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RESUMO

A anona ¢ um fruto muito apreciado pelas suas caracteristicas organoléticas distintas,
nomeadamente textura e sabor. Hoje em dia, a valorizagdo de residuos e de subprodutos
agroalimentares tornou-se uma necessidade, sobretudo quando ¢ possivel utilizar estes
subprodutos para o desenvolvimento e conce¢do de novos produtos. Pretendeu-se avaliar a
atividade antioxidante, teor de fenolicos e de flavonoides totais e os teores das vitaminas C e
E, em subprodutos de trés cultivares de anona. As amostras de trés cultivares de Annona
cherimola Mill. (Madeira, Mateus II e Perry Vidal) foram colhidas em diversos locais da
Regido Auténoma da Madeira. Posteriormente, as amostras foram preparadas e separadas em
polpa, casca e semente e procedeu-se a determinagdo dos parametros analiticos. Para
avaliagdo da atividade antioxidante, utilizou-se o método de DPPHe. O teor de fendlicos totais
foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu e os resultados foram expressos em
equivalentes de acido galhico. Os resultados referentes aos flavondides totais estdo expressos
em equivalentes de epicatequina. Para as determina¢des das vitaminas utilizaram-se técnicas
de cromatografia liquida com dete¢do por diodos. A maior atividade antioxidante foi
determinada na casca da anona do cultivar Madeira e a menor nas sementes da anona do
cultivar Perry Vidal. O teor de fendlicos totais e de flavondides totais também foi superior na
casca comparativamente a semente. O teor de vitamina C total variou entre 1,54 + 0.1
(semente) e 5,17 + 0,1 mg/100 g (casca), para o cultivar Perry Vidal. O cultivar Mateus 11
(semente) apresentou o maior teor (1,1 £ 0,07 mg/100 g) de vitamina E (a-tocoferol). Os
resultados obtidos demonstram o potencial antioxidante dos subprodutos da anona da
Madeira, sobretudo a casca, podendo constituir desta forma uma fonte natural de extratos de
valor acrescentado com aplicagdes em intimeras industrias, nomeadamente a alimentar,

farmacéutica e/ou cosmética.
1. INTRODUCAO

Em Portugal a anona ¢ cultivada sobretudo na Regido Autonoma da Madeira. A sua produ¢do
destina-se ao consumo interno, mas é também exportada para alguns paises Europeus,
nomeadamente Franga. Desde 2000, a anona da Madeira foi registada com Denominagdo de
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Origem Protegida, tornando-se o primeiro fruto a nivel regional com esta designacdo [1].
Depois da banana, atualmente ¢ o fruto mais exportado na Regido Autonoma da Madeira [2].
A anona ¢ um fruto muito apreciado pelas suas caracteristicas organoléticas distintas,
nomeadamente textura e sabor [2]. O fruto da anona é composto por casca, polpa e sementes,
sendo que a propor¢do de polpa/sementes varia significativamente entre os diferentes
cultivares de anona. Hoje em dia, a valorizagdo de residuos e de subprodutos agroalimentares
tornou-se uma necessidade, sobretudo quando € possivel utilizar estes subprodutos para o
desenvolvimento e conce¢do de novos produtos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
atividade antioxidante, teor de fenolicos e de flavonodides totais, e os teores das vitaminas C e
E, em subprodutos (casca e sementes) de trés cultivares de anona da Regido Autonoma da
Madeira.

2. MATERIAIS E METODOS

As amostras de tré€s cultivares de Annona cherimola Mill. (Madeira, Mateus II e Perry Vidal)
foram colhidas durante o ano de 2013 em diversos locais da Regido Autonoma da Madeira
(Figura 1). Os frutos foram colhidos manualmente e de forma aleatoria, de acordo com o
estado de maturac¢do. Posteriormente, as amostras foram preparadas e separadas em polpa,

casca e semente, e procedeu-se a determinac¢do dos pardmetros analiticos.

Figura 1. Exemplos de algumas das amostras de Annona cherimola Mill. selecionadas. (A) Cultivar
Madeira; (B) Cultivar Mateus II; e (C) Cultivar Perry Vidal.

Para a preparagdo dos extratos utilizados para a determinag¢do da atividade antioxidante,
fenolicos totais e flavonoides totais, pesaram-se 6 g de amostra, adicionaram-se 20 mL de
etanol (90%, v/v) e colocou-se a agitar durante 10 min. A atividade antioxidante dos
subprodutos de anona foi avaliada pelo método do 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPHe), ¢ os
resultados foram expressos em ECsy (concentragdo de extrato que leva a reducdo de 50% da
absorvéncia do DPPHe) [2]. Os teores de fendlicos e flavonoides totais foram determinados de
acordo com as metodologias descritas por Albuquerque et al. (2016) [2].

