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APRESENTACAO

A nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a magnitude de sua importancia
se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. No éambito das ciéncias
basicas, desde longinquos tempos, atribui-se o reflexo de sintomas provocados
por deficiéncias nutricionais a diminuicdo no consumo de determinados alimentos.
A integracdo da nutricdo com outras disciplinas do campo das ciéncias da saude
proporcionou o0 entendimento dos processos fisiopatolégicos e a identificacdo de
marcadores bioquimicos envolvidos no diagnostico das diferentes doencas carenciais.
Mais recentemente, os avangos tecnoldgicos permitiram a elucidagéo dos complexos
mecanismos moleculares ligados as diversas doengas crbnicas, condicdo que
elevou a nutricdo a um novo patamar. Esses avangcos também contribuiram para a
identificacdo cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos bioldgicos individuais dos diversos
componentes dos alimentos, cabe salientar a importancia de uma viséo integral
do alimento, tanto do ponto de vista quimico, se considerarmos, por exemplo, a
influéncia do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanistico do alimento, em toda a
sua complexidade, considerando diferentes niveis, como o cultural, social, ideoldgico,
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avancos politicos traduzidos pela
institucionalizacdo das leis de seguranca alimentar e nutricional e a consolidagcéao
do direito humano a alimentacdo adequada, que trouxeram perspectivas sociais e
econbémicas para o campo da saude coletiva no pais.

A presente obra Avancos de Desafios da Nutricdo no Brasil 2 publicada no
formato e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. Foram 32 artigos submetidos de diferentes areas de atuagéo, provenientes
de instituicdes representativas das varias regides do pais: alimentagao coletiva, ensino
em nutricdo, nutricdo e atividade fisica, nutricdo clinica, saude coletiva, tecnologia,
analise e composicao de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante
ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um
panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Alexandre Rodrigues Lobo
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CAPITULO 28

EFEITO DA ESTOCAGEM NO CONTEUDO DE
POLIFENOIS E NA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
SUCOS DE AMORA E DE FRAMBOESA
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RESUMO: Evidéncias cientificas indicam o
consumo de frutas na promog¢éo da saude, como
excelentes fontes de nutrientes e compostos
bioativos, fatores que evitam o dano oxidativo e
conferem beneficios a saude humana. A amora
(Rubus fruticosus) e a framboesa (Rubus idaeus
L.) sao frutas com propriedades antioxidantes e,
por serem pereciveis, seu consumo em forma de
suco € uma excelente opcéo de aproveitamento
de suas qualidades nutricionais. Este estudo
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objetivou quantificar os polifenois totais e avaliar
a atividade antioxidante in vitro destas frutas
pds-processamento na forma de suco ao longo
do tempo e em diferentes temperaturas de
armazenamento, a fim de propor uma cinética de
perda desses compostos por fatores oxidantes.
Para a quantificacdo de polifenois totais foi
utilizado o método de Folin-Ciocalteu e para
determinar a atividade antioxidante foi utilizado
o método de estabilizacdo do radical ABTS*
As amostras de suco foram armazenadas a
temperatura ambiente (20°C) e sob refrigeracao
(5°C), e analisadas em diferentes tempos de
exposicdo. Os resultados obtidos mostram que
o tempo e a temperatura de armazenamento
podem ter efeito sobre o contetdo de compostos
bioativos. Para a determinacdo dos compostos
fendlicos e atividade antioxidante, independente
das temperaturas analisadas, houve uma
pequena reducado a partir do tempo inicial para
os extratos de framboesa e de amora. Pode-
se concluir que o suco de amora e framboesa
Nao necessariamente precisam ser consumidas
imediatamente apds o preparo, uma vez que
para essas frutas as perdas destes compostos
nos tempos avaliados foram pequenas,
sugerindo mais estudos nestas perspectivas.

PALAVRAS CHAVE: Rubus Fruticosus; Rubus
Idaeus L.; Antioxidante; Compostos fendlicos.

