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Resumo:O sapoti € uma fruta considerada exética e comma®apresenta alta perecibilidade e perdas
pos-colheita. A triagem fitoquimica dos sapoti#agilkara sapotal.), coletados foi realizada pela
metodologia da Prospeccdo Preliminar, realizandte¢epara as classes de metabdlitos de taninos,
saponinas, alcalbides, terpenos, flavondides, @des, terpendides, proteinas, aminodcidos,
alcaloides, saponinas, heterosideos cianogénicparieas. As frutas foram transportadas para o
Laboratério de Alimentos do Instituto Federal deu€atéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI,
campus central, o0s mesmos foram transportados ew@sd&rmicas até o laboratério de Alimentos e
em seguida refrigerados. Para a caracterizagcamdstia, as frutas foram selecionadas de acordo com
o grau de sanidade visual (auséncia de danos reesémimanchas fungicas), maturacdo e tamanho.
Em seguida foram lavados superficialmente com &gudetergente neutro, em seguida foram
submetidos ao processo de extracdo da polpa, s€pana das cascas e sementes. Os frutos foram
analisados logo em seguida, em triplicata, de aco@m o manual de para métodos de andlise
fitoquimica e cromatogréfica de extratos vegetdigdas as determinacfes do teor de triagem
fitoquimica foram realizadas em triplicata a paitis amostras de sapddignilkara sapota..), com a
obtencao de resultados positivos (+) para alcadigelissacarideos, proteinas e aminoacidos, fenois
taninos, flavonoides, saponinas e negativos (9 paterosideos cianogénicos, purinas, terpendides e
esterdides. Ja a determinacdo de antioxidante geaese pelos métodos de captura de radicais DPPH
(2,2 difenil- 1-pricril-hidrazil) em espectofotdmetro, onde os resultados obtidoa parextratos
alcolicos foram de 1,02 e 0,71, para extratos ag@@¥? e 2,02 e para os extratos hidroalcoolices 1,

e 0,68 de média e desvio padrdo respectivamentaessios foram obtidos pelo programa estatistico
ASSISTAT.

Palavras-chave:andlise, fruta, triagem, DPPH.

1. INTRODUCAO

O sapotizeiro € arvore frondosa pertencente a iarBtpotaceae, introduzida das Antilhas.
Aclimatada no Brasil, atualmente € de ocorréncjgoreinea. Seus frutos de sabor adocicado séo
apreciados entre a populacdo do meio rural pauligte a conhece bem. O vegetal atinge 15 m de
altura, com ramos quase verticais e copa abund#mtéormato oval. A espécie apresenta seiva
pegajosa de aspecto leitoso, sendo empregada neat#to de chicletes pela industria alimenticia
mexicana. A madeira € (til em carpintaria. As sap®esao diuréticas e digestivas (Pio Correa, 1978).

A familia Sapotaceae é cosmopolita e interpropgaido que o Brasil apresenta cerca de 25%
dos géneros (12) e 15% das espécies (103) desgtezortaxon(Barroso, 1978)O sapoti € um fruto
climatérico; portanto, o inicio dprocesso de amadurecimento depende do gis@térico. Tem-se
observado que os valores dos picos de atividagerag®ia e producdo de etileno e o tempo que
decorre entre a colheita e o inicio do climatésiadam muito entre cultivares de sapoti (Selvaraj &
Pal, 1984; Latifah, 1996; Miranda, 2002) producéo do sapotizeiro, geralmente, concentenserés
meses do ano nos paises produtores (Mickelbar€)1P8rém, resultados de pesquisas desenvolvidas
pela Embrapa no Nordeste do Brasil mostraram dediaigacéo propiciou mudangas na producéo do
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sapotizeiro, tornando-a produtiva durante todo o. dBste novo cenario tem estimulado novos
produtores, sobretudo o pequeno, pois possibitala ao longo de todo o ano e abastecimento
constante do mercado (Bandeira et al., 2003).

