres foi
calculado (KOLEVA et al., 2002). A capacidade de sequestrar radicais livres foi expressa
como percentual de inibi¢cio da oxidagao do radical e foi calculada mediante a seguinte

térmula (YEN e DUH, 1994):
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% de inibicio = ((ADPPH — AExtr)/ADPPH)*100

Onde ADPPH é a absorbancia da solugao de DPPH e AExtr é a absorbincia da

amostra em solucao.

Método de Reducio do Ferro (FRAP)

Pesaram-se 2 mg de amostra (GS e GSS) e dos padroes fendlicos (rutina,
quercetina e apigenina), os quais foram solubilizados com 500uL de metanol a 50% e
500pL de acetona a 70%. O reagente FRAP foi obtido a partir da combinag¢ao de 25
mL de tampao acetato 0,3 M, 2,5 mL de uma solugio de TPTZ 10 mM e 2,5 mL de
uma solugao aquosa de cloreto férrico 20 mM. Em ambiente escuro, transferiu-se uma
aliquota de 90 pL das amostras e padrées diluidos para tubos de ensaio, acrescentaram-
se 270 pL de dgua destilada com 2,7 mL do reagente FRAP e manteve-se o banho-maria
a 37 °C. A leitura foi feita a 595 nm apés 30 minutos da mistura preparada, utilizando-
se o reagente FRAP como branco para calibrar o espectrofotdmetro. Uma curva padrao
foi feita com o Trolox entre 50uM e 1500uM e os resultados expressos em uM Trolox/

mg de amostra.

Extracdo para Avaliagio de Compostos Fendlicos

Para a avalia¢do dos compostos fenélicos, as amostras GS e GSS (500mg) foram
submetidas a extragio com acetona/dgua (7:3) e as porgoes foram unidas e avolumadas
para 25 mL.

Determinacio do Teor de Taninos

Taninos Hidrolisdveis

Na determinagio de taninos hidrolisdveis, uma aliquota de 1 mL da amostra (GS
e GSS) foi hidrolisada com 5 mL de 4cido sulftrico (H25S0O4) e aquecida em banho-
maria a 95°C por 24 horas. Apds esse processo, resfriada e avolumada para 10 mL, reagiu
com solug¢do de rodanina (C3H3NOS2) e hidréxido de potdssio (KOH). As amostras
foram analisadas em triplicata e as positivas desenvolveram coloragao vermelho-résea. A
leitura de absorbancia foi feita a 520 nm depois de 5 a 10 minutos (MOREIRA, 2000)

e os resultados foram expressos em percentagem.

Taninos Condensados

Para os taninos condensados, em 1 mL de amostra (GS e GSS) adicionou-se uma
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solucao de butanol (BuOH) em 4cido cloridrico (HCI) e aqueceu-se em banho-maria a
95°C por 2 horas. As amostras positivas desenvolveram coloragao vermelha ou violeta e
a absorbéncia das amostras foi feita a 540 nm apés 5 a 10 minutos (MOREIRA, 2000).

Os resultados foram expressos em percentagem.

Determinacio de Fendis Totais

Para o teor de fenis totais usou-se o método de Folin-Denis, método que envolve
a redugdo do reagente pelos compostos fenélicos das amostras com concomitante
formac¢io de um complexo azul (MOREIRA, 2000; SWAIN e HILLLS, 1959).
Adicionou-se 0,5 mL do reagente de Folin-Denis a 0,5 mL da amostra (GS e GSS) e
3 mL de dgua destilada. Apés 1 hora, 1 mL da solugio saturada de carbonato de cilcio
(Na2CO3) foi adicionado. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro a 760nm e os
resultados foram expressos em mg/mL. A quantidade total de fendis de cada extrato foi

quantificada por meio de uma curva padrao preparada com dcido tanico.

Andlise Estatistica

Os experimentos foram feitos em triplicata (n = 3) e os resultados apresentados a

média de trés experimentos distintos.

Equipamentos

O espectrofotdmetro UV-VIS Shimadzu Mini 1240 foi o equipamento usado

para os experimentos.