ABSTRACT: Scientific evidence highlights fruit
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consumption in health promotion because they are excellent sources of nutrients and
bioactive compounds, which prevent oxidative damage and confer benefits to human
health. The blackberry (Rubus fruticosus) and raspberry (Rubus Idaeus L.) are fruits
with antioxidant properties and because they are very perishable, its consumption in
the form of juice is an excellent option for the absorption of its nutritional qualities. This
study aimed to determine the total polyphenols and to evaluate the antioxidant activity
of these red fruits postprocessing in the form of juice over time and in different storage
temperatures in order to propose a kinetic of loss of these compounds by oxidant
factors. For quantification of total polyphenols it was used the Folin-Ciocalteu method
and to determine the antioxidant activity it was used the ABTS* radical scavenging
method. Fruit juice samples were stored at room temperature (20°C) and refrigerated
(5°C), and analyzed at different exposure times. The results show that the exposure
time and temperature can have an effect on the content of bioactive compounds. For
determination of the phenolic compounds and antioxidant activity, regardless of the
temperatures analyzed, there was small reduction from the initial time for the extracts
of raspberry and blackberry. Thus, it can be concluded that the juice of the fruits
blackberry and raspberry does not necessarily need to be consumed immediately after
its preparation, since for these fruits the losses of these compounds in the evaluated
times were small, suggesting further studies in these perspectives.

KEYWORDS: Rubus Fruticosus; Rubus idaeus L.; Antioxidant; Phenolic Compounds.

11 INTRODUCAO

O papel que os radicais livres ocupam no processo de envelhecimento,
ocorréncia de doencas degenerativas, bem como desenvolvimento de doencas
cronicas nao transmissiveis e cancer, € tema de discussdo e estudos cientificos.
(NOVAES et al., 2013). A producao de radicais livres € comumente controlada por
mecanismos de defesa celular. No entanto, o desequilibrio de fatores pro-oxidantes
e antioxidantes, ocasionam o estresse oxidativo, ou seja, um aumento na producéo
de espécies reativas de oxigénio (EROs), diminuicdo do desempenho do sistema de
defesa antioxidante, ou um conjunto destas a¢des que resultam em compostos toxicos
e danos teciduais no organismo. Dessa forma, com a finalidade de manter o processo
oxidativo regulado, o sistema de defesa antioxidante é de fundamental importancia
para o organismo. Associado a isso, uma alimentacéo balanceada, rica em agentes
bioativos antioxidantes se torna um fator de protecdo e modulacdo deste estresse.
(BARBOSA et al., 2010).

Segundo a literatura, substancias com propriedade antioxidante sdo moléculas
com capacidade de neutralizar os compostos formadores de radicais livres no
metabolismo. Entre os diversos compostos com acdo antioxidante existentes
nos alimentos, em especial frutas e vegetais, destacam-se vitamina C, vitamina E
(a-tocoferol e toco-triendis), compostos fendlicos como os flavonoides e acidos
fendlicos, e carotenoides como (3-caroteno e licopeno. (CARREIRO, 2010; PEREIRA,;
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VIDAL; CONSTANT, 2009).

Na literatura cientifica, estdo disponiveis estudos comprovando que a amora e
a framboesa sao consideradas fontes ricas e naturais de compostos bioativos como
antioxidantes, compostos fendlicos, antocianinas e acido ascérbico. (FERREIRA;
ROSSO; MERCADANTE, 2010; SOUZA et al., 2014).

Aamora-preta contém diversos fitoquimicos, como as vitaminas C, E, carotenoides
e antocianinas. O conteudo destes varia conforme o grau de maturacéo das frutas. As
antocianinas, por exemplo, tém um amplo potencial de utilizacdo como corante natural
na industria de alimentos e medicamentos. (JACQUES; ZAMBIAZI, 2011; VIZZOTTO,
2008). Além da sua capacidade antioxidante bem estabelecida pela literatura, um
ensaio experimental in vivo sugere que o suco da amora além de ser Gtil a longo prazo
como tratamento anti-inflamatério, possui concomitantemente efeitos gastroprotetores,
agregando assim mais um efeito benéfico a saude. (MONFORTE et al., 2018).

