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|_ESUI\/IO

O conhecimento da composigéio guimica’ dos alimentos &
fundamernital para a implementag&o de uma dieta equuhbrada na populagao
portuguesa, com impacto positivo na sadde publica. O objectivo principal
desta investigagao foi estudar a cultivar cagui-chocolate (Diospyrus Kaki),
caracterizando-o fisico-quimicamente & no tfeor em compostos fendlicos
na pele e polpa do fruto, mediante a &drea geografloa de cultivo. Dos
resultados obtidos verificou-se que o teor em compostos fendlicos e

actividade antioxidante dos .fendis totais variam com a présenca ou.

auséncia de pele (p<0,05) e com a regido geogréﬂoa (p<0,001). De uma
forma geral, os compostos fendlicos sdo superiores em didspiros com
pele e cultivados na regido Sul de Portugal. Os resultados reforgcam a
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elevada importdncia deste estudo, uma vez que, até a data, nenhum
estudo deste genero foi publicado, 0 que se toma uma mais-valia para’ 0
interesse do conhecimento da importancia do consumo de didspiros em
Portugal.

Palavras-Chave: Diospyrus kaki Caraclerizagao quimica; Fendis totais; Licopeno; Acido ascorbico,

[ sestrect

The knowledge of the chemical composition of foods is central to
the implementation of ‘an balanced diet on Portuguese population with g
posttive.impact on public health. The main goal of this research was the
study of the ‘khaki-chocolate cultivate (Diospyrus Kak), charactenzmg the
physncal -chemical properties and the total phenolic compounds in the skin
and flesh of the fruit, by geographical area of cultivation. The results
showed that the phenolic content and antioxidant activity of phenols vary
with the presence or-absence of skin (0<0,05) and geographic region
(0<0,001). In general, the compounds are superior in persimmons with skin
and cultivated in the South of Portugal: The results underscore the high
importance of this study, since to date no study of this kind was published,
which becomes an asset for the: public knowledge of the importance of
persimmons’ consumption in Portugal.

Keywords: ‘Diospyrus Kaki, Physical-chemical - characterization; Total phendlics; Lycopene;
Ascorbic acid.
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»IEESUMEN

_El"conocimiento de la composicién quimica de los alimentos es
esencial para la aplicacion de una dieta equilibrada en la. poblacién. El
principal objetivo de esta investigacion fue analizar el cultivar caqui-
chocolate (Diospyrus Kakj, asi-como la caracterizacion fisico-quimica v la
presencia de compuestos fenolicos en la piel y la.pulpa de la fruta, por
zona geogréfica de cultivo. Los resultados verifican que el contenido- de
compuestos fendlicos y la actividad antioxidante de-fenoles varfa con: la
presencia o ausencia de la piel (p <0,08) y la regidn geogréfica {(p <0,001).
En general, los compuestos fenolicos son.mayores en caquis con la piel y
plantados en Sur de Portugal. Los resultados subrayan la gran importancia
de este estudio, ya que hasta la fecha, no se publicé el estudio, que es un
valor affadido para el interés de conocimiento de la importancia del
consumo dé Caguis en Portugal.

Palabras-Claves: Diospyrus kaki, Caracterizacion fisica-quimica; Fenoles total;. Licopeno; Acido
ascaérbico.
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|1_ INTRODUCAO

Os. dados epidemioldgicos  comprovam  gue  umg
alimentacéo deficiente’ em frutos e legumes aumenta o risco dg
desenvolvimento de doengas cardiovasculares. e de cancro (Chen,

2008). Consequentemente, tem vindo a aumentar o interesse nos:

beneficios que poderéio decorrer da inclus&o - destes alimentos ng
dieta, uma vez que 08 alimentos de origem vegetal s80 ricos em
micronutrientés, conténdo, também, uma enorme variedade de
metabolitos secundérios biclogicamente activos (Kuskoski, 2005)

Neste &mbito, a tradicional "dieta mediterrénica’, rica em
frutos e legumes, & con8|derada uma das mais saudavels sendo
esses alimentos ricos em hidratos de carbeno complexos, fibras,
vitaminas, minerais e numerosos antioxidantes protectores do
sistema cardiovascular, sendo o didspiro um frutd possuidor de
todas essas caracteristicas. Os efeitos benéficos do consumo do
diéspiro estdo relacionados com as suas elevadas propriedades
antioxidantes {Alonso, 2004).

