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RESUMO

A mangaba, fruta tipica e abundante no estado de Sergipe, muito consumida
como polpa congelada, suco e sorvete, apresenta excelentes caracteristicas nutricionais,
e organolépticas [1,2]. No entanto, a manutencdo das caracteristicas nutricionais,
organolépticas e do poder antioxidante das frutas, é comprometido durante seu
processamento. A liofilizacdo é uma desidratacdo, que transforma e conserva alimentos,
sem que suas propriedades quimicas, nutricionais e organolépticas praticamente nao
sejam alteradas [3,4]. Diante disto, 0 objetivo deste trabalho foi verificar o efeito da
liofilizacdo na capacidade antioxidante da polpa de mangaba pasteurizada, produzida e
comercializada em Aracaju-Se. Utilizou-se as metodologias descritas nos comunicados
técnicos 127, 128 e 125 da Embrapa para a extragdo dos compostos e a determinacao
das atividades antioxidantes DPPH, ABTS e FRAP, respectivamente [5,6,7]. O processo
de liofilizacdo reduziu substancialmente a atividade antioxidante DPPH das polpas de
mangaba, no entanto a atividade antioxidante ABTS e FRAP aumentou
consideravelmente. Desta forma, a mangaba apresentou-se como uma fruta com baixa
atividade antioxidante DPPH e alta atividade antioxidante ABTS e FRAP, quando
comparada a outras frutas.
PALAVRAS-CHAVE: Rutina, Quercetina, Acido clorogénico, CLAE.

ABSTRACT
Lyophilization effect on antioxidant activity of pasteurized mangaba pulp

(Hancornia speciosa Gomes).

The mangaba, typical and abundant fruit in the state of Sergipe, very consumed as
frozen pulp, juice and ice cream, has excellent nutritional characteristics and
organoleptic [1,2]. However, the maintenance of nutritional characteristics, organoleptic

and the antioxidant power of the fruit is impaired during processing. Lyophilization is
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dehydration, which turns and keeps food without its chemical, nutritional and

organoleptic properties are virtually unchanged [3,4]. Hence, the aim of this study was
to evaluate the effect of lyophilization in the antioxidant capacity of mangaba
pasteurized pulp, produced and marketed in Aracaju himself. We used methods
described in technical communications 127, 128 and 125 of Embrapa for the extraction
of compounds and the determination of antioxidant activity DPPH, ABTS and FRAP,
respectively [5,6,7]. The lyophilization process substantially reduced the DPPH
antioxidant activity of pulp mangaba, however antioxidant activity ABTS and FRAP
increased considerably. Thus, the mangaba appeared as a fruit with low antioxidant
activity DPPH and high antioxidant activity ABTS and FRAP compared to other fruits.
KEYWORDS: Rutin, Quercetin, chlorogenic acid, HPLC.

INTRODUCAO

A mangaba, fruta tipica e abundante no estado de Sergipe, tem sua principal forma
de consumo como polpa congelada, suco e sorvete [1]. Bastante apreciado pelas suas
excelentes caracteristicas fisicas, aroma e sabor, associado ao elevado valor nutritivo
[2]. Também é regionalmente utilizada para doces, xarope, compotas de frutas, vinho,
vinagre, bebidas alcodlicas e producdo de geleia [8]. Em sua composi¢do encontramos
as vitaminas A, By, B, e C, além de ferro, fosforo, célcio e proteina (1,3% a 3,0%). O
valor energético, em cada 100g de fruta, é de 43 calorias [9], podendo esta fruta ser
indicada para alimentacdo de pessoas doentes e covalescentes, devido ao seu alto poder
de digestibilidade, seu valor nutricional e suas propriedades medicinais [10].