Ademais, o fruto da framboesa também possui importante valor nutricional
agregado, por ser naturalmente rico em compostos bioativos com acao antioxidante,
como compostos fendlicos, especialmente os flavonoides (antoxantinas e antocianinas).
Devido a este fato, é considerada um alimento funcional, que traz beneficios
relacionados com a saude. (MARO et al., 2014).

Estudo recentemente publicado na literatura, avaliando diversas variedades
de frutas vermelhas, entre elas amora e framboesa, afirma que estas tém potencial
aplicacéao no desenvolvimento de alimentos funcionais. Tal fato deve-se por serem
fontes de antioxidantes naturais, associando-se assim com a prevencao de doengas e
reducao do estresse oxidativo. (KIM, 2018). De forma semelhante, Chaves et al. (2018),
caracterizaram o perfil de antocianinas de diferentes frutas vermelhas cultivadas no
Brasil. O perfil de antocianinas variou de acordo com cada variedade, contudo o teor
total deste componente em todas as amostras demonstrou correlagao positiva entre o
conteudo de antocianinas da fruta e a estabilizacéo de espécies reativas.

No Brasil, percebe-se uma crescente tendéncia no que se refere ao consumo de
sucos, que varia desde os naturais a industrializados e que ja faz parte dos habitos
alimentares, uma vez que se encontra presente nas refeicdes da populacéo brasileira
até cinco vezes na semana. De um modo geral, um fator que determina a satisfagdo
da populagdo quanto ao consumo deste é a praticidade, porém o sabor, a qualidade
e a validade sdo ponderados como aspectos decisivos para a escolha dos mesmos.
(CARMO; DANTAS; RIBEIRO, 2014).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi quantificar os polifenois
totais e avaliar a atividade antioxidante in vitro das frutas vermelhas amora (Rubus
Fruticosus) e a framboesa (Rubus Idaeus L.) pbs-processamento na forma de suco ao
longo do tempo e em diferentes temperaturas de armazenamento, a fim de propor uma
cinética de perda desses compostos por fatores oxidantes.
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2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Os padrdes trolox (acido (+)-6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromano-2-carboxilico)
e 4cido galico (acido 3,4,5-triidroxibenzb6ico), bem como, os reagentes ABTS
(2,2'-azino-bis(3-etllbenzotiazolina-6-sulfénico) saldiaménio) e Folin-Ciocalteu foram
adquiridos da Sigma Chemical Co. (USA). Entre os equipamentos utilizados, tem-se
espectrofotobmetro modelo UV-2600 (Shimadzu, Japéo), centrifuga modelo 5804 R
(Eppendorff), balanga analitica AUW220 (Shimadzu) e liquidificador (Philco).

2.2 Obtencao e preparo das amostras

As amostras de amora e framboesa foram coletadas no periodo de outubro
a dezembro de 2015 e adquiridas em producédo familiar no interior do municipio de
Feliz — RS e no Mercado Publico de Porto Alegre — RS, respectivamente. As amostras
foram congeladas em freezer (-18 °C) e descongeladas a temperatura ambiente até o
momento das analises.

Primeiramente, as amostras de amora e aframboesaforam lavadas e selecionados
os frutos maduros. Apés, preparou-se os sucos em liquidificador, na propor¢céo de 50
g de fruta para cada 100 mL de agua ultra-pura. Os sucos obtidos foram transferidos
centrifugados, para remog¢ao do material particulado, a 4000 rpm por 10 minutos a 4 °C.
Entao, o sobrenadante foi retirado e transferido para recipientes de vidro e submetidos
ao armazenamento a temperatura ambiente (ndo superior a 20 °C) e refrigeracao (5
°C). Todas as amostras foram mantidas ao abrigo da luz, permitindo assim, a avaliacéo
apenas da influéncia da temperatura de armazenagem na estabilidade do suco pés-
processamento. As analises foram realizadas nos tempos 0; 0,5; 1; 2; 3; 4; 22 e 24
horas.