Resultados e discussao

Atividade Antioxidante

A capacidade de sequestrar radicais livres em relagdo ao radical estdvel 2,2-difenil-
1-picril hidrazil (DPPH) foi inicialmente escolhida por se tratar de uma metodologia
simples, rdpida e sensivel (FROZZA etal., 2013). As substincias antioxidantes presentes
nos extratos reagem com o DPPH, que é um radical estdvel, e convertem-no em
2,2-difenil-1-picril hidrazina. O grau de descoloragio indica o potencial antioxidante
do extrato. As amostras foram avaliadas em concentragdes de 1000 a 10 pg/ml, como

mostra a Figura 3. Vale ressaltar que os testes foram realizados em triplicata e em trés
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concentragoes distintas, sendo apresentadas aqui as médias aritméticas e o desvio padrio.

Os padroes empregados foram os flavonoides quercetina, rutina e apigenina
(por serem os mais comumente encontrados nos alimentos) e o padrio comercial de
estrutura fenélica, BHT (Butil-hidroxi-tolueno), o qual é amplamente empregado na
industria alimenticia. Os flavonoides foram utilizados como padroes pelo seu efeito
protetor nos sistemas bioldgicos, o qual ¢ conferido 4 sua capacidade de transferéncia
de elétrons dos radicais livres (REIS, 2011; HEIM, 2002).

Figura 3: Atividade antioxidante das amostras, dos padrées fenélicos e do BHT
(Média + Desvio Padrao) (n=3)
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Pode-se observar que as amostras apresentam atividade sequestradora de radicais
livres nas trés concentragoes avaliadas (1000, 100 e 10 pg/mL).

Os percentuais de agio antioxidante mostraram-se bastante expressivos para
todas as amostras na concentragio de 1000mg/mL e, na concentragio de 100mg/mL,
GS (71,7% £ 2,7) e GSS (59,3% + 3,2), apresentaram atividade sequestrante de radicais
livres muito préxima do padrio comercial BHT (52,1% =+ 2,2), fato que evidencia a
agao antioxidante das amostras. Em relagao as fracdes oriundas da particio liquido-
liquido realizada, a FAcEt na concentragdo de 100mg/mL foi a Gnica que apresentou
um percentual de sequestro (54,2% + 3,2) também muito préximo ao BHT.

Nas demais fragdes (FH e FB), os percentuais de agao antioxidante nao se
apresentaram tdo expressivos em relagao ao BHT, permanecendo abaixo do percentual
exibido por este padrao.

Quando se compara o extrato aquoso, o sobrenadante e as fragoes com o padrio
quercetina observa-se que apenas a FAcEt e FB na concentragio de 1000pg/mL ¢
superior a esse padrio, nas demais concentragoes, o percentual de sequestro ¢ inferior
aos valores encontrados para a quercetina.

Em comparagio ao flavonoide rutina, o extrato aquoso e as FH e FAcEt (1000pg/
mlL) apresentaram atividade antioxidante superior. Jd na concentragio de 10 pug/mL todas
as amostras exibiram um potencial de sequestro de radicais livres superior ao rutina. Na
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concentragio de 100pg/mL para todas as amostras o percentual é inferior a esse flavonoide.

Quando se observa o potencial antioxidante das amostras em comparagao a
apigenina, um outro flavonoide empregado como padrio, nota-se que apenas a FB na
concentragao de 100pg/mL apresentou atividade antioxidante inferior a esse flavonoide.

Mediante esses resultados, é possivel constatar o potencial antioxidante exibido
pelas amostras e comparar a atividade sequestrante de radicais livies com o padrao
BHT, bem como com os padrées fendlicos (rutina, quercetina e apigenina).

Segundo Ross e Kasum (2002), a capacidade antioxidante dos compostos
fendlicos é determinada pela sua estrutura, especialmente pela facilidade com que um
dtomo de hidrogénio, a partir de uma hidroxila do anel aromadtico, pode ser doado a
um radical livre. Além disso, o potencial antioxidante também estd relacionado com a
polaridade, a natureza e a posicao dos grupos constituintes na estrutura dos compostos
fendlicos (FABRI, 2008).

O padrio comercial BHT ¢é um antioxidante mais efetivo na supressio
da oxida¢io em gorduras animais do que em 6leos vegetais e por isso pode ter
apresentado atividade antioxidante na concentracio de 1000 pg/mL e 100 pg/mL,
devido a sua pouca polaridade. Como na maior parte dos antioxidantes fenélicos,
sua eficiéncia é limitada em dleos insaturados de vegetais ou sementes (RAMALHO
e JORGE, 2006).

