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_Introducgéo

A anona da Madeira é um dos frutos mais exportados em Portugal
(1), depois da banana §, atualmente, o fruto mais exportado da
Regido Auténoma da Madeira.

A anona da Madeira possui, desde 2000, Denominag&o de Origem
Protegida, sendo a primeira fruta a nivel regional a receber este grau
de protecéo internacional (2),

Trata-se de um fruto muito apreciado, com carateristicas organoléti-
cas e nutricionais distintas, mas ainda muito pouco estudado no que
respeita ao seu valor nutricional € em compostos bioativos. Para
além de avaliar a composicao do alimento é, também, fundamental
caraterizar os subprodutos que origina (casca e sementes) ().

_Objetivos

Avaliar a atividade antioxidante da polpa, casca e sementes de
quatro cultivares da anona da Madeira, utilizando os métodos do
2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH), de Folin Ciocalteau e dos fla-
vonoides totais.

Para além disso, comparou-se a capacidade antioxidante dos
extratos da anona com a de trés antioxidantes sintéticos: o 2,6-di-
terc-butil-4 metilfenol (BHT), o acido galico e o acido ascorbico.

_Materiais e métodos
Foram utilizadas anonas de quatro cultivares, Funchal, Madeira,
Mateus Il e Perry Vidal. Os frutos selecionados de cada cultivar
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foram colhidos manualmente e de forma aleatoria, de acordo com
0 estado de maturagao, a partir de diferentes arvores e diferentes
partes de cada arvore, em janeiro de 2013.

Para a preparacdo dos extratos, pesaram-se 6 g de amostra,
adicionaram-se 20 mL de etanol (90%, v/v) e colocou-se a agitar no
ultra-turrax durante 10 min. Para 0 método do DPPH®, seguiu-se a
metodologia descrita por Julidn-Loaeza et al. (2011) ) com algumas
modificagbes. A atividade antioxidante foi expressa em ECg,, a
concentragdo do extrato que leva a redugdo de 50% da absorvéncia
do DPPH®, sendo estes valores calculados por regressao linear.

Para a quantificagdo dos polifendis totais utilizou-se um método
baseado em Julian-Loaeza et al. (2011) (4). O padrao de 4cido gélico
foi utilizado para construir a reta de calibragéo e os resultados foram
expressos em mg de equivalentes de acido galico (EAG) por 100 g
de amostra.

No método para a determinagao dos flavonoides totais seguiu-se a
técnica descrita por Barreca et al. (2011) (%), O padro de epicatequi-
na foi utilizado para construir a reta de calibragdo e os resultados
foram expressos em mg de equivalentes de epicatequina (EEC) por
100 g de amostra.

_Resultados

Os resultados do ensaio do DPPH® (Gréfico 1) indicam que a anona
do cultivar Madeira apresentou os menores valores de EC,, para
todas as partes do fruto (0,18 + 0,00 mg/mL, 3,19 + 0,08 mg/mL,
0,97 + 0,01 mg/mL para a casca, sementes e polpa, respetivamen-
te), obtendo-se para este cultivar a maior atividade antioxidante.

O teor em compostos fendlicos foi bastante similar entre todos os
cultivares, apesar de existirem diferencas consideraveis ao nivel
das diferentes partes do fruto. A casca apresentou o maior teor
em compostos fenolicos, que variaram entre 17,0 £ 0,12 ¢ 19,6 +
0,15 mg de EAG/100 g de amostra, para os cultivares Perry Vidal
e Mateus Il, respetivamente (Gréfico 2).
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Grafico 1: £ EC,,, (mg/mL) das diferentes partes do fruto da Annona cherimola Mill. dos quatro cultivares analisados.
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Gréfico 2:

Teor de polifendis totais (mg de EAG/100 g de amostra) das diferentes partes do fruto da Annona cherimola Mill.
dos quatro cultivares analisados.
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No que diz respeito aos teores dos flavonoides totais (Gréfico 3), a
polpa do cultivar Funchal, apresentou o menor valor (1,31 + 0,02 mg
de EEC/100 g de amostra) e o valor mais elevado foi encontrado na
casca do cultivar Madeira (44,7 + 0,1 mg de EEC/100 g de amostra).

A polpa do cultivar Madeira foi a que apresentou um maior teor
destes compostos (12,0 + 0,04 mg EAG/100 g e 15,0 + 0,01 mg
de EEC/100 g de amostra) quando comparada com as polpas dos
outros cultivares analisados.
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Grafico 3:
quatro cultivares analisados.
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_Conc|usﬁes Referéncias bibliograficas:

Pelos resultados aqui apresentados, podemos concluir que dos
quatro cultivares analisados, a casca de Annona cherimola Mill.
apresentou teores superiores de polifendis e flavondides totais.
Estes resultados estdo de acordo com os obtidos pelo método
do radical DPPH que indicam que a casca da anona tem maior
capacidade antioxidante que a polpa ou sementes, sendo 0s
resultados muito semelhantes entre os cultivares analisados.

De facto, hd um padrao semelhante entre os diferentes cultivares no
que respeita a parte do fruto analisada, com excegao do cultivar Ma-
deira, que revelou uma atividade antioxidante e teores de polifendis
e flavondides totais muito superiores aos restantes.

Os subprodutos representam cada vez mais um interesse acrescido
do ponto de vista ambiental e, principalmente, econdémico. A valori-
zacao de subprodutos é uma questdo de grande relevo no cenério
actual, dado que cada vez mais se desperdica e ndo se aproveita
a presenga de compostos bioactivos naturais de elevado valor e
com grande potencial para a indUstria alimentar, farmacéutica e/ou
cosmética.
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