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Resumo
BARBATO, W. M. Atividade antioxidante de sementes de pitaia, 2021. 43 folhas.
Trabalho de Conclusdo do Curso Tecnologia em Processos Quimicos. Universidade
Tecnologica Federal do Parana. Toledo, 2021.

O estudo envolvendo alimentos funcionais ricos em propriedades nutritivas e
antioxidantes, esta cada vez mais popular. Combater doencas e retardar o
envelhecimento celular é um grande desafio no mundo todo. Isso tudo esta
relacionado com a pratica de vida saudavel e diminuicdo dos riscos de doenca. Este
fato se torna viavel na regiao, tendo o Brasil como terceiro maior produtor de frutas no
mercado mundial. Os frutos em gerais s&o alimentos ricos em vitaminas e capazes de
retardar o envelhecimento celular através dos antioxidantes. Esta propriedade torna
os frutos, responsaveis por acompanhar a maioria das refeicées do ser humano. Por
intermédio de pesquisas na area, este trabalho tem como objetivo a avaliagao das trés
espécies de pitaia por métodos espectrofotométricos padronizados como DDPH,
ABTS, compostos fendlicos e flavonoides para a determinacdo da atividade
antioxidante através de um conjunto de métodos para demonstrar o potencial
antioxidante do fruto. Para os testes realizados utilizou-se amostra em extrato
etanoico, onde a mesma apresentou melhor resultado para o indice de atividade
antioxidante igual a 0,0021 para a espécie Hylocereus undatus pelo método DPPH e
através do método ABTS apresentou um valor de 17,79 pmol de Trolox/g amostra
para a espécie Hylocereus megalanthus. Os resultados tem por objetivo paralelo
conscientizar e informar sobre a importancia no consumo de frutos de variados tipos

e também em uma dieta balanceada.

Palavras-chave: Pitaya. Compostos fendlicos. Flavonoides. Alimento Funcional.

Dragon Fruit.



Abstract
BARBATO, W. M. Antioxidant activity of pitaya seeds, 2021. 43 sheets. Conclusion of
the Course in Technology in Chemical Processes. Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana. Toledo, 2021.

The study involving foods rich in nutritional and antioxidant properties is increasingly
popular. Fighting disease and slowing cell aging is a major challenge worldwide. This
is all related to the practice of healthy living and lowering the risk of iliness. This fact
becomes viable in the region, with Brazil as the third largest fruit producer in the world
market. Fruits in general are foods rich in vitamins and capable of slowing cell aging
through antioxidants. This property makes the fruits responsible for accompanying
most human meals. Through research in the area, this work aims to evaluate the three
species of pitaya by standardized spectrophotometric methods such as DDPH, ABTS,
phenolic compounds and flavonoids for the determination of antioxidant activity
through a set of methods to demonstrate the potential fruit antioxidant. For the tests
performed, a sample in ethanolic extract was used, where the same presentation best
result for the antioxidant activity index equal to 0.0021 for the species Hylocereus
undatus by the DPPH method and through the ABTS method presented a value of
17.79 pmol of Trolox / g sample for a species Hylocereus megalanthus. The results
have the parallel objective to raise awareness and inform about the importance in the
consumption of fruits of different types and also in a balanced diet.

Keywords: Pitaya. Phenolic compounds. Flavonoids. Functional food. Dragon Fruit.



Lista de ilustragoes

Figura 1 - Hylocereus costaricensis (esquerda), Hylocereus megalanthus (centro),

Hylocereus undatus (dir€ita)..........ccoueriririieniri e 19
Figura 2 - Reacéo geral na determinagéo de fendlicos totais..........c.cccoevrennenninncnncnnce 20
Figura 3 - Reagéao geral de flavonoides na presenga de aluminio. ..........ccccvcvverereniceeceneennn 21
Figura 4 - Coloragao roxo escuro (esquerda), tonalidades mais claras (direita). .................... 21
Figura 5 - Redugéao do radical ABTS por um antioxidante...........ccceeuevveviriecenieneneseeeeeee 22
Figura 6 - Curva Padréo Trolox para determinagao da atividade antioxidante......................... 32
Figura 7 - Curva padrao de ACidO GAlICO........ccccueiiiirieiieeieee e 34

Figura 8 - Curva Padréo QUEICELING ...........ccuruiiriiiiiirieiieeee et 36



Lista de tabelas

Tabela 1 - Diluices do Padrao TrOlOX.........cceeieuuuieeiiiiieeeeeeeee e 24
Tabela 2 - DiluiGa0 das amoOStras ..........cooouiiiiiii i e e 25
Tabela 3 — Preparo das solugdes para curva padrao de TroloX...........ccccceeeeeveinneeenns 26
Tabela 4 - Diluicdo para o padrdo de Acido GAlICO ........c.cveeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 28
Tabela 5 - Diluigdo para o padrao de Quercetina.............cooeveeiiiiiiiin e 28

Tabela 6 - IC50 Para as trés espécies de Pitaia (Hylocereus costaricensis,
Hylocereus megalanthus, Hylocereus undatus) ..............ccccccoeeeeeieiiiiiciieseeeeeeeeeeen, 30

Tabela 7 - indice de Atividade Antioxidante para sementes de Pitaias (Hylocereus
costaricensis, Hylocereus megalanthus, Hylocereus undatus )..................cccccceuuun... 30

Tabela 8 - IC50 segundo Choo € YONG (2011)..cceeeveiiiiee e 31

Tabela 9 - Resultados ABTS (Expressos em umol de Trolox/g amostra em base

Tabela 10 — Resultados Atividade antioxidante total (AAT) de extratos etandlicos
pelo método ABTS pumol trolox/g de amostra. .........ooeeeeeeiiiiii e 33

Tabela 11 - Resultados compostos fendlicos considerando amostra em base umida
para as espécies Hylocereus megalanthus, Hylocereus costaricensis, Hylocereus
UNdatus eXpreSSOS €M EAG ......... oo 34

Tabela 12 - Resultados Flavonoides considerando amostra em base umida ........... 36



Lista de abreviaturas e siglas
g - Grama
mL - Mililitro
Mg - Micrograma
mg - Miligrama
FLV — Frutas, legumes e vegetais
DNT — Doengas n&o transmissiveis
ABTS - 2,2’ azinobis (3-etil-benzotiazolino) 6-acido sulfénico
DPPH — Radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
AAT — Atividade Antioxidante Total
AAI — Antioxidant Activity Index (indice de Atividade Antioxidante)
CF — Compostos Fendlicos
nm — Nanémetro
UV/VIS — Ultravioleta Visivel

UTFPR — Universidade Tecnoldgica Federal do Parana



SUMARIO

1 INTRODUGAO

2 OBJETIVOS

2.1.1  Objetivo Geral
2.1.2 Objetivos especificos
3 JUSTIFICATIVA

4 REVISAO DE LITERATURA

41
4.2
4.3
4.4
4.5

Aumento no consumo de frutas e vegetais segundo a OMS
Atividade Antioxidante em frutos

Antioxidantes

Pitaia (Hylocereus ssp.)

