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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE FRUTOS DE QUATRO
CULTIVARES DE PESSEGUEIRO!

CLAUDIA MENDES DOS SANTOS?, CELESTE MARIA PATTO DE ABREU?,
JULIANA MESQUITA FREIRE*, ANGELITA DUARTE CORREA®

RESUMO- Esforcos sdo empregados para identificar plantas com teores de antioxidantes que conferem
beneficios a saude. A capacidade antioxidante do péssego deve-se aos compostos fenolicos, vitamina C e
carotenoides. O objetivo deste trabalho foi caracterizar quatro cultivares de pessegueiro (Aurora, Biuti,
Diamante e Douraddo) em relacao a capacidade antioxidante, determinando o teor dos compostos antioxidantes
relacionados a essa atividade. Os frutos foram separados em dois grupos: sem armazenamento e armazenados
por cinco dias a temperatura ambiente. Foram determinados os teores de vitamina C, carotenoides, compostos
fendlicos e a capacidade antioxidante, pelos métodos DPPH e [3-caroteno/acido linoleico. As quatro cultivares
mostraram-se ricas em substancias antioxidantes, porém a intensidade dessa agao foi diferenciada entre elas.
A cultivar Biuti apresentou maior teor das substancias analisadas e maior atividade antioxidante em relagdo
as outras cultivares. Foi observado que o potencial antioxidante dos frutos de péssego aumentou durante o
periodo de armazenamento.

Termos para indexacio: Prunus persica, compostos fendlicos, vitamina C, carotenoides.

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FRUITS OF FOUR PEACH CULTIVARS

ABSTRACT - Efforts have been spent in order to identify plants with antioxidant levels that provide health
benefits. The antioxidant capacity of peach is due to phenolic compounds, vitamin C and carotenoids. This
study aimed to characterize four peach cultivars (Aurora, Biuti, Diamante and Douradao), in relation to the
antioxidant capacity, determining the content of antioxidant compounds related to this activity. The fruits
were separated into two groups: not stored and stored for five days at room temperature. The contents of
vitamin C, carotenoids, phenolic compounds and the antioxidant capacity were determined by DPPH and
[-carotene/linoleic acid methods. All the cultivars proved to be rich in antioxidant substances; however, the
intensity of this action was different among them. Cultivar Biuti presented highest levels of the analyzed
substances and higher antioxidant activity compared to other cultivars. It was possible to observe that the
antioxidant potential of peach fruits increased during the storage period.

Index terms: Prunus persica, phenolic compounds, vitamin C, carotenoids.

INTRODUCAO

vitamina C e carotenoides. Maior atencao tem sido
dada aos alimentos conhecidos como funcionais,

A natureza fornece-nos um niimero expres-
sivo de substancias orgénicas, sendo os vegetais 0s
principais contribuintes. O potencial de forneci-
mento dessas substancias deve-se a capacidade de
esses organismos biossintetizarem os mais diversos
tipos de estruturas moleculares. Essas substancias
participam diretamente das interagcdes bioquimicas
entre as plantas e os varios organismos vivos no sis-
tema ambiental.

Existe clara tendéncia mundial de que as
pessoas passem a se preocupar mais com a saude e
o bem-estar, ampliando, dessa forma, o consumo de
frutas por seu valor nutricional, alto teor de fibras,

(NEVES, 2012) uma vez que evidéncias epidemio-
logicas tém demonstrado que o consumo regular
de vegetais com propriedades funcionais estd as-
sociado a redug¢do da mortalidade e da morbidade
por algumas doencas cronicas ndo transmissiveis
(VIEIRA et al., 2011). O efeito protetor exercido
por esses alimentos tem sido atribuido a presenca de
fitoquimicos com acdo antioxidante. Antioxidantes
e a correlag@o entre a sua ocorréncia e a qualidade
dos vegetais estdo sendo amplamente investigados
(DI VAIO et al., 2008).