As frutas tem a capacidade de influenciar na salde devido a sua riqueza em
compostos com capacidade antioxidantes [11]. Os antioxidantes sdo agentes que
protegem as células contra os efeitos dos radicais livres [12], que sdo moléculas
intimamente relacionados com a salde, podendo contribuir para o envelhecimento e o
aumento do risco de doengas cronicas ndo transmissiveis, processos degenerativos como
enfermidade cardiovascular, certos tipos de cancer, aterosclerose, artrite reumatica,
patologias associadas a uma deterioragdo do sistema cognitivo, como Alzheimer, entre
outras e para processos inflamatodrios. A inclusdo de antioxidantes na dieta é de grande
importancia e o consumo de frutas e vegetais estd relacionado com a diminuicdo do

risco de desenvolvimento de doencas associadas ao acimulo de radicais livres [12]. Os
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antioxidantes mais abundantes na dieta sdo os polifendis e estdo amplamente

distribuidos em frutas, cereais, hortalicas “in natura”, chocolates e bebidas, tais como
cha, café ou vinho [1].

A obtencdo de produtos pela conservacdo de frutas é um desafio na busca da
manutencdo das caracteristicas nutricionais e sensoriais da fruta “in natura”. Os
processos de obtencdo destes produtos das frutas influenciam diretamente nas
caracteristicas nutricionais e sensoriais € no poder antioxidante destes produtos. A
liofilizacdo é um processo de desidratacdo, um dos métodos de transformacéo das frutas
em seus produtos. Procedimento realizado em equipamento especifico, o liofilizador,
onde ha retirada da umidade dos produtos. Este processo ocorre em condi¢des de
pressdo e temperatura inferiores as do ponto triplo da dgua (ponto onde coexistem 0s
trés estados fisicos, solido, liquido e gas), que sdo de temperatura 0° C e pressédo de 4,7
mm Hg. Nestas condicBes, a agua previamente congelada, passa do estado sélido
diretamente para o estado gasoso (sublimacdo) [3]. Devido as baixas temperaturas e
pressdes aplicadas no processo de liofilizacdo, as propriedades quimicas e
organolépticas do produto praticamente ndo sdo alteradas. Modificacdes indesejaveis
que ocorrem em outros processos de secagem, tais como: desnaturacdo proteica, perda
de compostos volateis (sabor e aroma) e vitaminas termossensiveis, migracao de sélidos
solGveis para a superficie durantes a secagem, proliferacdo de microorganismos,
formacdo de camadas duras e impermedveis na superficie (“case-hardening”),
dificuldade de reidratacdo devido aos fatores anteriormente citados, ndo ocorrem em
produtos obtidos por liofilizagéo [3,4].

Diante das benéficas caracteristicas do processo de liofilizacdo, na manutencao
das propriedades quimicas do alimento, da importancia dos antioxidantes para a
qualidade de vida das pessoas e das caracteristicas sensoriais e nutricionais e a
importancia da mangaba para o estado de Sergipe. O objetivo deste trabalho foi verificar

o efeito da liofilizacdo na capacidade antioxidante da polpa de mangaba pasteurizada.

MATERIAL E METODOS
A polpa da mangaba pasteurizada foi obtida em dezembro de 2013, de inddstria
de polpa de frutas, situada na cidade de Aracaju - SE. As polpas foram armazenadas em

freezer convencional a temperatura de -18°C, até 0 momento da liofilizacdo e de cada
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andlise. O pb da polpa liofilizada foi obtido a partir do processo de liofilizagdo em

equipamento liofilizador a temperatura de -62 °C, pressao de 6,11 mbar e vacuo de 0,42
mbar. A reidratacdo do po foi feita, tomando por base o teor de sélidos solUveis totais,
em °Brix, da polpa natural, adicionando-se quantidades conhecidas de &gua a
temperatura ambiente a uma quantidade também conhecida do po, até que este tenha
atingido o °Brix semelhante ao da sua respectiva polpa natural.