Métodos para determinacao de atividade antioxidante

451 Fendlicos Totais

4.5.2 Flavonoides

4.5.3 DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila)

454 ABTS ( 2,2" azinobis (3-etil-benzotiazolino) 6-acido sulfénico)
5 MATERIAL E METODOS

5.1
5.2
5.21
5.3
5.4
9.5

Amostragem

Preparo dos extratos

Método

Determinagao da atividade antioxidante pela metodologia DPPH
Determinacdo da Atividade antioxidante pelo método ABTS
Determinagé&o de compostos fendlicos

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1
6.2
6.3
6.4

DPPH

ABTS (2,2’ azinobis (3-etil-benzotiazolino) 6-acido sulfénico)
Compostos Fendlicos

Flavonoides

7 CONCLUSAO

REFERENCIAS

11
13

13
13
14

15

15
15
16
18
19
19
20
21
22
23

23
23
23

26
27
30

30
32
33
35
38

39



11

1 INTRODUGCAO

Para uma dieta saudavel e rica em nutrientes como minerais, vitaminas e fibras,
o consumo de frutas é essencial. Uma importancia a mais tem sido dada a este tipo
de alimento visto que o aumento de doengas nao transmissiveis (DNT) como diabetes,
doengas cardiovasculares, obesidade e até mesmo alguns tipos de céncer tem
aumentado significativamente, fato este que esta diretamente relacionado a ma
alimentagcao ou caréncia de determinados tipos de alimentos. Em média, mais de 6
milhdes de mortes estéo relacionadas a falta ou caréncia de frutas, legumes e vegetais
no ano de 2010 (LIM et al., 2012).

Estudos realizados comprovam que o consumo de frutas legumes e vegetais
(FLV) pode atuar diretamente na prevengao ou diminuigdo no risco de algumas
doencas cardiovasculares (DAUCHET et al., 2006; HARTLEY et al., 2013), acidente
vascular cerebral (HARTLEY et al., 2013), e até mesmo variados tipos de cancer
(BOEING et al., 2012).

Além de possuirem um alto valor benéfico a saude humana, as frutas podem
também conter potencial antioxidante, que exerce um poder protetor a estes alimentos
(KAUR; KAPOOR, 2002). Estas propriedades também s&o responsaveis por
determinar um importante papel no nosso sistema digestivo, como o ato de fornecer
vitaminas, sais minerais e principalmente fibras.

Os antioxidantes tém um papel muito importante no metabolismo humano,
embora tenham propriedades ainda ndo conhecidas, sua principal capacidade é
prevenir o dano oxidativo que sofrem as células do corpo (SURH, 2003). Estes
antioxidantes sao encontrados em varios alimentos para o ser humano, mas
principalmente em alimentos que possuem diretamente na sua composicao, aqueles
ricos em carotenos, flavonoides, fendlicos e muitos outros.

O estresse oxidativo € uma condi¢do que degrada e degenera a célula do corpo
humano, faz com que no decorrer do tempo aquela célula ndo consiga mais praticar
sua funcdo de proteger, prevenir ou resguardar algum tipo de doenga néo
transmissivel. Neste sentido, a busca por antioxidantes naturais s6 tem
aumentado, pelos efeitos benéficos que podem trazer a saude, pois uma dieta rica em
antioxidantes aumenta a defesa do organismo, retardando o envelhecimento celular e

assim diminuira o risco em desenvolver doencgas (FAO, 2001).
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Devido a crescente busca das pessoas por alimentos ricos em antioxidantes
tem sido observado o aumento do consumo de frutas, tais como o abacaxi, a uva, o
morango, a goiaba, o tomate, entre outros. Devido ao grande numero de alimentos
com este potencial, € tendencioso que cada vez mais alimentos sejam estudados.
Fruto muito estudado nos ultimos anos ¢é a pitaia, fruto que possui um grande potencial
para contengao de doengas (ONU, 2012).

A pitaia € um fruto tipico de regides tropicais, pertencente a familia Cactaceae,
que possui grande resisténcia devido a sua baixa necessidade de agua e facilidade
de permanéncia em climas quentes a pitaia por si s6 atribui algumas propriedades
como a atividade antioxidante (LUO et al., 2014; SUH et al., 2014). A pitaia € uma fruta
exotica que pode ser incorporada na dieta facilmente através de sucos, comida fresca
e até mesmo por extratos.

A importancia do consumo dessas frutas e hortalicas € essencial para reducao de
riscos de varias doencas. A pitaia foi introduzida recentemente no Brasil, com
producao comercial no Rio Grande do Sul, ainda assim boa parte da pitaia que chega
a nosso mercado € proveniente da Coldbmbia, um dos maiores produtores do fruto,

fato esse que ainda mostra um crescimento de estudos na area.
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2 OBJETIVOS
2.1.1 Objetivo Geral

Determinar as caracteristicas antioxidantes contidas na semente de trés
espécies de pitaia: Hylocereus undatus; Hylocereus costaricensis; Hylocereus

megalanthus.

2.1.2 Objetivos especificos

e Determinar a capacidade antioxidante da semente das trés espécies de
pitaia através das seguintes técnicas gerais:
o DPPH
o ABTS

e Determinar a presenca de compostos fendlicos e flavonoides

13
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3 JUSTIFICATIVA

Os frutos de modo geral desempenham um grande papel nutricional em nosso
organismo, fornecendo fibras, vitaminas e minerais. Porém muitos frutos possuem
capacidade e propriedades que nao sao encontradas na regido onde estamos
inseridos como os antioxidantes, capazes de diminuirem ou prevenirem doencas
retardando o envelhecimento celular.

Deste modo o estudo da capacidade antioxidante da semente da pitaia, visara
0 quéao o fruto pode ser benéfico para a saude, diminuindo o dano celular e repondo
as vitaminas que nao sao sintetizadas pelo organismo.

Com o agregado de dados obtidos neste estudo, campanhas de
conscientizagdo e o enriquecimento intelectual da populagdo em relacdo a
determinados tipos de doencgas, podem ajudar a prevenir milhdes de doencgas ja
citadas que se tornam cronicas na maioria das vezes pela falta de nutrientes
necessarios para suprir demanda de alguma vitamina. Assim os dados que serao
obtidos a partir do presente trabalho, poderdo ajudar na compreensdo das
propriedades da semente deste fruto, podendo futuramente serem empregados em
dietas restritas, indicacdes farmacéuticas e também usados em tabelas de informacgao

nutricional.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Aumento no consumo de frutas e vegetais segundo a OMS

A importancia de uma alimentagdo saudavel a base de frutas, legumes e
vegetais (FLV) esta diretamente relacionada a uma vida saudavel e a diminuicdo no
risco de doengas cronicas as doengas ndo transmissiveis (DNT) que s&o o principal
fator na causa de mortalidade e incapacidade no mundo, representando cerca de 60%
dos 56,5 milhdes de 6bitos anuais (OMS, 2002).

