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1. INTRODUCAO

As antocianinas sdo pigmentos naturais encontrados em alguns vegetais, as
quais conferem cores, que variam de vermelho até azul e roxo, sendo um dos
maiores e mais importante grupo de pigmentos fendlicos (BACKES et al., 2018).
Além da cor, as antocianinas proporcionam efeitos benéficos a satde devido a sua
acao antioxidante, com evidéncias de diminuicdo do risco de doenca cardiaca
coronaria, efeitos anti-inflamatoérios e antimutagénicos, entre outros (FAKHRI et al.,
2020; Grace et al., 2019).

Ha uma crescente demanda por antocianinas para fins alimenticios e
farmacéuticos. Nesse contexto, € necessario avaliar novas fontes que possam ter
aplicagbes industriais. Entre as diversas fontes ricas em antocianinas encontra-se
as frutas vermelhas, como uva, framboesa, mirtilo, morango amora-preta e
jambolao (MOTA, 2006).

A amora-preta (Rubus spp.) destaca-se pelo seu sabor singular e pela
abundancia de compostos fendlicos, especialmente antocianinas, que apresentam
elevada atividade antioxidante (TEIXEIRA, 2022). Sua popularidade entre
consumidores e sua utilizacdo nas industrias alimenticia e farmacéutica,
evidenciam seu valor comercial (SANCHEZ-BETANCOURT et al., 2020).

O jambolao (Syzygium cumini) € uma planta de clima tropical pertencente a
familia Myrtaceae. Seus frutos sédo do tipo baga e sua coloracéo inicialmente é
branca, que se torna vermelha e posteriormente preta, quando maduros
(VIZZOTTO, 2008). A planta é rica em compostos antimicrobianos, acido galico,
taninos, acido elagico, rutina, quercetina entre outros polifendis, além disso,
também possui em sua composicéo as antocianinas (GHOSH et al., 2024), que sé&o
responsaveis pela alta atividade antioxidante do fruto (REYNERTSON et al., 2008).

Levando em consideragcdo que a concentracdo dos compostos bioativos
pode diferir de acordo com a fonte, a crescente demanda por alimentos funcionais
e a importancia dos compostos bioativos para a salde humana, neste trabalho
comparou-se amora-preta (cv. BRS Caingua) e jamboldo (Syzygium cumini),
quanto a concentracdo de antocianinas totais e potencial antioxidante.

2. METODOLOGIA
2.1 Obtencao das amostras

Os frutos de amora-preta (cv. BRS Caingud) foram fornecidos pela Embrapa
Clima Temperado de Pelotas/RS e os frutos de jambolao (Syzygium cumini) foram
colhidos na UFPel, no Campus localizado no municipio de Capao do Le&o/RS.
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2.1 Extragao e quantificagcao de antocianinas totais

A extragéo e quantificagdo de antocianinas totais, foi realizada de acordo com
a metodologia de FULEKI e FRANCIS (1968) com modificacGes. Para a extracao,
em triplicata foi pesado 5 g de amostra em tubo tipo Falcon e adicionado etanol
acidificado com acido cloridrico (85:15), as amostras foram trituradas em ultra-
turrax até consisténcia uniforme. O extrato foi centrifugado a 3.000 g a 4 °C por 15
min e coletado o sobrenadante. Os extratos foram diluidos com solvente extrator
realizado leitura em espectrofotometro (SpectraMax 190, Molecular Devices, EUA)
a 535 nm. O resultado foi expresso em mg equivalente de cianidina-3-
glicosideo/100g de amostra fresca (mg EC3G/100g).

2.1 Avaliagao da atividade antioxidante frente ao radical DPPH e ABTS

A capacidade antioxidante frente ao radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)
foi realizada segundo método espectrofotométrico de BRAND-WILLIAMS et al.,
(1995), e ABTS (2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) de acordo com
Rufino et al., (2007) ambas com adaptacdes. As absorbéancias foram lidas em
espectrofotometro em 515 nm para DPPH e 734 nm para ABTS. Os resultados
foram expressos em mmol equivalente de Trolox/g de amostra (mmol ET/Q)
utilizando uma curva de Trolox.

2.3 Analise estatistica

As analises foram submetidas a teste t (p < 0.05) e foi realizada empregando
o software RStudio.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao quantificar antocianinas totais e atividade antioxidante nos frutos de amora-
preta e jamboldo, foi possivel verificar algumas diferencas e similaridades
(Figura 1). Em relacdo a concentracdo de antocianinas totais, houve diferenca
significativa, sendo maior no fruto jambol&o.

Figura 1: Antocianinas totais e capacidade antioxidante (DPPH e ABTS) em amora-preta e
jambolao.
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Esse resultado pode ser atribuido as diferencas nas composi¢des quimicas
dos frutos, a sua natureza distinta e as condi¢cbes de cultivo. Fatores ambientais,
como a intensidade da luz solar e o estresse hidrico, também podem influenciar
significativamente os niveis de antocianinas e outros compostos bioativos (SILVA,
MOSCA, 2021).
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Ambos os frutos apresentaram alta atividade antioxidante, especialmente
frente ao radical DPPH, nédo havendo diferengca significativa entre os frutos
analisados. Os valores observados sdo semelhantes aos encontrados por
VIZZOTTO (2012) em amora-preta (Rubus sp.), com (9910,53 + 291,31 pmol ET/g
fresca) e sem (10245,96 + 375,05 umol ET/g fresca) espinhos.

Em relagdo ao jamboldo, os valores observados foram superiores aos
observados por BARCIA (2009), ao avaliar atividade antioxidante frente ao radical
DPPH de frutos do jambolao (Syzygium cumini), também coletados em diferentes
locais, sendo que neste coletado no municipio de Capéo do Ledo/RS, observou-se
661,834 + 184,58 umol ET/g fresca.

A atividade antioxidante, medida com base no radical ABTS, foi
significativamente maior no fruto do jambolédo em comparagdo com a amora-preta.
Esse resultado pode ser explicado pela maior solubilidade em agua dos cations
gerados por esse radical (KIM et al., 2011), sugerindo que o jambol&do possua uma
concentracdo mais elevada de compostos polares.

4, CONCLUSOES

Os frutos de jamboldo e amora-preta séo ricos em compostos antocianicos e
tém elevada atividade antioxidante, porém mais acentuado nos frutos de jambolao.
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