Melhor entendimento do metabolismo de amadureciondatsapoti subsidiaria propostas de
tecnologias para melhor conservacdo deste fldtsapoti Manilkara sapotal.) € um fruto muito
perecivel e, por ser climatérico (Sastry,1970 e uhlséhrim et al., 1987), seu amadurecimento sob
condi¢cdes naturais é rapido, o que dificulta suasewvacdo e comercializagdo. Como 0 sapoti
(Manilkara sapotal.), € muito apreciado ao natural, ha a necessidadsstdbelecer-se técnicas de
manejo e conservagao poés-colheita do fruto paraegte possa ser ofertado em mercados mais
distantes, com boa qualidade.O uso de atmosferddicanlas com remoc¢éo de etileno e aumento na
concentracao de CO2, assim como conservacao rafiigeom periodos intermitentes de aguecimento
mostraram-se Uteis para um prolongamento da vidpdg-colheita do sapoti (Huertas et al., 1999 e
Vargas et al., 1999). Pode-se conservar 0 sabfathilkara sapotal.), por até 2 a 3 semanas, em
temperatura entre 12 e 160C (Yahia, 1997). No Ba§iuto de sapoti € mais consumido na sua forma
in natura, mas também é muito utilizada na indhiste sucos, sorvetes e geléias. Devido as suas
excelentes caracteristicas de sabor e aroma, aloaglevados precos nos mercados regionais (GUIA
RURAL, 1991). Também no México, este fruto é muitilizado na industria para a fabricacdo de
doces, refrescos, conservas, geléias e xaropdenfificacdo do estagio de maturacdo adequado par
colheita € muito importante, uma vez que os frudii®atéricos colhidos antes de atingirem a
maturidade fisiologica ndo desenvolvem todas as staracteristicas organolépticas de forma
apropriada. Por outro lado, quando sao colhidogstagio avancado de maturagcédo tornam-se dificeis
de ser manuseados transportados e, portanto caiizs@dos (CHITARRA; CHITARRA, 1990).

O presente trabalho teve como objetivo determirtapnodos compostos fitoquimicos e avaliar
a capacidade de atividade antioxidante nos extratpmso, alcoolico e hidroalcdolico no sapoti
(Manilkara sapotal..), comercializados no mercado publico de TegesiRl, uma vez que o estudo
quimico dos frutos busca conhecer os constitugui@sicos dos mesmos

2. MATERIAL E METODO
2.1 Material

Os frutos foram colhidos no primeiro semestre de22@o més de junho. O experimento foi
realizado nos Laboratdrios de Alimentos do Ingtittederal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui — IFPI, unidade campus central. Depois dé&obtos frutos foram transportados em caixas
térmicas até o laboratério de Alimentos e em segreftigerados. Para a caracteriza¢do da amostra, o
frutos foram higienizados com &agua corrente e &ipstilada, depois foram secos e expostos a
temperatura ambiente, e posteriormente foram suddpsetao processo de extracdo da polpa,
separando-os das cascas e sementes.

2.2 Preparacao dos extratos da Triagem Fitoquimica

As andlises dos frutos quanto & composicao fitoigaiprocedeu-se, com a extracdo dos extratos,
apls a extracdo por maceracdo, o extrato passofiltpagdo e foi concentrado até a obtencéo de
xarope.

a) Esterdides /triterpendides
Os testes para Esterdéides/triterpendides forarnzaelals pela reacdo de Lieberman- Burchard (anidrido
acético + acido sulfurico concentrado), tomandad Barextrato e misturando-o a 2 ml de cloroférmio,
em seguida 1 ml de anidrido acétmgitando suavemente, e acrescentou-se cuidadogatré&sgotas
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de HSO: concentrado, agitando suavemente e observandoaveidn desenvolvimento de cores.
Coloracdo azul evanescente seguida de verde,ind&copresenca de esterdides/triterpendides
respectivamente

b) Flavondides
Realizou-se o teste de cianidina ou Shinoda (HG6tentrado e magnésio). Onde adicionou a 2 ml do
extrato, 2 mL de HCL aproximadamente 0,5 cm de msignem fita com 2 ml de &cido cloridrico
concentrado. O fim da reagdo deu-se pelo términefel@escéncia. Aparecimento de coloragdo que
variou de parda a vermelha, indicou a presenckderfoides no extrato