2.3 Determinacao da atividade antioxidante in vitro

Para determinacéo da atividade antioxidante in vitro, empregou-se o método
espectrofotométrico de estabilizacdo do radical ABTS*. Em que, a atividade antioxidante
das amostras de suco e solugdes do padrao antioxidante, trolox, foi mensurada a 734
nm, ap6s 30 minutos de incubacdo das amostras e padrdao na presenca do radical.
Além disso, realizou-se a diluicdo das amostras e reagentes em alcool etilico P.A.,
conforme preconizado pela técnica descrita inicialmente por Re et al. (1999).

A primeira etapa consistiu na elaboracdo de uma curva padrao de trolox, com os
pontos 0; 2,5; 5; 7,5; 10 e 15 ymol trolox/L. Os valores de absorvancia (Abs) obtidos
no espectrofotdbmetro foram convertidos em % de inibicdo do radical ABTS*, a partir
da fébrmula descrita abaixo. E a equacao da reta foi obtida, relacionando os valores de
% de inibicdo com as respectivas concentragcdes empregadas.
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% estabilizacdo ABTS*=[1— (A ]x 100

amostra/AcontroIe)

Legenda: A — absorvéancia; Controle — alcool etilico 50% em agua

As amostras de suco foram diluidas para valores correspondentes a curva padréo
e aplicou-se a mesma férmula para conversao de Abs para %inibicdo. Apds plotar os
valores de %inibicdo na equacao da reta, verificou-se a atividade antioxidante das
amostras, sendo os resultados finais expressos em termos de ymol equivalentes de
trolox/grama de massa fresca (umol ET/g. m. f.).

2.4 Quantificacao de compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, de acordo com Meda et al. (2005) e Singleton
et al. (1999), aplicando-se acido galico como substancia padrao. O comprimento de
onda aplicado foi de 760 nm, sendo o tempo de incubacéo de 2 horas e técnica foi
conduzida em meio aquoso.

Para construcdo da curva padrédo de acido galico utilizou-se as seguintes
concentragbes 0,001; 0,002; 0,003; 0,004 e 0,005 mg/mL. A equacado da reta foi
obtida relacionando as concentracdes (x) com as absorvancias (y). E pela equacgao
determinou-se o teor de compostos fendlicos totais das amostras de sucos, expresso
em mg equivalentes de acido galico (EAG) por grama de massa fresca (mg EAG/g.m.f).

2.5 Analise estatistica

Ainfluéncia do tempo pds-processamento e temperatura de armazenamento nas
amostras de suco foi avaliada pelo teste anélise de variancia (ANOVA) de duas vias,
seguida pelo teste post hoc de Sidak, no programa GraphPad Prism 7.00. Os niveis
de significancia foram definidos por p<0,05 e os resultados apresentados como média
+ desvio padréo. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos extratos aquosos das amostras, foi realizada a avaliagéo da atividade
antioxidante e a determinacdo dos compostos fendlicos totais dos sucos de amora
(Rubus fruticosus) e framboesa (Rubus idaeus L.), determinados em tempos e
temperaturas distintas (ambiente e geladeira).

3.1 Determinacao da atividade antioxidante in vitro

A atividade antioxidante das frutas foi determinada através do método de
estabilizacdo do radical ABTS™ e pela curva padréo de trolox (y=0,1567x, r=0,990).

