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Resumo: O objetivo deste trabalho foi determinar a influéncia do tempo de
armazenamento refrigerado, no potencial antioxidante em amostras de suco de
marolo por meio do método ABTS. Os resultados indicaram diminuicdo do
potencial antioxidante ao longo do armazenamento por 48 h. Fato que reforca a
importancia em se priorizar o consumo de frutas no dia em que foi preparado, a fim
de se beneficiar de todo o seu aporte de antioxidantes. Foi possivel concluir que a
propriedade antioxidante desse suco diminui no decorrer dos dias, mesmo sendo
conservado em refrigeracao.
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1. Introducgéao
O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro e possui a mais rica flora dentre as

savanas do mundo. O termo Cerrado consiste em uma forma de incluir diversos
ecossistemas como savanas, matas, campos e matas de galeria (MACHADO,;
KLINK, 2005). As frutas nativas apresentam certo destaque nesse bioma e estdo
sendo cada vez mais difundidas pela populacdo. Possuem sabores Unicos e no
quesito nutricional sdo ricas em acUcares, proteinas e vitaminas. Estdo sendo
utilizadas na producédo de geleias, sorvetes e licores, mas sdo 6timas opg¢bes para

serem consumidas de forma in natura (SOARES et al, 2009).

O marolo, de nome cientifico Annona crassiflora, € uma das frutas encontradas
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nesse bioma, e de acordo com a regido apresenta nomes variados como araticum-

do-cerrado ou araticum-do-campo (SOARES et al., 2009). E encontrada em locais
de solo arenoso, seu tronco € contorcido e revestido por uma casca grossa
(LORENZI, 1998). O fruto possui coloracdo verde quando em desenvolvimento e
marrom, quando maduro. Ja a polpa varia do branco ao amarelo, e € levemente
adocicada. E considerado uma espécie de interesse econdémico porque é utilizado
na culindria em diversas preparacbes, geralmente acrescidas de outras frutas
(SOARES et al., 2009).

A semente e casca do marolo possui um extrato etandlico que apresenta atividade
antioxidante (ROESLER et al., 2007). De acordo com Costa (2017), as folhas da
espécie do marolo apresentaram maior concentracdo de compostos fendlicos e de
taninos condensados. Enquanto que o extrato hidroalcodlico obtido a partir da polpa
de A. crassiflora apresentou maiores concentracdes de flavonoides.

Estudos tém mostrado que antioxidantes fendlicos de vegetais, frutas e cereais sédo
0s principais fatores que atuam na diminuicdo da incidéncia de doencas cronicas e
degenerativas (ROESLER et al., 2007). Os antioxidantes sdo compostos que
diminuem a velocidade da oxidacdo, coibindo os radicais livres e evitando a
formacdo de doencas, proporcionando uma maior longevidade. Assim sendo, €&
extremamente importante que haja equilibrio entre o sistema de defesa oxidante e
radicais livres (VARGAS; HOELZEL; ROSA, 2008).

De acordo com Roesler et al. (2007), o estresse oxidativo causado por radicais livres
tem associacdo com varias patologias degenerativas e crbnicas, como 0 cancer,
doencas cardiacas, doencas degenerativas como Alzheimer, além de estar
envolvido no processo de envelhecimento. Sendo assim, uma dieta rica em
antioxidantes é uma forma natural e saudavel de prevenir os efeitos nocivos desses
radicais (SANTOS; OLIVEIRA, 2014).

Dessa forma, esse trabalho tem como objetivo determinar a influéncia do tempo no
potencial antioxidante em amostras de suco de marolo por meio do método ABTS.

Pesquisas analisando o potencial de antioxidantes no suco de marolo em diferentes
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dias ainda sdo poucas, demonstrando a importancia desta investigacao.