¢) Taninos/fendis
Colocou-se em um tubo de ensaio contendo 2 ml d@texadicionou-se trés gotas de solucéo
alcodlica de FeG| agitando fortemente, observou-se qualquer vaviag@ cor. Precipitado de
tonalidade azul indica a presenca de taninos liédrais, e verde, gresenca de taninos condensados.

d) Saponinas
Em 2 ml do extrato adicionou-se 2 ml de dgua aelstile 3 gotas de acido cloridrico (HCI), em um
tubo de ensaio. Em seguida a solucdo foi agitadagreentemente por 3minutos e observado a
formacédo de espumBspuma persistente e abundante (colarinho) indiganesenca de saponina.

e) Alcaldides
Adicinou-se 2 mL de extrato alcoolico, 1mL &cidordrico (HCL) e 4 gotas de Bouchardt em um 1°
tubo de ensaio, 2 mL de extrato, 1mL de HCL e 4gde reativo de Dragendoorf em um 2° tubo e 2
mL de extrato, 1mL de HCL e 4 gotas de Reativo dayéd em um 3° tubo. A formagédo de
precipitados insoltveis e floculoso confirmou asprega de alcaloides.

f) Polissacarideos
Adicionou-se 2 mL de extrato aquoso e 2 mL de Lu@ohparecimento de coloracéo azul, indica o
resultado positivo.

g) Proteinas/Aminoacidos
Para a determinacao de proteinas e aminoacidz®ute 2 mL de extrato aquoso, 2 mL de Ninidric e
deixou-se em ebulicdo até obter uma coloracédo eigerdinar-se a presenca da substancias.

h) Heterosideos Cianogénicos
Obtidos pela adi¢cdo de 2 mL de extrato aguosoptasgle HSO, e papel reativo de Picratte Sodio.
Se o papel corar marrom — avermelhado, indica oeagéitiva para Acido Cianidrico.

i) Purinas
Para verificacdo da presenca de purina colocows$elho 2 mL de extrato aquoso e 2 mL de HCL
aparecimento de coloracdo violeta indica reacaitiyens
2.3 Solugéo de DPPH a 0,06 mML
A captura do radical DPPH pelos extratos de sdpiatitilizado para a analise das amostras, pata tan
adicionou-se a 1,5 mL da solucdo metandlica de D@P¥10°mM-Y), uma aliquota de 0,5 Ml das
amostras contendo diferentes concentracbes da extrato e 3mL de metanol (alcool metilico-
absoluto) (BRAND -WILLIAMS et al., 1995). As leitas foram realizadas em espectofotdmetro UV-
visivel (Coleman 33 D) a 517 nm, escuro Este método tem por base a reducdo do rddiRaH
que, ao fixar um H (removido do antioxidante enmués}, leva a uma diminuicdo da absorbancia.
Todas as determinacfes foram realizadas em tiipleaacompanhadas de um controle (solucdo de
DPPH). A queda na leitura da densidade oOtica dasst@as foi comparada com o controle,
estabelecendo- se a porcentagem de descoloragadidal DPPH. Neste estudo, os resultados foram
expressos em média e desvio padrdo, através dmpragstatistico ASSISTAT.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 descreve a triagem fitoquimica feita sapoti Manilkara sapotal.), no
Laboratorios de Alimentos do Instituto Federal de¢acdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI.
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Parametros Fruto
Alcaloéides +
Polissacarideos +
Proteinas e Aminoacidos +
Flavanoides *