Nas uitimas décadas, diversos estudos demonstraram que o
consumo didrio de alimentos ricos em antioxidantes naturais,
particularmente’ em compostos poln‘enohcos esta associado &
prevencdo de doengas cardicvasculares, cancros e - doengas
neurodegenerajivas, inclusive doengas de Parkinson e Alzheimer
(Andrade, 2007; Jang, 2007;.Javanmardi, 2006), aumentando,
assim consideravelmente o interesse em encontrar antioxidantes
naturais para o-emprego’ em produtos alimenticios ou . para uso
farmacéutico, com o intuito de substituir antioxidantes sintéticos, os
quais tem sido restringidos devido ao.seu potencial carcinogénico
(Degaspan 2004). Muitos factores nutricionais s&c amplamente
considerados como: serido criticos ‘para’ a salde humana Entre
eles,. os radicais livies como oxigénio activo e espécies
nittogenadas t&m sido ‘motivo- de preocupagso, como unsg dos
factores. que contribuem para doencas degenerativas crénicas
(Patthamakanokpom, 2007). A accio protectora das plantas
medicinais, frutos e vegetais pode ser atribuida & presenca de
antioxidantes, especialmente compostos polifendlicos ‘e vitaminas
antioxidantes, incluindo o -4cido ascdrbico, tocoferol, beta-caroteno,
flavondides, taninos, antocianinas, licopeno & outros constituintes
fendlicos (Jang, 20077 Davis, 2003). O Diospyrus Kaki (cv. Cagui-
chocolate) € um fruto -altamente nutritvo em  comparacdo com
outros frutos, e estudos publicados citam o seu uso para fing
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medicinais, desde os tempos antigos na China (Chen, 2008). O seu
cultivo é mais propicio em zonas temperadas. E um fruto muito
cultivado ndo s6 em Portugal {fem regides como a Beira Litoral,
Entre-Douro & Minho, Beira Intérior e Algarve), mas também-um
pouco por toda a Europa; como Espanha, ltdia e também na
América- do Sul, apesar de ser ainda desconhecido em muitos
palses europeus. |

Considerando © facto de as arvores do género Diospyrus
serem cultivadas em Portugal € Espanha em numerosas variedades
(Schon, 1935) e devido & escassez de estudos sobre as
caracteristicas fisico-quimicas, composi¢éo fendlica e actvidade

antioxidante dos didspiros de ‘origem portuguesa, este estudo € de.

grande relevancia.

Os carotendides sAo responsaveis pela coloragdo vermelha,
laranja. e amarelo das folhas, frutos e flores, assim como das cores
de alguns.pdssaros, insectos, peixes e crustaceos (Borguini, 2006).
Actualmente, o. grande interesse- nos carotendides de origem
vegetal n&o é apenas devido & sua actividade na provitamina A,.mas
também devido -& sua accéc ‘antioxidante sobre os radicais -de
oxigénic e a redugdo no stress oxidativo do organismo (Barba,
2006). .0 licepeno, um dos carotendides mais descrito no fruto, €
um importante antioxidante, por ser razoavelmente estavel durante o
armazenamento e pracessamento dos alimentos em que se
encortra. (Borguini, 20086). O 4&cido ascdrbico € usado
extensivamente na industria alimentar, ndo s devido ao seu valor
nutricional, mas devido &s suas contribuicdes funcionais na
gualidade do produto, restabelecendo o valor nutricional perdido
durante o processamento e inibindo o0 escurecimento enziméatico
dos alimentos (Toralles, 2008).

EMATERIAIS E METODOS:

2.1. MATERIAL

A colheita das amostras de. digspiros foi efectuada em
pomares situados no Norte (Famalic&o), no Centro {Guarda) e no Sul
(Portimao) de Portugal Continental; no- més de Novembro de 2007,
época da sua coheita para consumo, sendo conservadas
congeladas até ao inicio do processo de lnvestlgagao laboratorial.

181




182]"

Para cada amostra foram colhidas, manualmente, cerca de 1Kg de
dispiros por d@rvore, de forma aleatdria e abrangendo toda a dreg
dadvore.  As amostras foram lavadas, secas com papgl
absorvente e “divididas (com pele/sem pele). Todas as amostrag
foram picadas e trituradas em liquidificador doméstico, & velocidade
maxima durante 1 minuto.

O armazenamento -foi. feito em frascos, hermeticamente
selados, desprovidos de luz e humidade, de forma a evitar possiveis
alteragdes dos parémetros a analisar.

