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RESUMO

Nos ultimos anos assistiu-se a introdugdo de novos frutos na dieta, consideradas até entdo
selvagens ou ornamentais. Foi o caso do kiwi “baby”, cuja reputagdo de alimento saudavel,
tem sido reclamada por produtores e consumidores. Sdo frutos pequenos, com uma polpa
semelhante ao kiwi comum, e totalmente ediveis. Existem ja no mercado varias variedades
deste fruto, e por isso, o objetivo deste trabalho foi a caracterizacdo da capacidade
antioxidante de diferentes variedades de kiwis baby (Ananasnaya, Geneva, Issai, Jumbo, Ken
Reed, Maki e Weiki), cultivadas em Portugal. Para isso, foi avaliado o teor de compostos
fenolicos totais e flavonoides através de métodos espectrofotométricos. A atividade
antioxidante foi determinada pelos métodos FRAP, DPPH e ABTS.

Os resultados obtidos revelaram um teor de compostos fendlicos superior nos extratos de
Issai. Ja o teor de flavonoides foi mais elevado nas variedades Geneva e Maki. Relativamente
a capacidade antioxidante, os trés testes efetuados revelaram uma maior atividade nos extratos
da variedade Issai, revelando uma maior correlacdo desta com o teor de compostos fendlicos.
Todas as variedades parecem ser uma boa fonte de compostos bioativos, sendo por isso mais
uma op¢do a incorporar numa dieta equilibrada.

1. INTRODUCAO

O consumidor atual deseja dietas cada vez mais ricas em compostos bioativos. Esta
necessidade tem levado a introducdo de novas espécies de fruta, até aqui consideradas
selvagens ou ornamentais, como novas opg¢des alimentares. Um exemplo desta situacéo € o
kiwi baby, também conhecido por mini kiwi. Trata-se de frutos das espécies Actinidia
araguta ou A. purpurea, existindo diferentes variedades e hibridos. Os frutos sdo pequenos
(6-14g) e podem apresentar diferentes formas. Possuem uma polpa doce e semelhante ao
kiwi comum, e pode apresentar uma tonalidade verde ou mais avermelhada. A sua casca é
verde e ¢ totalmente edivel, ao contrario do kiwi comum. S3o plantas nativas da Asia
oriental com elevada resisténcia a baixas temperaturas (até -30°C). O seu cultivo tem
aumentado nos ultimos anos, principalmente na Nova Zelandia, EUA, Japao, Chile e alguns
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paises Europeus. Adicionalmente, sdo uma espécie muito resistente a pragas ou doengas,
sendo por isso bons candidatos para o cultivo biologico. Apds a colheita, estes frutos podem
ser armazenados a 8°C durante um periodo maximo de dois meses [1,2].

Os beneficios para a satde atribuidos ao kiwi baby t€m sido associados, em grande parte, a
presenga de compostos bioativos com elevada capacidade antioxidante. Existem evidéncias
crescentes de que o stress oxidativo esta associado ao desenvolvimento de muitas doencgas
cronicas e degenerativas. Embora o organismo humano tenha capacidade para eliminar
radicais livres, essas defesas sdo muitas vezes insuficientes, sendo recomendavel a ingestéo
de alimentos ricos em antioxidantes, como as frutas e os vegetais, para diminuir os efeitos

adversos do stress oxidativo [3].

Uma vez que o kiwi baby tem sido apresentado no mercado como alimento saudavel, o
objetivo deste trabalho foi a caracterizacdo da capacidade antioxidante de diferentes
variedades de kiwis baby (Ananasnaya, Geneva, Issai, Jumbo, Ken Reed, Maki e Weiki),
cultivadas em Portugal.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Amostras

As sete variedades de kiwi baby, nomeadamente a Ananasnaya, Geneva, Issai, Jumbo, Ken
Reed, Maki e Weiki, foram fornecidas por um produtor nacional (Vila Nova de Famalicéo,
Portugal) (ver Figura 1). Cerca de 100 g de cada variedade de kiwi baby foram recebidos no
laboratorio, sendo de seguida liofilizados (Telstar Cryodos-80). Apos a liofilizacdo, as
amostras foram trituradas (GM 200, RETSCH) e armazenadas em local fresco, seco e ao
abrigo da luz.

Sﬂﬂ— ““"
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ANanasnaya Cleneva Issni Jumb o Ken Reed Maki

Figura 1. Variedades de kiwi haby analisadas.