Estes alimentos devem compor as principais refeigdes, periodicamente na vida
de cada pessoa e nao estar presente somente em lanches ocasionais ou raramente
serem consumidos (Ministério da Saude, 2005). A falta ou o consumo insuficiente de
FLV esta entre as dez maiores causas globais em relagdo a doencgas de risco. Fato
que também pode ser agravado com atividades inadequadas para o corpo humano
como o consumo frequente do cigarro, a pratica do tabagismo, vidas sedentarias, a
falta de atividade fisica juntamente com uma alimentagcdo inadequada pode trazer
resultados ruins para a saude humana (OMS, 2011).

Uma alimentag¢ao adequada requer o consumo de pelo menos 400g/dia de FLV
para que assim possa obter um ganho nutricional expressivo na prevencédo e
diminuicdo de doencgas cronicas nao transmissiveis (OMS, 2002). Deste modo a
organizagdo mundial da saude estuda e planeja estratégias para conscientizar e
aumentar o consumo de frutas, legumes e vegetais

Dentre as estratégias previstas pela OMS, a principal envolve a maior
conscientizagao geral sobre a fungdo das frutas na prevengado de DNT juntamente
com acgdes e medidas esséncias nas areas de saude e agricultura sobre o consumo
de frutas e verduras. O apoio e incentivo nas pesquisas para desenvolvimento e
implantagdo de programas nacionais de promog¢ao para consumo de frutas que sejam
acessiveis e sustentaveis a todos os setores e classes faz parte também é um dos

objetivos a serem cumpridos (OMS, 2002).

4.2 Atividade Antioxidante em frutos

15



16

Combater o dano oxidativo das células € um item muito importante, este fato se
torna viavel ja que o Brasil € o terceiro maior produtor de frutas ficando atras somente
da india e China (DUARTE, 2013). De acordo com o Departamento de Economia Rural
(2020), o Brasil teve uma producéo estimada de 42.101 milhdes de toneladas no ano
de 2011 referente apenas a 20 espécies de frutas. Fatos ainda beneficiam o Brasil na
producao de frutas, como a grande area territorial e o clima agradavel e tipico para a
fruticultura durante o ano todo.

Com inumeros fatores favoraveis a pratica da fruticultura, surge outra vertente
levando a parte benéfica do fruto a minimizar doencas. A propriedade antioxidante
existente na semente dos frutos, baseia-se no quao potencial pode ser a saude
humana, auxiliando principalmente e diretamente no envelhecimento celular.

Pesquisas realizadas demonstraram que extratos de polifendis da fruta pitaia
tém propriedades antioxidante. Oligossacarideos de Hylocereus undatus tem
caracteristicas de probidticos, resistentes as condicbes acidas estomacais, e resiste
também a enzima responsavel por fragmentar polissacarideos a-amilase
(WICHIENCHOT et al., 2010).

4.3 Antioxidantes

Os antioxidantes podem ser definidos como moléculas que sdo capazes de
prevenir ou retardar o envelhecimento da célula, onde ocorre a perda de um ou mais
elétrons. A oxidacdo, pode acontecer através dos radicais livres e aqueles, sem
radicais livres, onde a reatividade é totalmente capaz de induzir o substrato a ser
passado pelo processo oxidativo. (PEREZ, AGUILAR, 2013).

De modo geral os radicais responsaveis, hidroxilas e peroxilas, radicais estes
de oxigénio, em conjunto com o anion superoxido, sao responsaveis por desempenhar
um papel muito importante no corpo humano, o equilibrio das reagdes fisiologicas e
bioquimicas ao qual nosso corpo passa a todo momento. Porém, quando ha uma
produgdo excessiva desses radicais no corpo humano durante processos
patofisioldgicos ou a fatores ambientais diversos e nao existem antioxidantes
suficientes disponiveis, pode ocorrer danos, doencgas e degradagédo profunda em
tecidos (MOLYNEUX, 2004; HUANG et al, 2005).

16
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Os antioxidantes podem ser classificados de acordo com suas caracteristicas
bioquimicas, funcdes e também o local onde desenvolvem sua atividade. Deste modo,
segundo Pérez e Aguilar (2013) os antioxidantes séo classificados em trés tipos:

Primario: Evita a formac&o de novos radicais livres, convertendo-os assim em
moléculas menos nocivas e danosas as células, antes que elas possam reagir ou
impedir a formacgao de radicais livres de outras moléculas (por exemplo, proteinas que
se ligam a metais, ferritina, transferrina e ceruloplasmina) limitando a disponibilidade
de ferro necessario para formar o radical OH.

Secundario: Sdo aqueles que capturam os radicais livres, prevenindo reacdes
em cadeia (vitamina E ou a-tocoferol, vitamina C ou acido ascérbico, -caroteno, acido
urico, bilirrubina, albumina, ubiquinol-10, metionina).

Terciario: Estes por sua vez reparam os danos causados por radicais livres das
biomoléculas (por exemplo, enzimas de reparo de DNA e metionina sulféxido
redutase).

Além desta classificagao, os antioxidantes também podem ser classificados em
outros dois grupos que relacionam sua solubilidade em agua, ou seja, hidrofilicos ou
hidrofébicos. Os antioxidantes soluveis em agua, irdo reagir com o citoplasma celular
e no plasma do sangue, ja os lipossoluveis protegem as membranas das células
contra a peroxidacao lipidica (PEREZ, AGUILAR, 2013).

Mesmo os antioxidantes possuindo alto valor benéfico ao corpo humano, os
seres vivos possuem uma complexa rede de metabdlitos antioxidantes e enzimas que
trabalham juntas para prevenir o dano oxidativo sobre os componentes das células,
como o DNA, proteinas e lipidios (DEVASAGAYA et al 2004).