2.2. METODOS

2.2.1. Andlises fisico-quimicas

Os parémetros de qualidade dos didspiros foram avaliados a
partir das andlises fisico- quimicas realizadas no Instituto Politécnico
de Saude do Vale do Ave da CESPU, incluindo teor de agua, pH,
teor de. sdlidos soliveis totais, cor e actividade da agua. Todas as
andlises quimicas realizadas seguiram 0s procedimentos descritos
pela Association.of Official Analytical Chemistry, AOAC (1997).

2.2.2. Teor, de agua .

O teor de &gua das amostras fol determinado por gravimetria,
pesando-se 5g de cada amostra e secando-a em estufa (WTC
binder TUTTLINGEN, Germany) a 105°C+1°C, seguido de
pesagens regufares até peso constante. Os resultados foram
expressos em percentagem (%) de dgua da amostra.

2.2.3. pH

O pH foi obtido pelo método electrométrico, com o-auxflio do
pHmetro Microprocessor Bench-top HI 8417, Hanna Instrurments. A
andlise foi efectuada em triplicado e os resultados expressos em
unidades de pH (1-14). -

2.2.4. Teor de sdlidos soliveis totais

Para a determinag&o do °Brix. (sdlidos ‘soluveis totais por
refractometria), foi utilizado o refratdmetro tipo .Abbe. Refractometer,
modelo 2WAJ, Shangai Optical Instrument Company.

. 2.2.5, Determinagéo colarimétrica (cor)

A cor foi medida por um colorimetro (Color Quest Il Sphere,

Hunter. Lab) atraves do célculo de °h (angulo de cor), a partir das

leituras de @', b, ¢ e L de uma porgao de amostra uniformemente
homogeneizada.
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2.2.8. Actividade da agua (aW)

Para esta medic&0, recorreu-se ad medidor automatico
" Hygropalm, marca Rofronic.. A temperatura” a que. @ andlise foi
efectuada fol constante, de 23.2°C+0.3°C. A aW & expressa pela
raz&o de presséo de vapor de dgua da amostra sobre a presséo de
vapor da dgua pura & mesma temperatura,

I-;QUANTIFICAQAOA DE COMPOSTOS BIOACTIVOS:

3.1. ACIDO ASCORBICO

Determinacdo segundo a Norma Portuguesa NP-3030,
1085. O método baseia-se na redugdo do 2,6-diclorofencl (DIP)
pelo dcido ascorbico, expresso em mg acido ascorbico/100g
amostra. A quantidade de acido ascérbico nas amostras foi obtida
com base na curva padrdo do acido ascdrbico (y=1.121x =
2.652x1072, P=0.99385).

3.2. LICOPENGY

A determinacdo de licopeno nas amostras baseou-se no
procedimento descrito por Borguini (2006). O teor de licopero foi
extraido a partr de uma homogeneizagao. de 5g de amostra em 50
mL de uma solugdo  hexano/acetona/etanol (2:1:1, vA/V), para
solubilizacdo total dos carotendides. Apds agitagdo constante
durante 30 minutos, adicionaram-se 10-mL de 4gua destilada. A
solugdo foi mantida em repouso, na auséncia de luz, de forma a
obter-se 2 fases distintas; 35 mL de fracc8o polar e 25 mlL de
fracc8o nao-polar, a qual cortinha o licopeno.

Licopeno (ng/100g) =] (AxVx10%/(3.450xMx100)] (1)

Com V=volume de hexanc (ml); M=massa da amostra aferida (g);
A=absorvancia lida 472 nm; 3.450=coeficiente de extingéo para o bigmento
em n-hexano

183




184

A quantificagao foi efectuada.por colorimetria, utiizando ym
espectrofotdmetro Shimadzu UV-2100 a 472 nm, usando o n.
hexano como branco.’ Os resultados foram expressos em mg de
licopeno/100g amostra, conforme-a férmula 1.

3.3. FENOIS TOTAIS

A extracgéo dos compostos fendlicos baseou-se no métods
descrito por Sotero (2002) para processos de extracgd0 sequencial
em frutos. Apds desidratacdc das amostras, pesou-se 19
adicionando-se 50 mL de solvente (MeOH a 80% e EtOH a 80%;
v/vV) e mantendo-se sob agitagdo constante durante 1 hora, A
solugéo foi filtrada sob-vacuo e 0 residuo dissolvido no mesmo
volume de solvente, totalizando-se 2 "horas de .extracgdo. Os
filtrados foram combinados e o volume aferido para 100 mL.