Heterosideos Cianogénicos -
Purinas -
Esterdides e Triterpendides -
Saponinas +

Taninos e Fendis +

Tabela 1 — Triagem fitoquimica em sapotiNlanilkara sapota L)
+ presenca; - auséncia; * fraco +
Fonte: Do préprio autor

Utilizando a metodologia do manual de para métat#oanalise fitoquimica e cromatografica
de extratos vegetais, 2004ealizou-se testes para as classes de metabdlgoandarios:
esteroides/terpendides, saponinas, taninos/faéapide, purinas, proteinas/aminoacidos,, aldaeki
polissacarideos e flavondides. Os testes foranizagals com extratos dos frutos coletadas. Os
resultados foram considerados positivos pela fofimade preciptados e surgimento de coloracéo e
espuma, sendo classificados em fraco positivo @iymspela auséncia dos mesmos, como mostra a
Tabela 1.

Para saponinas os testes foram considerados pssigla formacao permanente de espuma ou
colarinho apos a solugéo ser agitada. Realizarglestgpara alcal6ides de acordo com a metodologia
utilizada os resultados foram considerados positpela formacdo de precipitado e das coloragfes
laranja ou avermelhado (Burchard), vermelho tij@oagendoorf), e branco (Mayer). Em relacdo aos
esterbides/terpendides, os resultados foram negapois nao notou-se o surgimento de uma mudanca
de coloracdo apos a reacdo de Anidrido Acético,80H Os testes para taninos/fenéis foram
considerados positivos pela formacdo de uma cdoragzulada e ainda pela formagdo de
precipitado,

- J 1’:’;\"\\5‘
TR
(77 -

PALMAS . TOCANTINS . 2012

b‘;,‘g‘

- -
19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agées sustentdvels para o desenvolvimento regional
0s taninos sdo considerados nutricionalmente if@ese porque precipitam proteinas, inibem
enzimas digestivas e afetam a utilizagéo de vitasneaxminerais podendo, ainda, em alta concentragéo,

desenvolver cancer de bochecha e eséfago (CH@NGI, 1998; CHUNGet. al, 1998; CASTRO et.



al, 1999; SINGH et. al, 2001) e séo responsavésagustringéncia de muitos frutos e plantas eml gera
(AERTS et. al, 1999)Para flavondides, os testes positivos foram asginsiderados, quando a
solugéo apresentou uma coloracdo avermelhada.

A presenca de proteinas/aminodcidos foi positivanda o extrato foi aquecido em banho-
maria por alguns minutos e apresentou uma coloreigdeta. A presencga de purinas e heterosideos
cianogénicos foi avaliada negativamente, pela r@ondcdo de coloracdo e ndo formacdo de
preciptado.Para os polissacarideos houve presenca positiv@pplissacarideos naturais tém sido
amplamente investigados nos udltimos anos em relagdcuas caracteristicas fisico-quimicas e
aplicacdes. Algumas de suas propriedades sdo bajskgdade, abundancia na natureza e versatilidade
de aplicagcdes em engenharia, biotecnologia e nmedielém de serem geralmente atoxicos. (Eiras et
al., 2007). Ja antioxidante é um composto que protege o sisteniadito contra o efeito nocivo de
processos ou reacdes que podem causar oxidacassiwac€KRINSKY, 1994) em relacdo a seu
potencial de captura do radical livre DPPH (2,2niif 1-pricril-hidrazil).