Antes que estas espécies reativas possam causar dano sobre componentes
vitais da célula, os antioxidantes atuam na prevencdo. As células danificadas por
oxidantes sdo provenientes das reacdes quimicas em cadeia devido a processos
como peroxidacao de lipideos, oxidagao do DNA ou danos sobre as proteinas, que
podem até mesmo causar cancer se nao revertido por meio de mecanismos de reparo
do DNA, enquanto os danos sobre as proteinas causarédo a inibicdo das enzimas,
desnaturacao e, consequentemente, a degradacéo das proteinas (DEVASAGAYA et
al, 2004).
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Uma avaliagcdo completa da concentracido total de antioxidantes em varios
alimentos faz-se necessario, pois é ideal para que seja possivel a identificacdo de

alimentos com alto valor de atividade antioxidante

4.4 Pitaia (Hylocereus ssp.)

A pitaia (Hylocereus ssp.), ou como também é conhecida “fruta do dragao”, é
uma planta nativa da América, com origem na regido da Colémbia e faz parte da
familia das Cactaceas e da subfamilia Cereoidae. Espalhou-se e hoje podem ser
naturalmente encontradas na Costa Rica, Venezuela, Panama, Uruguai, Brasil,
Colébmbia e México, em que os dois ultimos paises sdo os principais produtores a nivel
mundial (EDWARD, 2001).

O fruto mede de 10 a 12 centimetros de didametro e é vermelho ou amarelo,
coberto com “escamas”. Possuindo polpa doce de cor branca ou avermelhada. As
sementes possuem em média 3 milimetros de didmetro e sdo muito numerosas,
distribuidas em toda a polpa e sao ricos em 6leos essenciais (EDWARD, 2001).

O cultivo da fruta do dragédo desenvolve a partir de 0 a 1850 metros acima do
nivel do mar exigindo temperaturas entre 18 e 26 ° C com chuvas de 1200 a 1500 mm
por ano. Prefere climas quentes, mas também adaptado para climas secos
(EDWARD, 2001).

No Brasil, ha poucas regides que cultivam a fruta, o que resulta na importagéao
e elevacéao dos precos. No Brasil, a pitaia comegou a ser cultivada na década de 1990,
no estado de S&o Paulo, e na regido de Catanduva-SP (o principal produtor no
territério nacional).

No Brasil, as variedades comercialmente disponiveis sao Hylocereus undatus,
frutas com casca rosa avermelhada, polpa branca e sementes escuras (Figura 1). A
espécie Hylocereus costaricensis ou Hylocereus polyrhizus (Figura 1) possui casca
rosa avermelhada e polpa vermelha purpura brilhante. A espécie Hylocereus

megalanthus possui casca amarela e polpa branca (Figura 1) (BASTOS et al., 2006).
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Figura 1 - Hylocereus costaricensis (esquerda), Hylocereus megalanthus (centro), Hylocereus
undatus (direita)

Fonte: Autoria prépria
4.5 Métodos para determinagao de atividade antioxidante

451 Fendlicos Totais

Para determinacdo de fendlicos totais o método mais utilizado € o
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau proposto por Singleton & Rossi (1965).

O reagente de Folin-Ciocalteau é composto de sais de tungstato de sodio e
molibidato de sédio em meio de acido cloridrico e acido fosférico (o qual fornece a cor
amarelada ao reagente). A cinética da reacdo ocorre devido a presenca de espécies
redutoras (tais como os compostos fendlicos) onde ocorre a redug¢ao desses sais, para
estados de oxidacao entre V e VI, e formacgao das espécies reduzidas, denominadas
complexos de molibdénio-tungsténio, os quais desenvolvem uma coloragao azul, cuja
intensidade é proporcional ao numero de hidroxilas ou grupos potencialmente
oxidaveis nos compostos fendlicos.

Desta forma os compostos fendlicos reagem com o reagente de Follin-
Ciocalteu sob condicdoes basicas, para tal, uma solugao de carbonato de sdédio é
utilizada, para que o pH fique em torno de 10. A remog¢ao do préton fendlico leva a
formacgao do anion fenolato, o qual é capaz de reduzir o reagente de Follin-Ciocalteu.
Essa reacao de oxirredugdo nao depende da estrutura dos compostos fendlicos
envolvidos (PERES-JIMENEZ; NEVEU; SCALBERT, 2010).

E possivel de se observar o desenvolvimento da reagéo (Figura 2) em um
espectrofotdbmetro (A=725 nm). A reagdo demonstra um composto fendlico redutor e

a espécie oxidante presente no Reagente de Folin:
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Figura 2 - Reagao geral na determinagao de fendlicos totais

COO

COO
+2Mo®% ——» +2Mo% +2H"
HO OH O OH
O

OH
Fonte: PERES-JIMENEZ; NEVEU; SCALBERT, 2010

Todas substancias reduzidas pelo reagente de Follin-Ciocalteu sao detectadas
através do método, porém nado obrigatoriamente refletindo os compostos fendlicos
totais. Como este € um método nao especifico, a vitamina C, carboidratos ou minerais,
como o Cu (I) podem participar da reacao, figurando como interferente desta analise.
Esse método ndo apresenta dados quantitativos e qualitativos dos constituintes

fenodlicos.

4.5.2 Flavonoides

Os flavondides podem prevenir processos de estresse oxidativo, que causam
a morte celular como a degeneracao de neurbnios e membranas celulares (Mal de
Parkinson e Alzheimer) e de cancer, em fungao dos danos causados as moléculas de
DNA pelos radicais livres (DORES, 2007). O grupo dos flavonodides é também
conhecido como polifendlicos e geralmente ocorrem em plantas na forma de
glucosidios, sendo uma das substéncias responsaveis pela atribuicdo do perfil
sensorial de frutas, atribuindo-lhes o corpo caracteristico. Mais de 6.000 diferentes
estruturas ja foram identificadas e este numero continua a aumentar (AHERNE;
O’BRIEN, 2002; BOBBIO, 1989; CORDENUNSI et al., 2002; SLUIS et al., 2001).

Para determinacdo de flavonoides, o método baseia-se na reagao de
complexagcdo com o metal aluminio. O método original (Down 1959) propdée uma
reacao onde a estequiometria entre a quercetina (padrao de referéncia) e o cloreto de
aluminio é de 1 para 1 (BOROSKI et al., 2015).

Com a reagao dos antioxidantes e o aluminio € formado um complexo amarelo,
realizando assim a identificagdo (Figura 3). Reagao esta que pode ser observada em
espectrofotdbmetro a 425 nm. A reagao padrao de formacédo do complexo estavel de

aluminio e as espécies de flavonoides é apresentada a seguir:
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Figura 3 - Reagao geral de flavonoides na presencga de aluminio.
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Fonte: BOROSKI et al., 2015.

4.5.3 DPPH (2, 2-difenil-1-picril-hidrazila)

A metodologia DPPH (BRAND et al., 1995) é baseado na captura do radical
DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) por antioxidantes, produzindo um decréscimo da
absorbancia em 515 nm. O DPPH possui um atomo de nitrogénio que esta ligado
diretamente ao anel, este atomo de nitrogénio possui um elétron desemparelhado,
caracterizando o mesmo como um radical. Esse nitrogénio €& responsavel pela
estabilizacdo do DPPH junto com a espécie antioxidante (Figura 4), assim ocorre a
mudanga da coloragao da solugao (devido a alteragdo do seu grupo cromoforo).