O teor .de fenois totais foi obtido pelo método de Folin-
Ciocalteu, a 720 nm por espetrofotémetria (Shlmadzu UV-2100),
utiizando a catéquina (EC) como padréo. Misturaram-se 0.2 mL de
extracto (obtido com MeoH a 80% e EtOH 80%) com 0.5 mL de
reagente Folin-Ciocalteu, previamente diluido em 7 mL de &gua
desionizada. A solugéo repousou durante 3 minutos & temperatura
ambiente e, posteriormente, adicionaram-se 0.2 Ml de solucio
saturada de cajbonato de sddio. Esta solugéo final ficou reservada
durante 120 minutos antes de se efectuarem as leituras das
absorvancias.

3.4. ACTMDADE ANTIOXIDANTE DOS FENOLICOS
TOTAIS

Para a determinag8o da accéo antioxidante dos fendis totais,
recorreu-se ao método descrito por Jang (2007), através do radical
livre 2,2-difenil-1-picrihidrazil (DPPH). A 5 mL de soluggo 0,03g/dm?®
de DPPH em metanol, adicionaram-se 0.05 mL de-cada exiracto.
Os solventes utiizados para as extracgdes foram ambos utilizados
como controlo. A leitura dos valores de absorvancia foi efectuada a
517 nm por espectrofotometria (Shimadzu UV-2100), apds reaccao
durante -30 minutos no escuro.- Para avaliar a capacidade de
captagdo do radical, calculou-se a percentagem: de inibicdo de
radicais livres, mediante formula 2.

% de descoloracdo DPPH=[(Abscontm;e,—Absa'mosga)/Abscomle]x1 00 2)
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3.5. ANALISE ESTATISTICA

Todos ‘os resultados obtidos foram avaliados através de
andlise de variancia (ANOVA),. a partir de ensdios em triplicado em
cada - determinagdo, fazendo-se .a andlise das médias dos
resultados para um nivel de 5% de significancia.

I: RESULTADOS E DISCUSSAO

O conjunto dos compostos presentes em cada fruto e a sua
avaliagdo guantitativa e individual constituem uma “impresséo
digital", neste caso, um perfil quimico, gue caracteriza cada fruto.
Este perfi nfo € constante e sdo diversos os factores que
condicionam a sua variagdo. QOutros factores que -podem ter
influéncia no perfil quimico séo o -clima, a exposicdo solar, a
natureza do solo, as técnicas agricolas utilizadas, a idade da arvore,
entre outros. )

~Os - resultadost -das - andlises fisico-quimicas - est&o
apresentados na Tabela 1. Com base nos resultados, verifica-se
que o teor de dgua médio, caracteristico do fruto, € de 80%,
verificando-se qué as amostras sem pele . aprésentam maiores
teores de dgua (80.3% a 82.4%) do que as amostras com pele ou
inteiras (79.1% a 80.1%). Quanto aos valores de pH, realcam-se as
amostras colhidas a Norte de Portugal, apresentando relevancia
estatistica (p<0.05) em comparacdo com as amostras colhidas no
Centro € Sul. Os valores no inteifo & polpa do Norte apresentam
valores de 6.05 e 5.95, respectivamente, e as amostras do Sul
apresentam valores mais baixos, 5.66. na amostra inteira e 5.68 na
polpa. A actividade da agua apresentou valores semehantes em
todas as amostras, podendo-se afirmar que os valores médios para
os didspiros cv. Caqui-chocolate s&o de 0.955, no entanto, no que
se refere ao teor de sdlidos soliveis, as amostras do Centro
(Guarda) apresentaram. relagao estatistica (0<0.05) entre as

amostras com pele e sem pele, ndo tendo sido observada. essa

mesma relacgo nas amostras do Norte e Sul (Famalic&o e Portiméo,
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respectivamente). Em relagao a determlnagao do &ngulo de cor (°H),
“deve-se referir gue um angulo de. 180° representa a cor verde Purg
e um angulo de O° o vermelho puro. Assim, em-colorimetria, quanto
maior for o angulo de cor,-mais verde se apresenta o fruto, e quanto
menor o &ngulo, mais vermelha ¢ a sua tonalidade. Mediante andlise
estatistica, verificou-se que ndo existe significancia (o>0.05) entre as
amostras guando ‘comparadas mediante as dreas geogréficas de
cultivo. No entanto, toma-se importante referir que todas as

amostras de polpa de didspiros apresentaram um angulo maior do’

que as amostras inteiras, com a excepgdo das duas amostras do
Sul, onde isso n&o se verificou. O valor de °h para a amostra de
polpa do Sul apresentou um menor angulo do due o.fruto inteiro do
Sul (74.93 e 79.20, respectivamente), reforgando a ideia que o
cima e a exposicBo solar tém influéncia na caracterizacso
organoléctica do fruto.