Os resultados obtidos para na determinacao da atividade antioxidante da amora
em tempos e temperaturas distintos estao apresentados abaixo (Figura 1). Através da
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analise estatistica pode-se observar um aumento significativo da atividade antioxidante
da amora (p<0,0001) para os tempos analisados, chegando a uma maior atividade em
24 horas de armazenamento, quando o valor encontrado foi de 6,855 umol ET/g. m.
f. em temperatura de refrigeracdo. Além disso, pode-se verificar que a segunda maior
concentracao de atividade antioxidante foi ap6s 1 hora de exposicao em temperatura
ambiente, na qual apresentou o valor de 6,721 umol ET/g.m.f., enquanto que a menor
atividade antioxidante das amostras ocorreu em meia hora de exposi¢ao (6,031 pmol
ET/g.m.f), em temperatura ambiente. Entre as temperaturas analisadas ndo houve
diferenca significativa, indicando boas alternativas de conservacgéo.

Temperatura 20 °C

8 1 I Temperatura 4 °C
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Figura 1 — Resultados da atividade antioxidante do suco de amora (R. fruticosus) pos-
processamento

Souza et al. (2014), em seu estudo, mostraram valores de 13,23 pmol ET/g.m.f.
para a atividade antioxidante de amoras, por ABTS* em solu¢des de metanol/agua
(50:50) e acetona/adgua (70:30). J& Kuskoski et al. (2005), analisaram a atividade
antioxidante da amora em extrato de etanol/agua, pelo mesmo método, na qual as
amostras apresentaram o valor, no primeiro minuto, de 6,4 umol ET/g.m.f. da amostra
e, aos 7 minutos, de 7,1 umol ET/g.m.f. Estes valores sédo semelhantes ao presente
estudo, mostrando também um aumento com relagéo a atividade antioxidante com o
decorrer do tempo, nas duas temperaturas avaliadas.

Huang et al. (2012) avaliaram amoras pelo método de ABTS™* em solugao
metandlica a 80%, obtendo uma concentracdo bem superior ao presente estudo (114,8
pmol ET/g.m.s.). Estas diferencas podem ser explicadas pela utilizagdo de diferentes
métodos empregados.

AFigura2 apresenta os resultados da atividade antioxidante do suco de framboesa.
Para o tempo zero, a framboesa apresentou o valor de 5,534 pmol ET/g.m.f. e, apds
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30 minutos de exposicao, pode-se observar um aumento da atividade antioxidante em
temperatura ambiente para 5,999 pmol ET/g.m.f. Apés 1 hora de exposicao o valor
obtido foi de 6,588 pmol ET/g.m.f. para a mesma temperatura. Esta diferenca observada
dos 30 minutos até 1 hora da exposicédo de framboesa em temperatura ambiente foi
considerada estatisticamente significativa (p<0,0001). Também se observa uma maior
atividade antioxidante das amostras de framboesa no tempo de 22 horas de exposicéao
em temperatura ambiente (6,879 umol ET/g.m.f.).

Temperatura 20 °C
I Temperatura 4 °C
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N
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Figura 2 — Resultados da atividade antioxidante do suco de framboesa (R. idaeus) pos-
processamento

De um modo geral, observa-se que, ao longo das 24 horas de exposicao, houve
um aumento da atividade antioxidante para as duas temperaturas analisadas. Com
relacéo as temperaturas avaliadas, ndo foram observadas diferencas significativas.

Souza et al. (2014) analisaram a atividade antioxidante da framboesa utilizando o
método de captura de radical ABTS™*. Foram utilizados como solvente extrator metanol/
agua (50:50) e posteriormente adicionados acetona/dgua (70:30) a temperatura
ambiente. O valor obtido para a framboesa foi de 6,27 umol ET/g.m.f., proximo aos
valores encontrados neste estudo.

Sariburun et al. (2010), avaliando extrato aquoso da framboesa, encontraram
pelo método de ABTS™ valores superiores, em diferentes cultivares. A menor atividade
antioxidante dentre elas foi de 64,36 umol ET/g.m.f., em massa fresca.

3.2 Quantificacao de compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais das amostras de frutas foi calculado a partir
da curva padréo de &cido galico (y=120,03x-0,0045, r=0,999). Os resultados foram
expressos em miligramas de equivalentes de acido galico por grama de amostra fresca
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(mg EAG/g.m.f.).