Figura 4 - Coloragao roxo escuro (esquerda), tonalidades mais claras (direita).

MN— NO, + Ri —= N—mM NO,
cor: violeta-escura cor: violeta-clara
Fonte: BRAND et al., 1995.

A metodologia DPPH sofreu algumas alteragées com o tempo para medigao de
parametros cinéticos. Tais mudangas foram realizadas buscando garantir a

estabilidade das solugbes e reagentes utilizados.
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454 ABTS ( 2,2’ azinobis (3-etil-benzotiazolino) 6-acido sulfbnico)

O seguinte método baseia-se na geragcao do ABTS", de cor azul esverdeado,

por meio da reacdo do ABTS com perssulfato de potassio que possui absorgéo
maxima em 645, 734 e 815 nm. Com a adi¢cdo de um antioxidante ocorre a reducao
do ABTS*, promovendo a perda da coloragao do meio reacional, como é observado
na Figura 4. Com a extensao da perda de cor, a porcentagem de inibicado do ABTS* é
determinada em func&o do Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcroman-2-carboxilico),
um padrao submetido as mesmas condi¢cdes de analise do antioxidante.

O método ABTS", é simples e pode ser avaliado em diferentes faixas de pH, o
que torna essa metodologia importante para conhecimento do efeito do pH em
mecanismos oxidantes. Porém, esse método tem a limitacdo de ndo ser um
representante das biomoléculas e nem mesmo ser encontrado em nenhum sistema
bioldgico. Destaca-se, ainda, que termodinamicamente, qualquer componente que
apresente um potencial redutor menor que este radical pode reagir com o mesmo
(MAGALHAES et al., 2008).

O método ¢ aplicavel ao estudo de antioxidantes hidrossoluveis e lipossoluveis,
compostos puros e extratos vegetais (RE et al., 1999). A redugao do radical ABTS por

um antioxidante (Figura 5) € mostrada a seguir:

Figura 5 - Redugao do radical ABTS por um antioxidante

g ns
S ot T ] . HLS

P L W=,

Fonte: RUFINO et al. (2007)
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Amostragem

As pitaias foram adquiridas através do comércio, sendo conservadas em
geladeira antes da extragao para evitar degradacgao do fruto.

Os ensaios foram realizados nos laboratérios da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana — Campus Toledo (UTFPR).

As amostras foram escolhidas de forma aleatéria para o ensaio, uma amostra
para cada tipo de ensaio a partir de cada espécie da fruta, posteriormente cortadas
ao meio, separando a casca da polpa, e posteriormente reservando as sementes
contidas na polpa para os ensaios.

Para a separacao das sementes, foi utilizado tamis numero 30 com abertura de
0,59 mm. Deste modo a polpa contendo as sementes foi processada e posteriormente
passada ao Tamis para a separacao total das sementes. As mesmas foram lavadas
com agua destilada e deixadas secar a temperatura ambiente.

Para os ensaios de antioxidantes, compostos fendlicos e flavonoides, as
sementes foram trituradas através de almofariz e pistilo, para garantir a completa

extragcado em solugao alcodlica 70%.

5.2 Preparo dos extratos

5.2.1 Método
Os extratos da semente in natura foram obtidos a partir de 2,000 g de amostra

previamente processadas e trituradas.

Com as sementes processadas e trituradas, pesou-se aproximadamente 2,000
g de amostra em um erlenmeyer de 50 mL seco e limpo. Na sequéncia adicionou-se
10 mL de etanol 70 % e agitou-se em vortex por aproximadamente 2 minutos. Apos
esta etapa, a solugao foi colocada em agitagdo durante 60 min em agitadora orbital

ao abrigo da luz.

Posteriormente as amostras foram filtradas em papel filtro a vacuo, avolumando

para balao volumétrico de 25 mL com etanol 70 %.
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5.3 Determinacgao da atividade antioxidante pela metodologia DPPH

Para a determinacgao da atividade antioxidante foi utilizado o método do DPPH,
segundo Choi et al. (2002). Os extratos foram avaliados em diferentes concentragdes
e cada concentragao realizada em triplicata assim como os padrdées conforme Tabela
1 e 2. Posteriormente a mistura foi agitada e mantida a temperatura ambiente por 1
hora. Realizou-se as leituras das absorbancias a 517 nm, onde o radical DPPH
apresenta o maximo de absorg¢ao. Para o controle negativo se utilizara da solugao de
DPPH 0,06 mM com 2,5 mL de metanol. Para o branco sera utilizado o metanol e
como padrao sera utilizado o Trolox para equivaléncia.

Para cada solugao estoque, pesou-se 25,0 mg de padréo de Trolox (Sigma
Aldrich®) para um baldao volumétrico de 50 mL com etanol ([trolox] = 2000 yM), em

seguida a solugao foi homogeneizada e diluida conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Diluigées do padrao Trolox

Vol. da Sol. Padrao (mL) Volume de etanol (mL) Concentracao (UM)
0,5 9,5 100
2,5 7,5 500
5,0 5,0 1000
7,5 2,5 1500
10 0 2000

Depois de realizado as diluicbes, pipetou-se 30 uL de cada solucdo padrao
transferindo para tubos de ensaio, adicionando 2,0 mL de solu¢ao de DPPH (0,06 mM)

mantendo as solugdes em abrigo da luz por 60 minutos.

A partir de cada extrato obtido (2 g para baldo volumétrico de 25 mL) foram
preparadas as seguintes diluicdes (Tabela 2), em etanol (Vetec), para as amostras:
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Tabela 2 - Diluigdao das amostras

Concentracéo Inicial da Concentracéo Final (mg

Volume pipetado (mL)  Baldo volumétrico

amostra (mg mL"") mL-")
80 0,781 25 2,5
80 1,250 10 10
80 3,125 10 25
80 5,000 10 40
80 6,250 10 50

Apos a obtencao de cada solugao, pipetou-se 0,5 mL em tubo de ensaio, com
2,0 mL da solugcédo de DPPH, deixando as amostras em repouso por 60 minutos ou
até a completa estabilizagdo da coloragdo em tubo ao abrigo da luz, obtendo assim

solugdes com concentragdo de 0,5 a 10 mg-mL".

A capacidade de sequestrar o radical livre foi expressa em percentual de

inibicdo de oxidagao do radical calculado conforme a equagao:

(4, — A))x 100
A

% Inibicdo =

Onde: Ao é a absorbancia da solucdo de DPPH e A1 é a absorbancia da
amostra em solucdo. A1 sera calculado com base na diferenga da absorbancia da

solucao da amostra em teste com seu branco.

Com a reducao do radical DPPH, ocorre a reducao de sua absorbancia, e
assim, permite calcular a quantidade de antioxidante capaz de inibir 50 % desse
radical (IC50).(SCHERER; GODOQY, 2009).