Tabela 1. Valores médios obtidos para as amostras de diéspiros
(inteirc e polpa, por drea geogrdfica de cultivo)

Regiées de cultive de Portugal
) Norte* Ceniro* Suf*
Parémetros Quimicos Amostras . .
(Famalicdo) (Guorda) _ (Portimdo)
Inteiro 79.540.0404 80.110.060A 79.420.19a4
Teor de dguo (%) , . )
< Polpa 82.410.08*4°  80.0%0.03=A 80.3+0.07A
Inteiro 6.0510:02"“‘ 5.8610.05¢%¢ 5.6610.014C
pH ‘
Polpa 5.95+0.07°4 5.901+0.06® 5.6810.02<¢
Inteiro 1.90+0.0004 1.80£0.01°A.  1,85+0.020A
Sélidos soldveis fotais (°Brix) )
Polpa 1.90+0.01= 1.90+0.016A 1.85+0.0294
i A Inteiro  77.7+0.24°%  73.311.04%4  79.24+0.870A
Angulo de cor (°h) ) . .
Polpa 81.240.3804 78.610.674 74.94+0,29=4
Inteiro 0.957+£0.00*  0.95240.01°* 0.952+0.00
oW (%) .
Polpa 0.954+0.00¢  0.951+0.00°4 0.95810.01=4

* Volores expressos em médlatdesvio padrée, a partlr de ensaios realizados em triplicado. “Valores com letras
mingsevlos iguais na mesma coluna, considerando-se amostres inteiro e polpa, Indlcam que néie houve diferengas
estafisticamente significativas entre as médias to nivel de 5%. AValores com letras matiseulas iguais na mesma finha,
considerande-se a drea de-cultivo, indicam que néio houve diferengas estatisticamente significativa entre as médias
ao nivel de 5%.

Os compostos fendlicos e os carotendides - estdo
directamente relacionados com as caracterfsticas organolépticas do
fruto, nomeadamente na cor e sabor. A determinaggo dos niveis de

= |
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compostos fendlicos totais em tecidos vegetais & a etapa inicial de
qualquer investigagéo- de funcionalidade fisioldgica para posterior
estimulo ao consumo (Furlong, 2003). Examinando os resultados
apresentados na Tabela 2, verificou-se ‘que os didspiros com pele
das regides Norte e Centro possuem maior.quantidade de acido
ascorbico do que as amostras sem pele obtidas nas mesmas
regides, variando entre 0:9479 mg/100g a 1.3079 mg/100g e de
0.6834 mg/100g a 1.1271-mg/100g, respectivamente.

Tabela 2. Valores obtidos dos compostos bioactivos dos dois tipos de

preparagéio efectuada.
(intelro e pol pa) para frutos colhidos nas trés regldes em-estudo e quantificados sem método de extracc&io

" Regibes de cultivo de Portugol

Deferminagées Amosiras  Norte(Fomalicdo)* benfro(Guafdb)‘ - Sul(Portimgo)*
Acido oscérbico inteiro 0.9479+0.020A  1.3079+0.07%4  1.1268+0.014
{mg/100g) polpa  0.683410.05%  1.127110.04%4  1.1290+0.074

inteiro 4.41810.09%A 7.29510.04¢® 8.06410.03<¢

Licopeno (mg/100g) :
polpa 3.63510.040~ 4,98610.01b8 5.34917.26C

*Valores expressos em médiatdesvio padrde, a partir dé ensalos realizados em triplicado. *bValores com letras
mindsculas Iguais ria mesma coluno, considerando-se amostras com pele e sem pele, indicam que .nGo houve
diferengas estafisticamente significativas entre as médias ao nivel de 5%. A8CValores com letras maidsculas iguais na
mesma linha, considerando-se a drea. de cultivo, indicam que ndo houve diferengas estatisticamente significativas
entre as médias ao nivel de 5%. ’