O extrato das amostras de polpa de mangaba, para determinacdo da atividade
antioxidante através dos radicais DPPH e ABTS e através do método de reducdo do
ferro (FRAP), seguiram as metodologias descritas nos comunicados técnicos 127, 128 e
125 da Embrapa, respectivamente. Os extratos foram obtidos, pesando-se 2g de
amostra, diluindo-se esta em 40 mL de metanol deixando sobre agitacdo em
equipamento ultrassom, por 30 minutos, em seguida a amostra foi filtrada em papel
filtro, sendo o filtrado reservado em frasco ambar e o residuo recolocado no béquer com
40 mL de acetona e deixado novamente sobre agitacdo no equipamento ultrassom por
mais 30 minutos. Em seguida a amostra foi filtrada em papel filtro no frasco &mbar que
ja continha o primeiro filtrado. Este extrato foi transferido para baldo e levado para
concentracdo em rotaevaporador, resuspendendo-o com metanol ao volume de 15 mL,
sendo filtrado em filtro de 0,45 um, com o auxilio de uma seringa. Este extrato obtido
foi armazenado em frasco &mbar sobre refrigeracdo até a realizacdo das analises [5,6,7].

A atividade antioxidante através do radical DPPH foi determinada preparando-se
a solucdo do radical DPPH com metanol, armazenado em frasco ambar e utilizado
imediatamente. Em seguida prepararam-se trés diluigdes diferentes de 1:1, 1:2 e 1:3
com o extrato da amostra e metanol respectivamente. A partir destas diluicdes, em
triplicata, colocou-se em tubos de ensaio 0,1 mL de cada diluicdo com 3,9 mL da
solucdo do radical DPPH, ap6s 30 minutos de reacdo leu-se a amostra a 515 nm em
espectrofotébmetro. O branco foi alcool etilico. O teor da atividade antioxidante foi
obtido a partir da curva padrédo do DPPH em puM, transformado para gM [5].

A atividade antioxidante através do radical ABTS foi determinada a partir do
radical ABTS (solucdo estoque de ABTS e solucdo de persulfato de potassio diluidas
em agua e armazenadas em frasco ambar, sobre refrigeracdo e a temperatura ambiente,
respectivamente), armazenado em frasco ambar, mantido no escuro por 16 horas até a

realizacdo das andlises. Apos este periodo, diluiu-se em etanol o radical ABTS para
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ajuste da absorbancia até 0,700 nm a 734 nm. Em seguida prepararam-se trés diluicfes

diferentes de 3:0, 2:1 e 1:2 com o extrato da amostra e metanol respectivamente, em
triplicata acrescentou-se 3 mL da solucdo de ABTS a cada tubo, feita leitura a 734nm
apo6s 6 minutos de reacdo. O branco foi etanol. O teor da atividade antioxidante foi
obtido a partir da curva padrdo do Trolox [6].

No método de reducéo do ferro, FRAP, a atividade antioxidante foi determinada
preparando-se solucdes de HCI 40 mM, TPTZ (diluido com HCI 40 mM), cloreto
férrico 20 mM, tampéo acetato 0,3M, pH 3,6 (acetato de sodio dissolvido em &cido
acético glacial e 4gua) todas armazenadas em frasco ambar, o HCI e o tampéo acetato
foram mantidas a temperatura ambiente e 0 TPTZ e o cloreto ferrico sobre refrigeracao.
O reagente FRAP foi obtido pela mistura de tampdo acetato 0,3M com TPTZ e cloreto
férrico 20 mM, utilizada imediatamente. Em seguida prepararam-se trés dilui¢cGes
diferentes 1:1, 1:2 e 1:3 com 0 extrato da amostra e metanol, respectivamente. A partir
destas diluicdes, em triplicata, em tubos colocou-se 90 pL de cada diluicdo, 270 pL de
agua e 2,7 mL da solucdo de FRAP. Os tubos foram colocados em banho maria, a 37°C
sobre agitacdo por 30 minutos e fez-se a leitura a 595 nm. O branco foi a solucéo de
FRAP. O célculo da atividade antioxidante foi feita a partir da curva padréo do sulfato

ferroso [7].