O indice de Atividade Antioxidante (AAI) é obtido através da seguinte equagao:

Concentracio final de DPPH (mg mL™)

AAI =
IC5o (mg mL™1)

O AAI pode ser usado para uniformizar os resultados obtidos, ja que independe
das concentragbes da amostra e do DPPH. Assim, o resultado obtido para a atividade
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antioxidante independe da concentragao da solugdo de DPPH utilizada na analise
amostra de DPPH (SCHERER e GODOQY, 2009).

Considera-se acao antioxidante fraca quando o AAl < 0,5, agdo moderada
quando o AAl estiver entre 0,5 e 1,0, acdo antioxidante forte quando o AAI for de 1,0
a 2,0, e agcédo muito forte para valor de AAl > 2,0 (SCHERER; GODOQY, 2009).

5.4 Determinacao da Atividade antioxidante pelo método ABTS

A determinacéao pelo método ABTS foi realizada conforme metodologia descrita
por RUFINO et al (2007). O radical ABTS* é formado pela reagdo da solugédo de
persulfato de potassio 140 mM com a solugdo ABTS* 7 mM, apds ser mantido ao
abrigo da luz, a 25 °C, durante 12 a 16 horas. Obtido o radical, este sera diluido com
etanol, até a obtengcdo da absorbancia de 0,700 + 0,020 a 734 nm. Para cada
tratamento, serao preparadas trés diluigdes diferentes, em triplicata. Ainda ao abrigo
da luz, sera transferido 30 pL de cada diluicdo do extrato para tubos de ensaio
contendo 3 mL do radical ABTS™. Apds 6 minutos de reagao e utilizando etanol como
branco, foi realizado a leitura a 734 nm. Como referéncia utilizou-se o Trolox, um
antioxidante sintético, nas concentracbées de 100 a 2000 uMol. Os resultados da
atividade antioxidante serdo expressos em pymol Trolox/ grama amostra.

O preparo do padrédo foi realizado pesando 25 mg de Trolox para baldo

volumétrico de 50 mL avolumado com alcool etilico.

Tabela 3 — Preparo das solugdes para curva padrao de Trolox

Solugao Padrao de Trolox (mL) Alcool Etilico (mL) Concentracéao Final (umol)
0,5 9,5 100
2,5 7,5 500
5,0 5,0 1000
75 2,5 1500
10 0 2000

Ap0ds o preparo de cada solugéo padrao, transferiu-se uma aliquota de 30 pL de
cada concentracao da curva padrao de Trolox para tubos de ensaio contendo 3,0 mL
da solugdo ABTS 7 mM e homogeneizou-se. A medida da absorvancia da mistura foi

realizada apés 6 min, foi utilizado alcool etilico como branco para calibrar o
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espectrofotdbmetro. Plotando as concentragdes de trolox obtem-se a equagéao da reta.
A partir da equagao da reta, calcula-se a absorbancia referente a 1000 pmol de trolox
(NENADIS et al., 2004).

Y =—ax + b

Com o extrato ja obtido, transferiu-se uma aliquota de 30 pL do extrato para tubo
de ensaio com 3,0 mL do radical ABTS™ e homogeneizou-se em agitador vortex.

A leitura foi realizada ap6s 6 min, em 734 nm. Como branco foi utilizado o alcool
etilico para calibrar o espectrofotdmetro. O resultado é obtido pela equacéo da reta
onde a absorbancia € correspondente a 1000 puM trolox.

5.5 Determinagao de compostos fendlicos

O preparo da curva de calibracdo foi realizado a partir de trés solucdes
estoques. Para cada solugédo pesou-se 20,0 mg de padrao de acido galico (Sigma
Aldrich) e diluiu em baldo volumétrico de 100 mL com agua destilada resultando na
concentragdo deAcido Galico de 200 pg.mL™".

A partir dos extratos das sementes previamente preparados foi coletado uma
aliquota de 2,0 mL e transferida para tubos de ensaio protegido da luz. Em seguida
adicionou-se 2,5 mL do reagente Folin Ciocalteau (Sigma Aldrich) diluido. A mistura
permaneceu em repouso de 3 a 8 minutos, posteriormente adicionando 2 mL de
carbonato de sodio 4 % e os tubos deixados em repouso por 1 hora, ao abrigo da luz.
Um preparo de amostra foi realizado igualmente, mas com a auséncia de extrato o
qual foi utilizado como branco no momento da leitura. A tabela 4 apresenta a curva

dos padroes utilizada.
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Tabela 4 - Diluigdo para o padrio de Acido Galico

Aliquota  Baldo Volumétrico Concentracdo Aliquota Balao Concentracéo
(mL) (mL) (Mg mL™) (mL) (mL) (Mg mL7)
3,13 20 5,00
4,69 20 7,50
6,25 20 10,00
16,00 100,00 32,00
8,75 20 14,00
10,63 20 17,00
12,50 20 20,00

Medir a absorbancia em espectrofotometro a 760 nm. Os resultados dos
compostos fendlicos totais devem ser expressos em equivalente de acido galico, com
base na equacdo da reta da curva de calibragdo de acido galico previamente
preparada e lida:

Y = AX+B

Y = absorbancia

A = coeficiente angular

X = concentracdo de acido galico (colocar a unidade)
B = coeficiente linear

5.6 Determinacao de Flavonoides
O preparo da curva de calibracdo foi realizado a partir de trés solucdes
estoques. Para cada estoque pesou-se 10,0 mg de padrdo de quercetina (Sigma-

Aldrich) e diluiu-se em baldo volumétrico de 5 mL com metanol conforme Tabela 5.

Tabela 5 - Diluigdo para o padrao de Quercetina

Volume da solugao Estoque Padrao (pL) Balao Volumétrico (mL) Concentragdo mg L'
50,0 10 10,0
150,0 10 30,0
250,0 10 50,0
400,0 10 80,0
500,0 10 100,0
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Com os extratos da semente ja preparados, foi coletado uma aliquota de 1,0
mL e transferida para tubos de ensaio protegido da luz. Logo apds adicionou-se 0,25
mL do cloreto de aluminio 5 % (Sigma-Aldrich) e 3,70 mL de metanol (Vetec). A
mistura permaneceu em repouso por meia hora, ao abrigo da luz. Um preparo de
amostra foi seguido igualmente, porém sem adigao extrato, a mesa sera utilizada
como branco. Medir a absorbancia em espectrofotometro a 425 nm. Os resultados
dos flavonoides devem ser expressos em equivalente de quercetina, com base na
equacao da reta da curva de calibragédo de acido galico previamente preparada e lida.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 DPPH

A capacidade antioxidante por DPPH das trés espécies de semente de Pitaia se
deu pela determinacgéo do IC50, que é a concentragcao necessaria do antioxidante para
reduzir em 50 % o radical DPPH, sendo que quanto menor o IC50, maior a atividade

antioxidante do material.