De acordo com a Figura 3, os valores obtidos para polifenois apresentaram
resultados significativos no que diz respeito ao tempo de exposicdo das amostras
(p<0,05). Pode-se observar que nao tiveram grandes alteragdes no nivel destes
compostos, no entanto, desde o tempo zero até as 24 horas de andlises, obteve-se
um leve aumento dos compostos fendlicos em ambas as temperaturas.

1.5
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Figura 3 — Resultados do teor de compostos fendlicos totais do suco de amora (R. fruticosus)
pbs-processamento

Dentre as amostras, a que apresentou maior teor de compostos fendlicos,
considerando todos os tempos e temperaturas analisadas, foi a amostra analisada
apos 4 horas de exposicao em temperatura ambiente, na qual o valor encontrado foi
de 1,096 mg EAG/g.m.f. No que se refere as temperaturas distintas, nao foi observado
diferencas significativas.

Estudo realizado por Purgar et al. (2012), que avaliou os compostos fendlicos por
Folin-Ciocalteu em trés extratos hidro alcodlicos (80%) de amora de locais distintos,
encontrou uma média de valor de 0,482 mg EAG/g.m.f.

Outro estudo, realizado por Vizzotto e Pereira (2011) que foi analisado o teor
de compostos fendlicos por Folin-Ciocalteu, na amora-preta da cultivar Tupy, em
extrato aquoso, encontrou o valor de 4,27 mg EAG/g.m.f. Neste mesmo estudo, ao
utilizar como solvente extrator a mistura metanol/etanol/acetona (45:45:10), foi obtida
uma maior concentracdo de compostos fendlicos (11,79 mg EAG/g.m.f.), uma vez
gue esses solventes sdo mais eficientes para a extracdo de compostos fendlicos em
relacéo a agua. Machado, Pereira e Marcon (2013) encontraram, ao analisar o extrato
aquoso de amora, o valor de 0,924 mg EAG/g.m.f.

Jacques et al. (2010) ao analisarem os compostos fendlicos totais por Folin-
Ciocalteau em amostras puras de amora-preta (Rubus fruticosus), da cultivar Tupy,
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a partir do extrato metanélico em tempos e temperaturas de exposicao distintos,
obtiveram o valor de 19,38 mg EAG/g.m.f., no tempo zero. Ja em outro estudo,
avaliando a mesma cultivar em extracado com metanol/agua (8:2), obtiveram 2,417 mg
EAG/g de peso fresco, resultados estes bastante distintos, considerando a utilizagao
da mesma cultivar. (FERREIRA; ROSSO; MERCADANTE, 2010).

Conforme a Figura 4, os compostos fendlicos totais das amostras de framboesa
apresentaram diferenca estatisticamente significativa para o tempo e as temperaturas
no periodo analisado neste estudo. No tempo de uma hora de exposi¢cao, houve uma
diferenca significativa para as duas temperaturas analisadas, em que a temperatura
ambiente apresentou teor mais baixo para compostos fendlicos (0,6796 mg EAG/
g.m.f.) quando comparado a refrigeracédo (0,7691 mg EAG/g.m.f.).
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Figura 4 - Resultados do teor de compostos fendlicos totais suco de framboesa (R. idaeus) pos-
processamento

Comrelacéo aotempo, o perfilde compostos fendlicos apresentou uma diminuicéo
no teor, no decorrer dos tempos avaliados, sendo que no tempo zero, o valor obtido
foi de 0,8035 mg EAG/g.m.f. e ao final das 24 horas foi de 0,7174 mg EAG/g.m.f. para
temperatura ambiente e de 0,7224 mg/ EAG/g.m.f. para temperatura de geladeira.

Estudo realizado por Benvenuti et al. (2004) analisando extrato metandlico
acidificado de framboesa, obtiveram uma média de 1,775 mg EAG/g.m.f. de compostos
fendlicos pelo método de Folin-Ciocalteu.