2.2 Anailise de compostos bioativos e caracterizacio da atividade antioxidante

A determinagdo do teor de compostos fendlicos totais, flavonoides e a caracterizacdo da
atividade antioxidante foram efetuadas em extratos metandlicos das 7 amostras. Para
obtencdo dos extratos, 0,3 g de amostra liofilizada foi primeiro homogeneizada com uma
solugdo de MeOH a 80% (20 mL), seguindo-se um periodo de 15 min em banho de
ultrassons. Apds centrifugagdo e filtragdo do sobrenadante, o extrato foi armazenado em
frasco de vidro a -20°C até ao momento da andlise. Os extratos foram obtidos em triplicado.
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O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu [4]
com algumas modificagdes [5]. Os resultados foram expressos em mg acido galico/g de
amostra. O teor de flavonoides foi determinado de acordo com Alves et al. [5]. Os resultados
foram expressos em mg catequina/g de amostra. Para caracterizar a atividade antioxidante
dos extratos metanolicos foram utilizados 3 métodos. No método de FRAP monitorizou-se a
capacidade dos extratos para reduzir o Fe3". Este método foi realizado de acordo com
Benzie and Strain [6] com pequenas modificagdes [7] e os resultados expressos em pmol
FeSO4/g amostra. No método seguinte avaliou-se a capacidade do extrato para reduzir o
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazilo) sendo os resultados apresentados em ECs
(mg/mL). Foi também avaliada a capacidade dos extratos para eliminar o ABTSe+ [8]. Estes
resultados foram expressos em mmol trolox/g amostra. Todos os ensaios foram realizados
em triplicado. Todos os métodos espetrofotométricos foram adaptados para analise direta em
microplaca (volume de reagcdo maximo de 300 ul).

2.3 Analise estatistica

Os dados sfo apresentados como média +desvio padrdo. Apos a andlise inicial, seguiu-se
uma analise de variancia (ANOVA), para detetar diferengas significativas (p<0,05) entre as
sete variedades analisadas. As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o programa
Statistica 7.0 para Windows.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos relativos a quantificagdo de compostos fendlicos e flavonoides sdo
apresentados na Figura 2A e 2B, respetivamente.
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Figura 2. Teor de fendlicos totais e de flavonoides das sete variedades de Kiwi baby (Letras diferentes
sob as barras significam diferencas significativas (p<0,05) entre as amostras).

Os resultados obtidos revelaram um teor de compostos fenolicos entre 120,27+6,11 mg
acido galhico/100g na variedade Jumbo, e 246,36+11,41 mg acido galhico/100g nos extratos
de Issai (Figura 2A). O teor de flavonoides mais elevado (cerca de 50 mg de
catequina/100g) foi registado nas variedades Geneva e Maki (Figura 2A). Relativamente a
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capacidade antioxidante os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 1. Os trés testes
efetuados revelaram uma atividade significativamente superior (p<0,05) nos extratos da
variedade Issai. A atividade antioxidante destes frutos apresentou uma maior correlagcdo com
o teor de fenolicos totais do que com o teor de flavonoides.

Tabela 1. Atividade antioxidante das sete variedades de Kiwi baby (Letras diferentes sob as barras
significam diferengas significativas (p<0,05) entre as amostras).

FRAP DPPH ABTS
pmol FeSO4/100g EC50 (mg/mL) mmol trolox/100g
Jumbo 1281,22 £ 121,77 a 3435+0,33 a 1,46 £ 0,08 a
Weiki 1604,82 +92.89 b 25.81+0,79b 1,79+ 0,1 b
Ananasnaya 1866,88 + 163,63 ¢ 23,76 £ 1,15 ¢ 227+0,16 ¢
Maki 1960,27 £ 66,99 cd 2545+ 1,27b 2,13+0.26 ¢
Geneva 2150,82+94,81d 23,28+0,26 ¢ 1,9+ 0,15 bd
Ken reed 2074,75 £ 175,11 cd 21,68+ 1,01d 2,3+025d
Issai 3024,58+51,25¢ 12,85+03 ¢ 2,67+0,08 ¢

4. CONCLUSAO

Todas as variedades mostraram ser uma boa fonte de compostos bioativos. Contudo a
variedade Issai destacou-se devido ao seu teor em compostos fendlicos e atividade
antioxidante. Estes frutos constituem, por isso, uma opg¢do para aumentar a ingestdo de
compostos antioxidantes numa dieta equilibrada.
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