Foram construidas curvas de concentragdes diferentes para cada amostra e na
sequéncia inferido qual o valor necessario para o consumo de 50 % do radical DPPH
a partir da equacao da reta obtida para cada curva. A Tabela 6 mostra os resultados
meédios de IC 50 obtidos para cada semente de cada espécie a partir da construcao

das curvas e o valor obtido pela extrapolagcédo dos 50 % de inibi¢ao.

Tabela 6 - IC50 Para as trés espécies de Pitaia (Hylocereus costaricensis, Hylocereus
megalanthus, Hylocereus undatus)

D Amarela (Hylocereus Vermelha (Hylogereus Branca (Hylocereus
megalanthus) costaricensis) undatus)
0,0030 0,0040 0,0043
B 18,0123 10,2749 9,9402
R? 0,9941 0,9838 0,9943
IC50 (mg mL") 10,66 9,93 9,32
Média 9,97 £2,07

O indice de Atividade Antioxidante (AAl) é apresentado na Tabela 7.

Tabela 7 - indice de Atividade Antioxidante para sementes de Pitaias (Hylocereus
costaricensis, Hylocereus megalanthus, Hylocereus undatus )

Amarela (Hylocereus Vermelha (Hylocereus Branca
- . ; (Hylocereus
megalanthus) costaricensis)
undatus)
AAl 0,0018 0,0019 0,0021

Na Tabela 6 estdo compilados os valores de IC50 para cada espécie. Uma vez

que quanto menor o valor obtido maior a atividade antioxidante da amostra, fica claro
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a superioridade antioxidante da semente da pitaia branca em relacdo as outras

espécies por esse método.

E possivel avaliar a concordancia entre os resultados a partir do trabalho de
Choo W.S. e Yong W.K. (2011), onde o estudo para o DPPH foi executado para os
mesmos frutos, porém porcdes do fruto diferentes do presente trabalho, onde os
valores encontrados tem uma média de IC50 igual a 9,97 + 2,07 mg mL"", valores
estes que estao préximos dos valores obtidos no presente estudo conforme segue na
Tabela 8.

Tabela 8 - 1C50 segundo Choo e Yong (2011)

Espécie Porcio do fruto IC50 (mg mL™")
Hylocereus costaricensis Casca 9,53 +1,05
(Pitaia vermelha) Polpa 2,03+0,22
Hylocereus undatus Casca + Polpa 7,48 £ 0,65
(Pitaia branca) Polpa 0,84 + 0,08
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6.2 ABTS (2,2’ azinobis (3-etil-benzotiazolino) 6-acido sulfénico)

Para determinacao da atividade antioxidante total pelo método ABTS, utilizou-

se da equacao da reta obtida na curva de calibracdo do padrao de Trolox, conforme
a Figura 6.

Figura 6 - Curva Padrao Trolox para determinagao da atividade antioxidante
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Fonte: Autoria propia

Com a obtencao da equacgao da reta, calculou-se a absorbancia referente a 1000
umol L' de Trolox. Substituindo na equagéo da reta o valor de x igual a 1000, deste

modo tem-se uma absorbancia correspondente, considerando “y” a absorbancia

correspondente a 1000 umol L' de Trolox.

Os resultados sao apresentados na Tabela 9.

Tabela 9 - Resultados ABTS (Expressos em pmol de Trolox/g amostra em base umida)

Amarela Vermelha Branca

(Hylocereus (Hylocereus (Hylocereus
[ ] extrato (mg.L") megalanthus) costaricensis) undatus)
pmol de Trolox/g  pmol de Trolox/g  pmol de Trolox/g

de amostra de amostra de amostra

Média (umol de Trolox/g amostra) 17,79 10,74 12,07

Média geral 13,54
DPR 2,38 3,51 2,18

Levando em consideragdo a massa de extrato obtida, temos em 1 g de amostra

compostos capazes de inibir o cation radicalar ABTS de maneira equivalente a 17,79
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pmol de Trolox na pitaia amarela; 10,74 uM de Trolox na pitaia vermelha e 12,07 pmol

de Trolox na pitaia branca.

Os radicais empregados nestas analises ndo sdo encontrados naturalmente em
sistemas biologicos. Além disso por meio do método ABTS né&o € possivel avaliar a
capacidade antioxidante de nenhum composto com potencial redox menor do que o
mesmo, porém a determinacdo da capacidade antioxidante através da captura do
ABTS* é extremamente aplicada na analise de vegetais, frutas, plantas medicinais,
cereais, vinhos, 6leos essenciais e bebidas (SANCHEZ-MORENO, 2002). Sua ampla
aplicagao se deve ao fato de ser considerada uma técnica pratica, rapida, de alta
sensibilidade e que produz resultados confiaveis, além de utilizar um cation radical

muito estavel.

Na Tabela 10, sdo apresentados os dados de extratos de diferentes espécies de

frutos.

Tabela 10 — Resultados Atividade antioxidante total (AAT) de extratos etanodlicos pelo método
ABTS pumol trolox/g de amostra.

Extrato MM trolox g-1 de amostra
Araca 150,2 £14,1*
Pitanga 4502,57 + 353,14 a 13668,41 £ 200,87*

*Nora (2012).
**Fetter et al. (2009)

Nora (2012) através da utilizagdo do método ABTS para atividade antioxidante
obteve 150,2 umol trolox/ g de fruto de araga vermelho, valor este superior ao

encontrado no presente trabalho que foi média de 13,54 pymol trolox/ g de amostra.

Fetter et al. (2009), em sua pesquisa, utilizou frutos de pitanga em diferentes
épocas de maturacdo e obteve valores variando de 4502,57 + 353,14 a 13668,41 *
200,87 umol trolox/ g de peso fresco, valores estes também superiores aos valores

encontrados no presente trabalho.

6.3 Compostos Fenodlicos
A determinagao do conteudo de fendlicos totais das trés espécies de pitaia se
deu pelo doseamento equivalente em &cido galico (EAG) a partir da curva de

calibragao de acido galico (Figura 7). A curva foi construida com cada ponto preparado
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em triplicata compreendendo uma concentragédo de 5,00 mg L' até 20,00 mg L' de
acido galico. A seguir podemos observar a resposta linear da curva e a equagéao

utilizada para avaliar os resultados das amostras.
Figura 7 - Curva padréao de acido galico
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Fonte: Autoria propria

Determinada a curva padrado, as amostras de semente foram analisadas e o

conteudo de fendlicos totais determinado.

A Tabela 11 mostra os resultados de compostos fendlicos obtidos para as

sementes das trés espécies de pitaia.