Araujo et al. (2010) a partir das anélises de polifenois em sucos de framboesa
refrigerados a 4 °C, obteram o valor de 1,489 mg EAG/g.m.f. Para fendlicos totais, no
estudo de Milivojevic et al. (2013) também encontrou resultados parecidos (1,45 mg
EAG/g.m.f.) para trés cultivares de framboesas, utilizando como solvente a mistura de
metanol/agua/acido cloridrico (70:30:5) em amostras congeladas a — 80 °C.

Em outro estudo, em que foi avaliado o conteudo de polifenois por Folin-Ciocalteu,
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foram obtidos os valores de 1,795 a 2,342 mg EAG/g.m.f., em diferentes cultivares de
framboesa para extrato metanolico. (CEKIC; OZGEN, 2010). J& Chen et al. (2013)
em seu estudo que avaliou a quantidade destes compostos em quinze variedades de
framboesa chinesas, obtiveram valores que variaram entre 2,147 a 6,193 mg EAG/
g.m.f. em metanol.

Conforme Maro et al. (2013), utilizando cultivares de framboesa e locais de cultivo
diferentes, obtiveram valores que variaram de 2,876 mg EAG/g.m.f. (cultivar Golden
Bliss) a 5,532 mg EAG/g.m.f. (Autumn Bliss). Esse resultado € semelhante a Souza
et al. (2014), que obteve 3,578 mg EAG/g.m.f., em extrato de 40 mL de metanol/agua
(50:50, v/v) seguido de 40 mL de acetona/agua (70:30, v/v) com 0 mesmo método para
compostos fendlicos.

O teor de compostos fendlicos por Folin-Ciocalteu, em um estudo de Purgar et
al. (2012), que analisou amostras de framboesa em extrato de 80% de etanol aquoso
a 80 °C, colhidas de quatro locais diferentes de cultivo na Montanha Medvednica, na
Croacia, apresentou um intervalo de 0,354 a 0,483 mg EAG/g.m.f.

Outros autores, como Sariburun et al. (2010), que ao analisarem diferentes
framboesas em extrato de metanol/agua (50:50) encontraram entre 10,4 e 18,22 mg
EAG/g.m.f, nas cultivares Aksu Kirmizisi e Hollanda Boduru, respectivamente. Outro
estudo avaliou diferentes cultivares de framboesa e encontrou valores na mesma
cultivar (Autumn Bliss), que variaram de 10,52 a 24,94 mg EAG/g.m.s. (base seca), que
podem ser explicados pela colheita em épocas distintas. As mesmas foram analisadas
em extrato metanol/agua (50:50) pelo método de Folin-Ciocalteu. (PANTELIDIS et al.,
2007).

41 CONSIDERACOES FINAIS

A partir das andlises da atividade antioxidante e da determinacéo de compostos
fendlicos torna-se evidente que a amora e a framboesa sao fontes ricas em compostos
bioativos e que 0 seu consumo deve ser incentivado, tanto in natura quanto na forma
de suco.

Considerando os resultados obtidos, o tempo e a temperatura de estocagem
podem ter efeito sobre a atividade antioxidante e no conteudo de polifenois.
Independente das temperaturas analisadas, as perdas de compostos fendlicos a partir
do tempo inicial sdo pequenas para a framboesa e para a amora ha um leve aumento
dos mesmos. Com relagdo a atividade antioxidante, houve aumento ao longo dos
tempos de armazenamento para as amostras avaliadas nas duas temperaturas. Estes
resultados sugerem que o suco de fruta in natura ndo necessariamente precise ser
consumido imediatamente ap0s o preparo.

Se faz necessario mais estudos que abordem altera¢des no teor de compostos
bioativos de frutas que ocorrem apds seu processamento, relacionando ao tempo de
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estocagem, seja em diversas temperaturas e métodos de conservacgao, a fim de avaliar
estes efeitos e estabelecer o tempo ideal de consumo do suco de fruta e garantir o
melhor aproveitamento de suas propriedades funcionais.
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