O péssego (Prunus persica L.) ¢ uma das
frutas mais cultivadas em regides de clima tempera-
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do e subtropical do mundo. Devido a sua aceitabi-
lidade e ao alto consumo pela populagdo, contribui
para o aumento da ingestao de antioxidante na dieta
humana. Os indices de substincias antioxidantes
em péssegos podem variar entre cultivar, fatores
genéticos e ambientais. Além disso, como os fru-
tos sdo colhidos antes da fase de amadurecimento,
o teor desses antioxidantes pode ser afetado pelo
estadio de maturag@o na colheita, pelas técnicas de
armazenamento e pelo tempo decorrido entre a co-
lheita e o consumo (SANTOS, 2011).

Os polifenois sao as principais fontes de ca-
pacidade antioxidante em péssegos, embora a vita-
mina C e os carotenoides também contribuam para
isso (CANTIN; MORENO; GORGOCENA, 2009).
A diversidade genética reflete também em sua capa-
cidade antioxidante. De fato, muitos resultados en-
contrados em estudos com diferentes cultivares de
péssego demonstram que o genotipo desempenha
um papel fundamental na capacidade antioxidante
desses frutos (SANTOS, 2011).

Este trabalho foi realizado com o objetivo
de caracterizar quatro cultivares de pessegueiro em
relacdo a capacidade antioxidante e determinar os
teores dos compostos relacionados a essa atividade.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Laboratdrio de
Bioquimica, no Departamento de Quimica da Uni-
versidade Federal de Lavras (UFLA).

Os frutos de péssegos das cultivares Au-
rora, Biuti, Diamante e Douraddo foram colhidos
pela manhd, em estadio de maturag@o proprio para
consumo, adquiridos nas cidades de Lavras-MG, ¢
Nepomuceno-MG.

Foram selecionados 32 frutos de cada culti-
var, padronizados quanto ao estadio de maturacao,
ao tamanho e a auséncia de danos mecanicos, e di-
vididos em dois grupos: sem armazenamento ¢ ar-
mazenados por cinco dias, a temperatura ambiente
(25°C+0,87°C e 69,5%+2,35%UR). Os frutos dos
dois grupos foram descascados, e as polpas, pica-
das, liofilizadas, trituradas em moinho e armazena-
das em potes hermeticamente fechados para a reali-
zacdo das analises quimicas.

Utilizou-se o delinecamento experimental
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fato-
rial 4 x 2, sendo o primeiro fator constituido pe-
las quatro cultivares (Diamante, Biuti, Douraddo ¢
Aurora), ¢ o segundo fator, pelos dias de analises
(dia da colheita e 5 dias de armazenamento), com
4 repeti¢des de 4 frutos para cada tratamento. Os
resultados foram submetidos a analise de variancia,

por meio do programa Sisvar (FERREIRA, 2011),
sendo as médias comparadas pelo teste Tukey, a 5%
de probabilidade.

O teor de B-caroteno foi determinado pelo
método colorimétrico descrito por Nagata e Yamashi-
ta (1992). A vitamina C foi determinada pelo método
colorimétrico descrito por Strohecker e Henning
(1967). A extracdo dos compostos fendlicos foi
realizada com metanol a 50%, em refluxo, por trés
vezes consecutivas, a 80°C, e os extratos, reunidos e
evaporados a 25 mL. Apoés a extragdo, os compostos
fenodlicos totais foram quantificados pelo método de
Folin-Denis (AOAC, 2012). Os resultados foram
expressos em mg de acido tanico g' de amostra.
A andlise da atividade antioxidante foi feita pelos
métodos DPPH e B-caroteno/acido linoleico. Para
o método DPPH, a extragdo dos antioxidantes foi
realizada segundo Rufino et al. (2007). Utilizaram-
-se 20 mL do liquido extrator (metanol 50%/acetona
70%) para 1 grama da amostra de péssego liofilizada.
Os extratos foram submetidos a agitag¢@o, por 60
minutos, a temperatura ambiente e ao abrigo da luz.
Posteriormente, foram centrifugados, por 15 minutos,
a25.000 g, e o sobrenadante, transferido para baldo
volumétrico de 25 mL; e o volume, completado com
agua destilada. A capacidade de sequestrar o radical
1,1-difenil-2-picrilhidrazil foi realizada segundo
método descrito por Thaipong et al. (2006), com
modificagdes. Foram preparadas quatro diluigdes dos
extratos de polpa liofilizada de péssego. Aliquotas de
0,1 mL de cada diluigdo foram adicionadas a 3,9 mL
da solu¢do de DPPH em metanol (0,06 mM), apés
agitacdo em vortex, e os tubos foram deixados em
repouso ao abrigo da luz. Ao final de 30 minutos, a
absorbancia foi medida a 515 nm, ¢ a capacidade
de sequestrar o radical, expressa em percentual,
calculada em relagdo ao controle (sem antioxidante),
segundo a expressao a seguir:

% sequestros = Absorbéncia do controle — Absorbéncia da amostra x 100%

Absorbancia do controle

Por meio de uma equagdo da reta para cada
amostra do extrato de péssego, foram calculadas as
concentragdes necessarias para inibir 50% do radi-
cal DPPH". O antioxidante sintético butil-hidroxito-
lueno (BHT) foi utilizado como padrao e submetido
as mesmas condigdes.

A extra¢do dos antioxidantes para o méto-
do B-caroteno/acido linoleico foi realizada segundo
Rufino et al. (2006). Utilizaram-se 20 mL do liqui-
do extrator (metanol 50%/acetona 70%) para 1; 0,5
¢ 0,25 gramas da amostra de péssego liofilizada. Os
extratos foram submetidos a agitacdo por 60 minu-
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tos, a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Pos-
teriormente, foram centrifugados, por 15 minutos,
a 25.000 g, e o sobrenadante, transferido para ba-
lao volumétrico de 25 mL; ¢ o volume, completado
com agua destilada.

Para o preparo da solugdo sistema de -ca-
roteno/acido linoleico, utilizou-se de 50 puL de p—
-caroteno diluido em cloroférmio (20 mg/ mL), aos
quais se adicionaram 40 pL de acido linoleico e 530
pL de Tween 20, e 1 mL de cloroféormio. O cloro-
formio foi evaporado em rota-evaporador, e 100 mL
de agua saturada de oxigénio foram acrescentados
e agitados até que a solug@o apresentasse uma co-
loragdo amarelo-alaranjada. Em tubos de ensaio, 5
mL dessa solugdo/sistema foram adicionados a 0,4
mL de cada dilui¢do dos extratos empregados para
o teste. Foram preparados trés tubos-controle con-
tendo, em cada um, 5 mL da solugdo/sistema com
0,4 mL do padrao Trolox®. Apos homogeneizagao,
foram feitas leituras em espectrofotometro a 470
nm, utilizando-se de dgua para calibragdo. Os tubos
foram colocados em banho-maria a 40 °C, ¢ leituras
sequenciais foram feitas apds 1 hora e 2 horas.

Foi avaliada a percentagem de inibigdo da
oxidagdo, em que a redugdo da absorbancia do sis-
tema sem antioxidante (Equac@o 1) ¢ considerada
como 100% de oxidagao.

Redugdo de absorbancia = Abs inicial — Abs final
(Eq. 1)

Correlacionou-se a queda da leitura de ab-
sorbancia das amostras com o sistema e estabele-
ceu-se a percentagem de oxidacdo (Equagdo 2). A
percentagem de protegdo contra a oxidagdo lipidica
¢ dada, subtraindo-se a percentagem de oxidacdo de
cada amostra, de 100 (Equagao 3).