Tabela 11 - Resultados compostos fendélicos considerando amostra em base imida para as
espécies Hylocereus megalanthus, Hylocereus costaricensis, Hylocereus undatus expressos

em EAG
Amarela Vermelha Branca
ID (Hylocereus (Hylocereus (Hylocereus
megalanthus) costaricensis) undatus)
Média das réplicas expresso em EAG por 13,76 11,16 15,80
100 g de semente
DPR 0,91 0,99 1,23

Um estudo comparativo de Nurul e Asmah (2014), onde frutos da espécie
Hylocereus costaricensis (pitaia vermelha) foram coletados na Malasia e Australia e

analisado frente aos mesmos métodos, o conteudo de fendlicos totais em extrato
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umido da polpa foi de 70,24 + 1,65 mg EAG por 100 g para o fruto oriundo da Malasia
e 72,80 £ 4,80 mg EAG por 100 g para o fruto de origem australiana. De acordo com
Nurliyana et al.(2010), o fruto da espécie Hylocereus undatus (pitaia branca)
apresenta conteudo de fendlicos totais em extrato umido 36,12 mg EAG por 100 g

para a casca e 3,75 mg EAG por 100 g.

Quando comparamos com o restante das por¢des do fruto, pode-se notar que o
conteudo de fendlicos totais presente na semente € mais baixo em relagao ao restante
do fruto. Em estudo comparativo com Diniz (2017), que estudou duas espécies do
fruto, somente casca e polpa, € possivel observar que a maior composicdo de
fendlicos totais esta na polpa e na casca, onde os resultados encontrados em amostra
fresca para a casca da espécie Costaricensis foram de 44,80 £+ 3,96 mg EAG/100 g e
66,75 = 5,25 mg EAG/100g para a polpa. A espécie Undatus a casca apresenta os
valores encontrados de 33,67 £ 1,59 mg EAG/100 g de amostra fresca e a polpa 52,36
1 5,30 mg EAG/100 g de amostra fresca.

Nota-se a diferengca entre os dados da literatura e os encontrados
experimentalmente. As diferencas encontradas podem ser explicadas por fatores que
envolve a técnica de plantio, regidao onde foi coletado, maturagéo do fruto, variagdes
genéticas, e até mesmo pelo plano amostral, levando em conta que a semente

constitui uma minima parte do fruto como um todo.

Com o conjunto de dados obtidos fica evidente a diferenca entre o conteudo de
fendlicos totais entre as diferentes partes do fruto.

6.4 Flavonoides

A determinacdo de flavonoides das trés espécies de pitaia se deu pelo
doseamento equivalente quercetina (EQ) a partir da curva de calibragdo de quercetina
(Figura 8). A curva foi construida com cada ponto preparado em triplicata
compreendendo uma concentragdo de 10,00 mg L' até 100,00 mg -! de quercetina. A
seguir podemos observar a resposta linear da curva e a equacgao utilizada para avaliar

os resultados das amostras.
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Figura 8 - Curva Padrao Quercetina
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Com a equacao da regressao linear, é possivel se obter, os resultados do teor
de flavonoides presentes nas sementes de pitaia, estes sendo expressos em mg EQ
L-' (mg de equivalente de quercetina por Litro de amostra).

Tabela 12 - Resultados Flavonoides considerando amostra em base imida

D Amarela (Hylocereus Vermelha (Hylocereus Branca (Hylocereus
megalanthus) costaricensis) undatus)
Média 1,53 1,42 1,61
DPR 2,60 2,74 0,46

Com os resultados obtidos, fica evidente que por se tratar de uma parte tao
especifica do fruto e levando em consideragao o total, como a polpa e a casca, os
dados obtidos tendem a serem menos menores e apresentarem um potencial mais

baixo de compostos fendlicos.

Os flavonoides s&o responsaveis pela coloragdo de alguns frutos e folhas e
quando comparamos o conteudo da semente com o conteudo da casca e polpa, é
possivel notar a diferenca, tendo na polpa e na casca uma maior concentragao de

flavonoides, conforme resultados encontrados por Diniz (2017), que avaliou a polpa e
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casca do fruto, a espécie Undatus apresentou para a polpa 4,77 £ 0,31 mg EQ/ g
enquanto a casca obteve 13,93 + 0,91 mg EQ/q, ja para a espécie Costarisensis os
valores encontrados foram de 5,03 £ 0,10 mg EQ/ g enquanto a casca obteve 13,64 +
0,62 mg EQ/ g, neste caso todos os valores considerando base seca.

Tais resultados de flavonoides podem ser correlacionados com as partes do
fruto, pois a parte do fruto que apresenta maior tonalidade de cores, no caso a casca,
também apresentam maiores composi¢des de flavonoides, assim como a polpa, ao

contrario da semente que tem auséncia de cores.

Comparando com estudos segundo Taganas W.R. et al., (2015), a casca da
espécie de pitaia hyoldepadrreus undatus (pitaia branca) apresenta 5,71 mg EQ por
grama de amostra seca. Existe coeréncia entre os resultados, contudo a comparagéo
se torna dificil, pois varia-se muito o padrao utilizado como referéncia nesse teste e o

estudo de antioxidantes envolvendo a semente de pitaia € escasso na literatura.
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7 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos para a atividade antioxidantes das sementes das
trés espécies de pitaia estudadas, pode-se observar que o potencial antioxidante da
semente justifica quando levamos em consideragéo a comparagao do fruto como um
todo. O resultado encontrado na semente foi inferior ao encontrado na literatura, ficou
abaixo em comparacédo aos resultados relatados a outros estudos onde a polpa e
casca apresentam maior potencial devido a suas particularidades.

A espécie que mais apresentou potencial antioxidante pela técnica DPPH foi a
espécie da pitaia branca (Hylocereus undatus), mesmo tendo uma diferengca muito
proxima em relagcao as outras espécies. Em contrapartida a amostra de semente da
pitaia amarela (Hylocereus megalanthus) apresentou uma capacidade antioxidante
maior quando avaliada pelo método ABTS, valor este também muito préximo ao obtido

para as outras espécies.

Para compostos fendlicos e flavonoides os valores encontrados foram mais baixos
quando comparados a outras porcdes do fruto como casca e polpa, este fato é
correlacionado a pigmentacao dos frutos tanto em tonalidade quanto em intensidade,
devido a casca e polpa possuirem uma maior tonalidade, também apresentam um
valor maior para tais técnicas quando comparamos com a semente estudada no

presente trabalho.

7

Mesmo com poucos dados para comparagdao na literatura, € notavel que os
resultados obtidos estdo de acordo, levando em consideragao que quando se trata de
frutos, os resultados podem variar conforme ha variacdo no cultivo do mesmo, clima,

regido de plantio, tempo de maturagéo, época de colheita, entre outros.
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