Baskar et al. (2007) observaram também um percentual de atividade antioxidante
a partir das folhas de A. muricata de 90,05% . Para uma outra espécie deste género (4.
reticulata), esses mesmos autores verificaram o sequestro de radicais livres a partir do
extrato das folhas de 89,37%, também pelo método do DPPH. Este método ¢ simples,
rapido e sensivel, sendo amplamente empregado para a andlise da atividade antioxidante.
As substincias antioxidantes presentes nas amostras reagem com o DPPH, que é um
radical estdvel, e convertem-no em 2,2-difenil-1-picril-hidrazina. Assim, quando uma
solu¢io de DPPH ¢é misturada com uma substdncia que pode doar um dtomo de
hidrogénio, a forma reduzida do radical gerado é acompanhada da perda de cor (ALI et
al., 2009; AMIE et al., 2003). Dessa forma, o grau de descoloragio indica o potencial

antioxidante do extrato (Figura 4).

Figura 4: Representacao da reagao do radical DPPH com um antioxidante (Flavonoide)

@ N\‘/ _NO, = ‘ 0NN N0,
A
+ FIOH \| |\J + FIO®
) \o Ce . H V\|JO
S S
N
Flavonoide

DPPH (roxo) Flavonoide DPPH (amarelo) (radical)

z_//

100 VERTICES, Campos dos Goytacazes/RJ, v.15, n. 3, p. 93-110, set./dez. 2013



Atividade antioxidante e o teor de taninos e fendis totais dos frutos de Annona muricata L.

Pelo método de reducio do ferro (FRAP) também se evidenciou a atividade
antioxidante (Tabela 1). Quando se compara o extrato aquoso com os padroes fenélicos
observa-se que o percentual de sequestro de radicais livres é inferior aos valores
encontrados para a quercetina e rutina. J4 em relacio a apigenina, o extrato aquoso
apresentou um potencial antioxidante superior, enquanto o sobrenadante possui uma

atividade antioxidante inferior a esse padrao.

Tabela 1: Atividade antioxidante pelo método do FRAP em comparagio com os

padrdes fendlicos quercetina, rutina, apigenina (Média + Desvio Padrao) (n=3)

Amostras [] pM Trolox/mg de amostra
GS 613,348 £ 13,5
GSS 256,227 + 10,9
Quercetina 1108,896 + 3.5
Rutina 1046,396 + 1.4
Apigenina 304,458 £ 6,2

A literatura relata outros trabalhos que também verificaram a atividade
antioxidante da polpa de A. muricata L. (MARQUEZ, 2009; RODRIGUEZ et al.,
2007; GUNAWARDENA e SILVA, 2006) pelo método do FRAP (Ferric Reducing
Antioxidant Power) — Poder Antioxidante de Redugdo do Ferro, como pode ser observado

na Tabela 2. E necessério lembrar que existem diferentes formas de se expressar o teor de
atividade antioxidante para este método (GORDILLO et al., 2012).

Tabela 2: Atividade antioxidante pelo método do FRAP

Autores Teores

MARQUEZ, 2009 400 pmol/100 g

RODRIGUEZ, e al., 2007 13 mrmeles FeL.

GUNAWARDENA e SILVA, 2006 503+11 pmol/L/g

O método do FRAP pode ser aplicado a estudos da atividade antioxidante em
extratos de alimentos e bebidas, bem como ao estudo da eficiéncia antioxidante de
substancias puras, com resultados compardveis aqueles obtidos com outras metodologias

mais complexas (Figura 5). Porém, é uma metodologia mais limitante que o DPPH
(RUFINO et al., 20006).
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Figura 5: Representagio da reagio do FRAP que mostra a reducdo do complexo
férrico-tripiridiltriazina (FellI-TPZ) em complexo ferroso (Fell-TPZ) em meio 4cido
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A partir de uma andlise critica entre os métodos (DPPH e FRAP), ¢ possivel
observar algumas vantagens e desvantagens (Tabela 3). Nesse contexto, vale a pena
salientar que, devido aos diversos tipos de radicais e aos diferentes sitios de acio,
dificilmente haverd um tnico método capaz de representar totalmente a atividade

antioxidante de uma substancia (SUCUPIRA et al., 2012).