% oxidacao = [(reducdo Abs)amostra x 100] (Eq.2)
(redugdo Abs)sistema

% protegdo =100 — (% Oxidacao) (Eq.3)

A ac¢do antioxidante de cada amostra foi
verificada, comparando-se com a atividade antioxi-
dante da substancia utilizada como padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os frutos das cultivares analisadas,
pode-se avaliar que os péssegos da cultivar Biuti
apresentaram maior teor de carotenoides para os
frutos armazenados (5,75 mg B-caroteno 100 g).
Ja para os frutos sem armazenamento, as cultiva-

res Biuti e Diamante apresentaram os maiores va-
lores (1,75 ¢ 1,63 mg B-caroteno 100 g, respecti-
vamente) (Tabela 1). Os teores de carotenoides nos
frutos armazenados foram maiores para todas as
cultivares, quando comparados aos frutos sem ar-
mazenamento, devido ao amadurecimento e a uma
baixa UR do ambiente de armazenamento (em tor-
no de 70%), o que pode ter causado perda de agua
do fruto, contribuindo para maior concentra¢do de
carotenoides. Sentanin ¢ Rodriguez-Amaya (2007)
analisaram o teor de carotenoides em cultivares de
péssego Diamante, Coral e Xiripa, encontrando,
respectivamente, 0,4; 0,03 ¢ 0,06 mg de B-caroteno
100 g. Os valores encontrados neste trabalho para
a cultivar Diamante, sem armazenamento (1,6 mg
100 g') e com armazenamento (3,29 mg 100 g"),
foram superiores ao encontrado por esses autores
para essa cultivar. Essa diferen¢a pode estar relacio-
nada com o local de cultivo e o clima, influenciando
no teor desta substancia. Para as outras trés culti-
vares de péssego (Aurora, Biuti e Douradao), nao
foram encontrados dados na literatura.

Para a vitamina C, as cultivares Biuti e Au-
rora foram as que apresentaram o maior teor nos
frutos sem armazenamento (23,28 e 22,28 mg de
acido ascorbico 100 g' de amostra, respectiva-
mente), sendo a ‘Biuti’ a cultivar com maior teor
de vitamina C nos frutos armazenados (28,01 mg
de acido ascorbico 100 g' de amostra) (Tabela 1).
Entretanto, nas cultivares, os valores variaram, em
média, de 17 a 28 mg de vitamina C 100 g, poden-
do o péssego ser considerado uma fonte razoavel
deste nutriente, uma vez que a necessidade diaria
recomendada ¢ de 60 mg/dia (BRASIL, 1998).
Verificou-se que o teor de vitamina C foi maior
para as cultivares Biuti e Douraddo apos o arma-
zenamento. A manutengdo ou a elevagdo dos niveis
de acido ascorbico durante o armazenamento pode
ser decorrente das transformagdes bioquimicas que
ocorrem no periodo de armazenamento do fruto in
natura. Segantini et al. (2012), quantificando os te-
ores de vitamina C em cinco cultivares de péssegos
de polpa amarela, obtiveram valores entre 7,95 e
17,31 mg 100 g, valores inferiores aos encontrados
para as quatro cultivares estudadas neste trabalho.
A variagdo do contetido de vitamina C dos frutos
depende de muitos fatores, incluindo as variedades
de cultivares, genética, estadio de maturagao, tratos
culturais, tipo de solo, condigdes climaticas ¢ época
de colheita. Também a duragdo e as condigdes de
armazenamento pos-colheita podem influenciar de
forma decisiva no teor deste constituinte (SILVA et
al., 2006).