2. Metodologia

Para a determinacdo do potencial antioxidante do suco de marolo, foram preparadas
de forma padronizada trés amostras de suco da polpa da fruta, na proporcéo de 36 g
de polpa congelada da fruta, para 100 g de &gua, batidos por 20 segundos. Estas
foram preparadas uma a cada dia, sendo a primeira, trés dias antes da realiza¢ao da
analise, a segunda, dois dias antes e a terceira, no dia da analise. Os sucos foram

filtrados em papel de filtro qualitativo antes de serem analisados.

Uma solucdo de radical ABTS+, contendo 0,096 g de ABTS+ solubilizados em 25
mL de &gua destilada adicionada de 0,01655 g de persulfato de potassio, foi
preparada e mantida em incubacdo no escuro por 16 h. A solucdo foi diluida em
agua destilada até se alcancar um valor de absorbancia de aproximadamente 0,700

a partir da leitura em espectrofotobmetro a 734 nm.

O potencial antioxidante das amostras de suco de marolo, armazenadas sob
refrigeracdo em diferentes tempo (48 h, 24 h e 0 h) foi determinado a partir da
adicdo de um volume de 5 ul da amostra, com 245 pl de 4gua destilada e 750 ul da
solugcdo preparada de ABTS+. A absorbancia da mistura foi lida em
espectrofotometro a 734 nm. O valor encontrado foi subtraido do valor obtido na
leitura de uma solugao chamada de “100%” (250 pl de 4gua destilada + 750 ul de
ABTSH+).

As andlises foram realizadas em triplicata, sendo a média das absorbancias,
utilizadas para o célculo do potencial antioxidante, a partir da equacdo da reta
encontrada com a construcdo de uma curva analitica do antioxidante Trolox (Figura

1). A variavel “y” da equacao da reta foi substituida pela média da absorbancia
encontrada para cada amostra para a determinacéo da variavel “x”, correspondente
ao potencial antioxidante do suco de marolo, relacionado a atividade antioxidante do

Trolox.
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Figura 1. Curva analitica construida a partir da leitura de cinco solu¢cbes padrdo de trolox, com

concentragdo expressa em nmols.

3. Resultados

Na Tabela 1 séo apresentados os resultados de atividade antioxidante dos sucos de
marolo submetidos ao armazenamento por diferentes periodos. E possivel observar
uma diminuicdo na atividade antioxidante das amostras armazenadas, quando
comparado ao suco analisado imediatamente ap0s o seu preparo, com atividade
antioxidante equivalente ao de 0,51 pmol de Trolox, valor superior em

aproximadamente 1,4 vezes, ao suco armazenado a 48 h.

De acordo com Guimarades (2016), ao determinar o potencial antioxidante de treze
frutos do cerrado, utilizando diferentes metodologias, entre elas o ABTS, revelou-se
gue o marolo foi um dos frutos com o maior potencial antioxidante. Os resultados
encontrados no presente estudo estdo de acordo com os encontrados por Rotili et al.
(2013), em maracuja amarelo durante o armazenamento refrigerado a 5 °C. Os
autores observaram que a atividade antioxidante do suco diminuiu significativamente

durante o periodo de armazenamento.
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Tabela 1. Potencial antioxidante, expresso em equivalente de Trolox, de suco de
marolo ao longo de seu armazenamento por até 48 horas .

Armazenamento da Potencial antioxidante Reducéo da atividade
amostra (h) (Mmol de Trolox) antioxidante (%)
0 0,51 -
24 0,43 15,7
48 0,37 27,5

Os resultados indicam a prevaléncia de reacdes oxidativas no suco do maracuja
durante seu armazenamento, com impacto negativo na atividade antioxidante do
suco. que poderiam ser aplicados aos resultados obtidos com as amostras do suco

de marolo.

3. Concluséao

Desse modo, o suco de marolo realizado no dia da anlise apresentou maior
atividade antioxidante e um potencial antioxidante 1,4 vezes maior quando
comparado ao suco realizado h& dois dias antes da analise. Portanto, a propriedade
antioxidante desse suco diminui no decorrer dos dias, mesmo sendo conservado sob

refrigeracao.
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