Tabela 3: Comparagio entre as vantagens e desvantagens dos métodos DPPH e FRAP
(Salvador, 2011; Koleva et al., 2002)

Meétodos Vantagens Desvantagens
Muito rapido, sensivel, simples, Nio especifica a espécie
reprodutivel, utiliza reagentes sequestradora de radicais livres,
DPPH comuns, independe da polaridade das  impossibilitaa avaliacdo da atividade
amostras e dispensa tratamento prévio de antioxidante em hidrofilicos.

das amostras.

Aplicavel em amostras de alimentos,  Exige sistema aquoso e ndo detecta
bebidas e também no estudo da compostos que agem por meio da
FRAP eficiéncia de substancias puras. doagdo de atomos de hidrogénio.
Simples e rapido, ndo requer
equipamentos sofisticados.

Partindo do principio de que a atividade antioxidante relaciona-se principalmente
aos flavonoides, bem como aos dcidos fendlicos e aos taninos (ROESLER et al., 2007),
avaliou-se também o teor desses ultimos. Foram quantificados os teores de taninos

galicos, taninos condensados e fendis totais.

Determinagiio do Teor de Taninos

Os taninos sio substincias provenientes do metabolismo secunddrio de fontes

vegetais e estdo presentes na maioria das plantas. Todavia, sua concentragdo nos tecidos
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vegetais pode variar, dependendo da idade, do tamanho da planta, da parte coletada, da
época ou, ainda, do local de coleta (MONTEIRO et al., 2005).

A presenga de taninos na composi¢io quimica vegetal muitas vezes estd relacionada
a agao bioldgica descrita para uma espécie, sendo que a distribui¢ao maciga de taninos estd
restrita a alguns téxons, o que faz com que a planta apresente uma grande producio de
representantes dessa classe quimica em detrimento de outros metabdlitos (LUNA, 2000).

Os taninos condensados possuem um padrio de distribui¢io muito amplo, sio
encontrados em diversas familias de angiospermas como nas Annonaceae (PAIVA et al.,
2002). A Tabela 4 mostra os teores de taninos condensados e hidrolisdveis nas amostras

oriundas da polpa dos frutos.

Tabela 4: Dados obtidos a partir da anélise do teor de taninos condensados e

hidrolisaveis da polpa da Annona muricata L.

Amostras Taninos Condensados (%) Taninos Hidrolisaveis (%)

GS 0.34

GSS S

De acordo com esses resultados, pode-se observar que os teores de taninos
condensados concentram-se no extrato aquoso e nao sio detectados teores de taninos
hidrolisdveis.

Segundo Degéspari et al. (2005), a presenga em baixas concentracoes de taninos
nos frutos confere-lhes caracteristicas sensoriais desejéveis. Todavia, teores elevados
conferem aos frutos e a outros alimentos caracteristicas adstringentes. Essa sensacio
de adstringéncia é provocada pela propriedade que os taninos possuem de precipitar
proteinas, assim, quando em contato com as proteinas da saliva, formam um complexo
insoltvel que popularmente se caracteriza pela sensagao adstringente.

Castro et al. (1984), estudando o contetdo de taninos na graviola, observaram
variagbes pequenas, a0 comparar frutos verdes e maduros, e quantificaram os teores de
taninos de 0,25 e 0,22%, respectivamente. J4 o teor de taninos catéquicos e esteroides
livres em extratos metandlicos de A. muricata foi de 0,65% (LIMA et al., 2006). Vale
ressaltar que um fator responsdvel pelos niveis de concentragao pode ser a metodologia
de extracio, ji que esse fator pode limitar a observagao do contetido fendlico das plantas.

Alguns estudos mostram decréscimo no teor de taninos da graviola durante o
amadurecimento até atingir cerca de 0,08% (LIMA et al., 2002; AZIZ e YUSOE 1994).

Oliveira et al. (1994), no entanto, verificaram contetido de fenélicos totais iguais a 0,87%.
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Os resultados obtidos neste trabalho exibem um valor considerdvel no teor
de taninos presentes no extrato aquoso da graviola quando comparados com os
resultados relatados pela literatura quanto ao caju, por exemplo, que, segundo
a literatura, possui alto teor de taninos, o que lhe confere a sensacio de sabor
adstringente, no qual se oberva uma variacio de 0,21 a 0,88% dependendo
do seu estdgio de matura¢do, da variedade e da regiao de cultivo (MENEZES
e ALVES,1995). Gomes et al. (2012) também detectaram um valor préximo de
taninos no caju (0,22%), resultados que corroboram os apresentados por Rufino et
al. (2010) e Michodjehoun-Mestre et al. (2009).