Verificou-se que os teores de compostos fe-
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nélicos aumentaram com o periodo de armazena-
mento, para as cultivares Aurora, Biuti e Douradao
(Tabela 1). As cultivares diferiram entre si e entre os
tempos de armazenamento, e a cultivar Biuti apre-
sentou o maior teor de compostos fenolicos, tanto
para os frutos armazenados (14, 25 mg g') como
para os sem armazenamento (12,83 mg g'). Os te-
ores mais baixos foram observados para a cultivar
Aurora, nos frutos sem armazenamento (2,60 mg
g!) e nos armazenados (3,41 mg g'). Esses resul-
tados mostraram que ha um aumento no contetido
de compostos fendlicos durante o armazenamento,
que pode ser devido a hidrolise desses compostos
ligados a parede celular. Os teores encontrados para
as quatro cultivares, neste trabalho, estdo dentro da
faixa observada por Di Vaio et al. (2008). Estes au-
tores, estudando o teor de compostos fenolicos em
seis cultivares de péssego, obtiveram valores entre
5,96 mg g' e 7,28 mg g, para frutos sem armaze-
namento, e de 6,56 mg g a 8,21 mg g’', para frutos
armazenados por 7 dias sob refrigeragdo.

O potencial dos extratos de péssego em se-
questrar radicais livres foi expresso como a concen-
tracdo do extrato necessaria para inibir a oxidacao
do radical DPPH em 50% (Tabela 2). As substan-
cias antioxidantes presentes nos extratos reagem
com o DPPH’, que ¢ um radical livre e, dessa forma,
estabiliza-o. O extrato que apresenta alto potencial
em sequestrar radicais livres tem baixo valor de
IC,, (concentragdo necessaria para inibir 50% do
radical livre formado). Dessa forma, uma pequena
quantidade de extrato ¢ capaz de decrescer a con-
centrag@o inicial do radical DPPH em 50%. Para
efeito de comparagdo, utilizou-se o antioxidante
sintético BHT (Butil hidroxitolueno), que apresen-
tou uma atividade antioxidante de 37,5 mg 100 g
As cultivares de péssego Aurora, Biuti, Diamante
¢ Douraddo apresentaram atividade antioxidante,
porém a intensidade dessa acdo foi diferente entre
elas. A cultivar Biuti armazenada exibiu a melhor
acao antioxidante, melhor capacidade de sequestrar
o radical DPPH", com o menor valor de IC,, (17,0
mg 100 g'), concordando com os maiores teores
de carotenoides, vitamina C e compostos fendlicos
(Tabela 1) encontrados para esta cultivar. A ativi-
dade antioxidante de cinco cultivares de péssegos
de polpa amarela, estudadas por Gil et al. (2002),
variou de 10,4 a 43,2 mg 100 g'. Segantini et al.
(2012) encontraram valores da atividade antioxi-
dante para péssegos entre 35,81 ¢ 65,39 mg 100 g
Segundo Tavarini et al. (2008), o gendtipo (cultivar)
influencia diretamente sobre a determinagao da ca-
pacidade antioxidante total nas frutas de péssego.
Gil et al. (2002) relataram que a capacidade antio-

xidante total varia em fun¢do da cultivar e também
do porta-enxerto.

Entre as concentragdes dos extratos testa-
dos, no método P-caroteno/acido linoleico, a de
10g L' foi a concentragdo com valores maiores de
inibigdo de oxidagdo. Para a cultivar Biuti, obser-
varam-se os maiores teores de inibi¢do da oxidagao
lipidica, tanto para os frutos armazenados (92,96%)
como ndo para os armazenados (91,48%) (Tabela
2). Para efeito de comparagao, utilizou-se o antio-
xidante sintético Trolox, que apresentou uma % de
inibigdo de 93,31. Todas as cultivares apresentaram
menor atividade antioxidante que o Trolox®, po-
rém bem proximo a desse controle. Muitos auto-
res relatam o potencial antioxidante acima de 70%
como 6timo para a inibi¢do da oxidacao lipidica.
As cultivares estudadas neste trabalho alcangaram
atividade antioxidante acima de 70%, apresentan-
do alto potencial de inibigdo da oxidagdo lipidica.
Em estudos com bagacos de frutas de residuos in-
dustriais, Melo et al. (2011) encontraram maiores
percentuais de inibigdo para engago de uva tinta
(72,13%), e os menores valores foram observados
para o bagaco de goiaba (19,72%). Os resultados
da avaliag¢@o da capacidade antioxidante de frutas
comercializadas em Recife-PE, em um trabalho de
Melo et al. (2008), variaram de 3,33 a 61,03% ¢ de
3,89 a 67,25% de inibigdo para o extrato aquoso ¢
acetonico, respectivamente. Em fungdo do percen-
tual de inibi¢@o exibido, os autores relataram a pi-
nha (extrato aquoso) ¢ a goiaba (extrato acetonico)
como frutas com moderada capacidade antioxidante
(50 a 70%).