Extratos do Sapoti Média DP
Alcoolico 1,02 +0,71
1,77 + 0,68

Hidroalcdolico

3,02 +£2,20
Aguoso
Tabela 2 — Valores expressos em média *+ desvio padr
Fonte: Do préprio autor.
O gréafico 1 abaixo, mostra que os extratos alcéslapresentaram 1,02+0,71 média + desvio

e hidroalcoolicos 1,77+0,68 também de média + desespectivamente, estes ainda apresentaram
menor capacidade antioxidante, enquanto que ostextaquosos apresentaram maior capacidade
antioxidante com 3,02 + 2,20. Em trabalho semeliraat Sousa, 2011 relata que o extrato
hidroalcodlico do residuo de goiaba apresentou iarnagividade antioxidante do que este trabalho,
com valores de EC50 de 142,89 + 4,85 mg.mL-1, dequelo extrato hidroalcodlico (EC50 de 308,07
+ 0,75 mg.mL-1) e pelo estrato agquoso (EC50 ded886,1,41 mg.mL-1) do residuo de acerola. Melo
et al. (2008), avaliando a capacidade antioxidaetefrutasin natura pelo método de captura de
radicais DPPH, classificou as frutas em: forte paaioxidante, quando degradavam acima de 70%
dos radicais DPPH, incluindo a acerola nesta categmoderado poder antioxidante, quando
degradavam entre 50 e 70% dos radicais DPPH, eada &tividade antioxidante, quando degradavam
menos de 50% dos radicais DPPH, incluindo a goisdsa Ultima categoria, segundo Jardini e
Mancini Filho (2007), em muitos frutos os compostatioxidantes se localizam majoritariamente nas
sementes.
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Atividade antioxidante dos extratos de
Sapoti (Manilkara sapota)

Gréfico 1:Atividade antioxidante dos extratos de Spoti (Manilkara sapota L.)
Fonte: Do préprio autor



A determinacdo de antioxidantes foi feita atrav@sngtodo de DPPH, um radical livre estavel
a temperatura ambiente e que produz cor violets@otdo metandlica. Este radical é reduzido na
presenca de moléculas antioxidantes, o que proopoeea da intensidade da coloracao violeta quando
anallsada em comprimento de onda 515 nm. Como eanes$éréncia para a verificacdo dos valores de
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reducdo da absorvanua foi utlllzado como branclRPH ad|C|onado de H20, mesmo solvente
utilizado para obtencéo das diluicbes dos extr&egundo Oliveira et all., 2009 algumas frutas como
Ameixa, morango, carambola, goiaba, uva,macéd, maagg melao, maméo, abacate,coco, melancia,
banana, laranja, sapoti e rambutan entre oatreapacidade antioxidante dessas frutas estudadas de
acordo com a espécie, de 0,06% para sapoti atéofiaea rambutan.

Ainda segundo Kuskoski et all, 2006 relata que lpgpde abacaxi exibiu a menor capacidade
de sequestrar o radical DPPH, seguida da polpaa&ota e manga, em contrapartida Melo et all.,
2008 relata que os extratos aquosos das polpaaj@e graviola exibiram moderada capacidade de
sequestro do radical DPPH, enquanto que, os extdds polpas de abacaxi, maracuja e tangerina
apresentaram uma fraca acdo antioxidante. A patptanigerina, seguida pela de abacaxi, exibiu a
menor capacidade de sequestro do radical DPPH, cmmydo diferir estatisticamente da polpa de
maracuja cuja capacidade de sequestro do extrats@doi considerada de fraca, sendo uma oposicao
a este trabalho.

4. CONCLUSAO

Em vista do experimento pode-se concluir procedimde triagem fitoquimica de separacéo e
identificacdo de esterbides/triterpendides, sapsnitaninos/fendis, alcaldide, purinas, aminoacidos
proteinas, alcal6ides, polissacarideos e flavosgidesentes no futo sapdidnilkara sapota..), foi
realizado com sucesso, onde as coloracbes de awageristicas corresponderam de forma eficaz e
exata, podendo ainda ter o uso racional como rectesapéutico. Com a relacdo a atividade
antioxidante do DPPH nos extratos de sapoti podaservar que néo foi eficiente a capacidade de
sequestrar os radicais livres DPPH.
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