As amostras do sSul s80 as que manifestam menor diferenga
entre elas, apresentando teores muito semelhantes para a amostra
com pele (inteira) (1.1268 mg/100g) e amostra sem pele {polpa)
(1.1290mg/100g). Pela andlise estatistica ndo foi encontrada
nenhuma significAncia entre as amostras; no entanto, & de realcar
que a diferenca entre os valores de vitamina C, das amostras
inteiras e das respectivas polpas, vai diminuindo.mediante a regiao,
ou seja, de Norte para Sul. Em relag&o a concentragéo de licopeno,
pode-se afirmar que este carotendide é varidvel entre as amostras
analisadas, numa gama entre 3.635 mg/100g e 8.064 mg/100g,
encontrando-se sempre em maior quantidade nas amostras inteiras
do que em polpa, verificando-se, nestes casos, significAncia
estatistica (0<0.05). Um aspecto lnteressar\te que deve ser focado
deve-se ao aumento dos teores de licopeno nas amostras colhidas

em diferenfes regides, isto &, o teor de licopeno aumenta, em’
ambas as amostras estudadas, a medida que se desloca para o.

Sul, o que reforga os resultados publicados por outros autores,
nomeadamente, Kim (2008) e Takahashi (2006), que estudaram
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diéspiros. Estes autores evidenciaram 0s  aumentos de
concentragdes de carotendides e polifendis nas peles dos frutog
face aos encontrados nas polpas e concluffam gque as mesmas
ooncentrac;oes apresentavam uma relaggo directa com as regides
de plantio, nomeadamente com as que apresentavam maior
exposicho solar. ‘

As pesqguisas referem que a actividade eantioxidante dos
frutos estd relacionada com o contetido em compostos. fendlicos
(Cheung et af,, 2003; Martinez-Valverde et al, 2002).’

Tabela 3. Teor de compostos fenélicos fotais expressos em mg de equivalente

de catequina (EC) por 100g de fruto {(mgEC/100g), mediante o tipo de amostra
(intelro e pelpa), obtidos por extraciéio metandlica (MeOH 80%) e etandlica (EtOHB0%)

Regides de cultive de Portugal

Amostras Solvente Norte* Centro® Sul .
exfracgdo -
EtOH (80%) 24.240.16%%  20.4+0.04°8  92.2+0.20°C
Inteiro . 114,610.23®

MeOH(80%)  19.011.40°°  43.0%1.20%

F

EfOH (80%)  18.6+0.08A  1B.4+0.99%  66.4£1.45<
MeOH(80%)  14.243.10®  36.241.99%  99,0+2,64

°EC, equivalente de cutequina (padrdo). *Vaolores expressos em médiastdesvios prad@o por meio de ensaios em
triplicado. @54 Valores com letras mindsculas iguals na mesma coluna; considerando-se omostras com pele e sem
pele, indicam que ndo hauye diferengas estatisticamente significafivaos entre os médlas ao nivel de 5%. ABCDEF
Valores com letras maltseyérs iguals na mesma linha, considerando-se o érea de cultive, indicam que ndo houve
diferengos estatisticamente 5|gmf' icativas entre as médias ac nivel de 5%.

Polpa

Pelos valores- apresentados na Tabela 3, verifica-se que as
amostras com pele. apresentam valores superiores aos obtidos
pelas amostras desprovidas da mesma, ‘'em que as concentracdes
variam.entre 19.0 e 114.6 mg/100g-para amostras com pele e de
14.2 e 99.0-mg/100g em amostras sem pele. Verifica-se, também,
a existéncia de uma variag@o nas concentragbes de fendlicos totals
entre os frutos cultivados em diferentes regites, verificando-se uma
significancia estatistica. (0<0.05) entre as mesmas. Na verdade, os
dibspiros cultivados a Sul - apresentam teores de fendlicos totais
pastante superiores aos do .Centro e Norte, sendo os frutos do
Norte os que contém menores teores de fendlicos totais.

Do método de extraccao utilizado e dos solventes usados na
extracgao, toma-se, evidente que o metanol (MeOH) apresenta .uma
taxa de recuperagéo fendlica muito superior.ao apresentado pelo
etanol (EtCH). Estes resultados estdo em consonancia com 0s
dados-cientficos publicados por Takeota ef &/ (2001), o qual referiu



ftanta

seclenciy

o metanol como melhor solvente para extraccBes de fendlicos
totais.