Devido aos diferentes tipos de radicais livres
¢ as suas diferentes formas de atuagdo nos organis-
mos vivos, dificilmente existira um método simples
e universal pelo qual a atividade antioxidante pos-
sa ser medida precisa e quantitativamente. A uti-
lizagdo de varios métodos para avaliar a atividade
antioxidante permite maior precisdo na indicagdo
do potencial antioxidante da fruta. Fatores como o
método analitico de extragdo, condi¢des climaticas,
origem geografica e constituintes quimicos sdo os
principais responsaveis pelos mais diferentes resul-
tados encontrados na literatura quanto a atividade
antioxidante dos alimentos ¢ devem ser levados em
considera¢do como comparagdo de resultados, para
que sejam validos (ALVES et al., 2010).
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TABELA 1- Teores de vitamina C, carotenoides e compostos fenélicos de quatro cultivares de péssego sem
armazenamento (S.A.) e com armazenamento de cinco dias (C.A.), sob condi¢des ambientais
(25°C+0,87°C ¢ 69,5%+2,35%UR).

Vitamina C Carotenoides Fenolicos
Cultivar _ (mg acido ascorbico 100g!) (mg B-caroteno 100 g') (mg acido ténico g!)
S.A. C.A. S.A. C.A. S.A. C.A.
Aurora 22,28 aA 22,40 bA 0,26 bB 1,67 cA 2,60 dB 3,41 cA
Biuti 23,28 aB 28,01 aA 1,75 aB 5,75 aA 12,83 aB 14,25 aA
Diamante 18,13 bA 17,72 cA 1,63 aB 3,29 bA 6,21 bA 3,67 cB
Douradio 17,57 bB 22,76 bA 0,34 bB 2,78 cA 3,88 ¢cB 4,90 bA
CV (%) 2,86 14,40 4,71

Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas nao diferem entre si, e médias seguidas da mesma letra maitscula nas linhas
nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade (n=4).

TABELA 2- Atividade antioxidante pelo método DPPH e -caroteno/acido linoleico de quatro cultivares

de péssego sem armazenamento (S.A.) e com armazenamento de cinco dias (C.A.), sob
condigdes ambientais (25°C+0,87°C e 69,5%=+2,35%UR).

DPPH (IC,,, mg 100 g") [3-caroteno/acido linoleico (% de inibi¢ao)
Cultivar
S. A. C.A. S.A. C.A.
Aurora 612,5 aA 365,0 aB 88,16 bA 89,42 bA
Biuti 52,5dA 17,0 dB 91,48 aB 92,96 aA
Diamante 187,5 cA 170,0 cA 87,21 bB 89,15 bA
Douraddo 270,0 bA 230,0 bB 85,39 cB 87,30 cA
CV (%) 10,90 1,02

Meédias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas nao diferem entre si, e médias seguidas da mesma letra maitscula nas linhas
nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade (n= 4).

CONCLUSAO

Nas condigdes em que o experimento foi
realizado, pode-se concluir que as quatro cultivares
de péssego se mostram ricas em compostos fenoli-
cos, vitamina C e carotenoides, apresentando ele-
vada capacidade antioxidante. Porém, a intensidade
dessa acdo ¢ diferenciada entre elas.

Dentre as cultivares estudadas, a ‘Biuti’
destaca com o maior teor de todas as substancias
bioativas analisadas e apresenta maior atividade an-
tioxidante.

O potencial antioxidante dos frutos de pés-
sego aumenta durante o periodo de armazenamento.
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