O teor de vitamina C total foi avaliado utilizando um método de cromatografia liquida com
detecdo por diodos, previamente validado [3]. Para a determinagéo do teor de vitamina E (o-
tocoferol), as amostras foram submetidas a duas metodologias diferentes (com e sem
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saponifica¢do), e foram posteriormente analisadas por cromatografia liquida de ultra
resolugdo acoplada a detegdo por diodos [4].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos para o ensaio do DPPHe, verificou-se que a semente de
todos os cultivares analisados apresentam valores de ECsy superiores em relagdo a casca,
indicando que a semente tem menor atividade antioxidante (Figura 2A). A casca do cultivar
Madeira foi a que apresentou maior atividade antioxidante (0,18 + 0,0 mg/mL). Relativamente
ao teor de fendlicos totais, verificou-se que a casca de todos os cultivares apresentou valores
superiores ao da semente (Figura 2B). O teor de fenolicos totais variou entre 3,35 + 0,0 e 19,5
+ 0,1 mg de eq. de acido galhico/100 g de amostra, para a semente do cultivar Perry Vidal e
para a casca do cultivar Madeira, respetivamente.

A) 25 (B)

Casca | Semente Casca ‘Semente Casca ‘Semente Casca | Semente Casca  Semente Casca | Semente

Madeira Mateus IT Perry Vidal Madeira Mateus IT Perry Vidal

5

N
L
¥
=]

ECs, (mg/mL)
) w
3

Fenélicos totais
(mg EAG/100 g de amostra)
-
=

-
n

o
o

50

©

Flavonoides totais
(mg EEC/100 g de amostra)
(%3 w -
=] =] =]

—_
o

=

Casca | Semente| Casca | Semente| Casca | Semente

Madeira ‘ Mateus IT ‘ Perry Vidal

Figura 2. Resultados da atividade antioxidante (A), fendlicos totais (B) e flavondides totais (C) dos
subprodutos de trés cultivares de Annona cherimola Mill. analisados. (EAG — equivalentes de acido
galhico e EEC — equivalentes de epicatequina).

O teor de flavonoides totais em todas as amostras de subprodutos de anona analisadas, foi
superior na casca comparativamente a semente (Figura 2C). Na casca o teor mais elevado de
flavondides totais (44,7 + 0,1 eq. de epicatequina/100 g de amostra) foi determinado no
cultivar Madeira.

Considerando os resultados obtidos para o teor de vitamina C total (Figura 3A), verifica-se
que a casca de todos os cultivares apresentou os teores mais elevados, sendo maioritariamente
acido ascorbico. Na semente, o teor de acido ascorbico dos diferentes cultivares analisados
variou entre 0,665 + 0,1 e 1,17 + 0,1 mg/100 g de amostra, para os cultivares Mateus II e
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Madeira, respectivamente. Nas cascas de anona analisadas, o cultivar Perry Vidal foi o que
apresentou o teor mais elevado de acido ascérbico (4,41 £ 0,1 mg/100 g de amostra).
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Figura 3. Teor de vitamina C total (A) e de vitamina E (B) dos subprodutos de trés cultivares de

Annona cherimola Mill. analisados.

Para a extragdo de vitamina E as amostras foram sujeitas aos procedimentos com e sem
saponificagdo, para verificar qual a técnica mais eficiente para cada um dos subprodutos
analisados (Figura 3B). Verificou-se que no caso da casca o processo sem saponificagdo
permite uma melhor extragdo, enquanto que no caso da semente se observou o inverso. O teor
de vitamina E (a-tocoferol) mais elevado foi determinado para a semente do cultivar Mateus
IT (1,1 £ 0,07 mg/100 g de amostra).

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho de investiga¢cdo demonstram o potencial antioxidante dos
subprodutos da anona da Madeira, sobretudo a casca. Os diferentes cultivares de anona
estudados apresentam perfis muito semelhantes no que diz respeito aos compostos analisados.
Neste sentido, os subprodutos estudados podem constituir uma fonte natural de extratos de
valor acrescentado com aplicagdes em intimeras industrias, nomeadamente a alimentar,
farmacéutica e/ou cosmética.

Agradecimentos

Este trabalho foi financiado pelo INSA no ambito do projeto “Compostos bioativos e seus potenciais efeitos na
saude - BioCOMP” (2012DAN730). Tania Gongalves Albuquerque agradece a Bolsa de Doutoramento
(SFRH/BD/99718/2014) financiada pela FCT, FSE e MEC. Os autores agradecem a empresa Terra Cidade e a
Direccdo Regional de Agricultura e Desenvolvimento Rural da Regido Auténoma da Madeira pela cedéncia das
amostras utilizadas para realizar este trabalho.

Referéncias

[1] Comissdo da Unido Europeia. Regulamento (UE) n.° 1151/2012. Disponivel em: http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L.:2012:343:0001:0029:pt:pdf.

[2] TG Albuquerque, F Santos, A Sanches-Silva, MB Oliveira, AC Bento, HS Costa, Food Chem, 2016, 193,
187-195.

[3] A Valente, A Sanches-Silva, TG Albuquerque, HS Costa, Food Chem, 2014, 154, 71-77.

[4] A Sanches-Silva, TG Albuquerque, P Finglas, T Ribeiro, A Valente, E Vasilopoulou, A Trichopoulou, I
Alexieva, N Boyko, CE Costea, O Hayran, M Jorjadze, L Kaprelyants, D Karpenko, LF D’ Antuono, HS Costa, J
Sci Food Agric, 2013, 93, 3545-3557.

285