A avaliacio.da actividade ahtioxidante pelo método do DPPH
baseia-se no sequestro de radicais lives reconhecidos pelas
espécies antioxidantes. Segundo Leong e Shui (2002), este método
tem sido uma ferramenta Util para avaliar a capacidade antioxidante
dos frutos. Os niveis de inibicdo da descoloragdo do DPPH pelo
antioxidanté sintético BHT foram aplicados como controlo positivo
para a comparagao entre as amostras e para a validac&o do
método. Na Figura 1 encontram-se representados 0s valores
obtidos através dos extractos das amostras e entre as amostras
cultivadas nas diferentes regides de Portugal.

S{polpaj M.
Clpolpa} |
Nipolpa) I

B E10H
® MeOH

S{irttizi ] | —
Clinteiro)

Ameostras estudadas.

N{inteiro] L )
\ 0 2 g 6 8 10 12
| % de descoloracio do radical DPPH

‘Figura 1: Actividade antioxidante (% de descoloragéio do DPPH) do exhracto

metanélico e etandélico (0.1mg/mlL)
Obfide a partir de diferentes amestras (inteire e polpn) cothidas nas diferentes regides estudadas, Nerle, Centro e
Sul

Mediante observacdo da Figura- 1,- no que se refere ao
estudo da acgho antioxidante, torna-e visivel a diferenga da acgéo
quelante: dos. agentes antioxidarites, manifestamente representadas
pelas amostras com pele provenientes do Centro e do Sul de
Portugal. '

Os valores obtidos variam entre 0.1 % e 9.6%, no entanto,
verifica-se que a taxas maiores correspondem &s amostras inteiras,
o que reforga o que foi dito anteriormente, pois a pele contém altos
teores de licopeno e fendis totais, compostos bioactivos. € com
acglo -antioxidante. As amostras colhidas no Norte foram as que
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apresentaram menores valores de taxa de inibicdo, quer a nivel da
amostra” com -pele, quer a amostra sem pele 0.2% e 1.2%,
respectivamente). Mais uma vez, verifica-se que o estudo da acgio
antioxiderite = estd. directamente relacionado com o ‘teor de
compostos fenohcos totais; dando mais énfase & importancia dg
processo e ao -solvente deé extracgdo. Pela Figura 1, toma-se féail
verificar, mais uma vez, a capacidade extractiva do metanol. Peig
andlise estatistica verificou-se uma relagéo entre as concentractes
de fendlicos totais e a actividade antioxidante dos mesmos, assim
como existe relagdo entre a proveniéncia dos diéspiros e 2
actividade antioxidante (p<0.0001).

I;CQNCLUSAO

Ao verificar ¢ crescente sedentarismo da populagéo e os
seus disturbios alimentares, o aumento da poluic&o a nfvel mundial,
as doengas que advém desses factores e-uma andlise cuidada
deste estudo, pode-se concluir que cada vez mais deve haver uma
preocupagéo em praticar uma correcta alimentag&o, como a dieta
Mediterrénica, gue .prima pelo alto consumo de frutas e legumes,
alimentos - esges que contém elevados niveis. de compostos.
antioxidantes, ,beneﬂcos para a salde, 'sendo 0 ¢aso do &cido
ascorbico, o licopeno e demais compostos fendlicos. Considerando
o didspiro um fruto que possui todas. essas caracterfsticas, revelou-
se ter sido importante o seu estudo.

Os resultados obtidos na presente pesquisa permitem
concluir que existem padr&es fisico-quimicos, como o teor de agua,
0 pH, 0 &ngulo de cor, a actividade da dgua e o teor de sdlidos
soluveis totais, em que 0s seus valores s&0 comuns aos didspiros
das regides em estudo, e mésmo ao modo de preparacdo antes de
CONSUMO.

Pode-se tambem concluir que, ao retirar a pele do didspiro
antes da- sua ingestao, a quantidade de compostos antioxidantes
(écido ascorbico, licopeno e fendlicos totais) disponiveis para
absorgéo intestinal € menor do que se o didspiro for ingerido i
natura.(com pele). Mais se ¢onclui que a regido onde se plantam
diospireiros & igualmente . importante na bIOdISpOﬂIbllldade dos
compostos antioxidantes no didspiro, sendo os didspiros da regido
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Sul detentores de quantidades superiores na maioria .desses-

compostos.
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