Determinagio do Teor de Fendis

O método de Folin-Denis permite quantificar flavonoides, antocianinas e
compostos fendlicos presentes nas amostras (MOREIRA, 2000; OLIVEIRA et al.,
1994) A Tabela 5 demonstra a quantidade total de fendis dos extratos.

Foram observados valores muito préximos de fendis totais tanto para GS quanto
para GSS a partir da polpa de A. muricata neste trabalho.

Tabela 5: Dados obtidos do contetido de fendis totais nas amostras oriundas da polpa
dos frutos de gravioleira

Amostras Fenois Totais (%)
Extrato Aquoso (GS) 0.36
Sobrenadante (GSS) 0,32

Segundo Ferelli (2006), a determinagio do contetdo fendlico total do extrato
das folhas de graviola na fragio acetato de etila apresentou 0,143 mg/mL de compostos
fendlicos, o que representa cercade 0,014%, resultado inferior, portanto, aos encontrados
para o extrato aquoso e o sobrenadante apresentados neste trabalho.

Hassimotto et al. (2005), usando metanol a 70% como solvente extrator, relatam
valores de fenélicos totais de 120mg.100g™ para polpa de graviola, enquanto Kuskoski
et al. (2006) citam o teor de 84,3 mg.100g™" de fendlicos totais em polpas de graviola
que foram diluidas em dgua (1:2,5).

Akiwa e Rooney (2004) relatam que algumas espécies podem apresentar uma
forte associacio entre a atividade antioxidante e o contetido fenélico. Desta forma,
observa-se uma possivel relacio entre a concentracio de fendis totais e a capacidade

de sequestrar radicais livres das amostras, visto que as amostras que apresentam maior
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contetido fendlico sdo justamente as que exibem maior atividade antioxidante (Tabela

6). Esses resultados corroboram outros trabalhos em que a atividade antioxidante foi
relacionada também com o teor de taninos (LIMA et al., 2006; MOURE et al., 2001).

Tabela 6: Comparagdo entre os valores de atividade antioxidante, fendis totais e
taninos condensados

Amostras Atividade Antioxidante (%)* Fenois Totais Taninos condensados (%)
(%)
Extrato Aquoso (GS) 91,2 0,36 0,34
Sobrenadante (GSS) 882 0,32 0

* Valores obtidos para atividade antioxidante na concentragio de 1000 pg/mL pelo método DPPH.

Os relatos na literatura evidenciam que a relagao entre fendis totais e atividade
antioxidante é controversa. Alguns autores observaram uma alta relagaio (BENVENUTI
etal., 2004; MOURE et al., 2001; JIMENEZ et al., 2000; KAHKONEN et al., 1999),
enquanto outros nio observaram relagio direta (EBERHARDT et al., 2001; IMEH
et al., 2002). Estudos apontam que a relagio entre a capacidade antioxidante e o teor
de fendis totais pode estar sujeita a0 método selecionado ¢ também as caracteristicas
hidrofébicas ou hidrofilicas do sistema teste e dos antioxidantes avaliados (ROESLER
et al., 2007). Além disto, outras moléculas podem estar agindo em sinergismo com os
compostos fendlicos, o que certamente ocasiona uma alta concentracio da atividade

sequestradora de radicais livres.

Conclusoes

Este estudo relata a quantificacio de taninos e fendis totais a partir da polpa dos
frutos da graviola enfocando a atividade antioxidante pelos métodos do DPPH e FRAP,
os quais sdo os mais aceitos e comumente empregados na industria de alimentos. Pelos
resultados obtidos, conclui-se que as amostras possuem boa capacidade de sequestrar
radicais livres, ou seja, boa atividade antioxidante, evidenciada por ambos os métodos.
Além disso, foi possivel verificar que os teores de taninos condensados concentram-se
no extrato aquoso, o que também ocorre com a concentracio de fendis totais, fato que
indica uma possivel relagio entre a atividade antioxidante e o contetido fenélico da
polpa dos frutos de graviola. Os teores de taninos hidrolisdveis nao foram detectados na
polpa dos frutos de gravioleira. Outro fator que deve ser levado em consideracio é que
a graviola se destaca na economia de frutos tropicais. Sendo assim, um estudo quimico

mais aprofundado, certamente propiciard estimulo a sua comercializacio.
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