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de liofilizagdo reduziu substancialmente a atividade antioxidante das
polpas de mangaba com relacdo ao radical DPPH, passando na polpa “in natura” de
0,261 g//g DPPH na amostra natural para 0,023 g/g DPPH na amostra de pé de polpa
liofilizada, e na polpa pasteurizada esta variacdo foi de 0,183g/g DPPH na amostra
natural para 0,026 g/g DPPH no p6 da polpa liofilizada. No entanto a atividade
antioxidante pelo radical ABTS e pelo método de reducdo do ferro (FRAP) aumentou
consideravelmente nos pos das polpas liofilizadas, variando no radical ABTS, na polpa
“in natura” de 3,28 x 10° a 5,28 x 10° uM TROLOX / g de fruta, respectivamente nas
amostras natural e p6 da polpa liofilizada e na polpa pasteurizada variou de 4,61 x 10°
UM TROLOX / g de fruta na amostra natural a 2,25 x 10° uM TROLOX / g de fruta no
po da polpa liofilizada. Este mesmo comportamento foi observado no estudo realizado

por Rufino et. al., (2010), reduzindo a atividade antioxidante da polpa natural para o pé
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da polpa liofilizada no radical DPPH de 3.385 a 890 CEsy g/g DPPH, e aumentando no

radical ABTS de 1,46 x 10*a 6,56 x 10* pmol e no método de reducéo do ferro (FRAP)
de 1,83 x 10* a 1,63 x 10° pmol. No entanto os valores obtidos no presente estudo
diferenciaram dos resultados reportados por outros autores, com relacdo ao DPPH,
Rufino et. al., (2010) encontrou valores muito maiores que os aqui quantificados, tanto
na polpa natural quanto no pé da polpa liofilizada, com relagdo ao ABTS e ao FRAP o
comportamento foi inverso, as concentracdes encontradas neste estudo foram maiores
que as determinadas por Rufino et. al., (2010) [13].

A atividade antioxidante da mangaba pela captura do radical DPPH € muito
diferenciada nas formas natural e reidratada do pé da polpa liofilizada com a forma p6
da polpa liofilizada, sendo muito menor nesta ultima forma. A atividade antioxidante
pela captura do radical ABTS, mostrou-se muito maior no p6 da polpa liofilizada com
2,25x10° uM TROLOX/g de fruta. As concentracdes da atividade antioxidante
apresentaram-se proximas nas polpas natural e reidratada do pé da polpa liofilizada,
com teores respectivamente de 4,61x10° uM TROLOX/g de fruta e 5,39x10° uM
TROLOX/qg de fruta.

Os resultados obtidos da anélise da capacidade antioxidante das amostras de
polpa de mangaba pasteurizada, nas formas natural, reidratada do p6 da polpa liofilizada
e po da polpa liofilizada, apresentaram a mangaba como uma fruta com baixa atividade
antioxidante com relacdo ao radical DPPH e alta atividade antioxidante com relacdo ao
radical ABTS e pelo método de reducdo do Ferro, FRAP, quando comparada a outras
frutas, em trabalhos como os de, Martinez et.al., (2012) [14], analisando goiaba, manga
e maracuja, Almeida et. al., (2011) [15], analisou a capacidade antioxidante de algumas
frutas, dentre elas ciruela, graviola e umbu e Rufino et. al., (2010) [13], estudando frutas

como caja, acerola e jaboticaba.
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Atividade antioxidante

ABTS (uM FRAP (uM sulfato
Amostra Produto DPPH (g/g DPPH) TROLOX/g de fruta) ferroso/g de fruta)
Polpa natural 0,183+0,039b  4,61x10°+4,66x10*c  1,06x10° + 6,74x10%
Mangaba  "olpa reidratada do 0225+0027b  539x10°+2,83x10%c  1,24x10° + 2,15x10° ¢
Pasteurizada P° da polpa liofilizada
Po da polpa liofilizada 0,026 =+ 0,005 ¢ 2,25x10° + 4,39x10° b 1,48x10" + 3,32x10°% a

236  Tabela 01: Teor médio (n=3) da atividades antioxidantes quantificadas nas polpas de mangaba, (médias com a mesma letra, ha mesma
237  coluna ndo sdo significativamente diferentes).
238
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