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Atividade antioxidante de frutos de fisalis

RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a atividade antioxidante em frutos de duas
espécies de fisdlis cultivadas na regido oeste de Santa Catarina e verificar se ha
manutencdo ou degradacdo desta com a refrigeracdo e congelamento dos frutos. O
cultivo foi realizado no Oeste de Santa Catarina, com os frutos colhidos quando as
capsulas apresentaram coloragdo amarelo palha e divididos em trés grupos: frescos,
refrigerados e congelados. A determinagdo da atividade antioxidante dos frutos foi
realizada no Laboratério de Quimica da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
Campus Pato Branco. Os resultados obtidos mostraram considerdvel atividade
antioxidante para os frutos frescos para as duas espécies de fisalis, em relacdo a diversas
outras frutas consumidas no Brasil. A atividade antioxidante foi maior nos frutos frescos
para ambas as espécies de fisdlis, sofrendo acentuada queda desta quando os frutos
foram submetidos aos armazenamentos refrigerado e congelados.

PALAVRAS-CHAVE: Physalis peruviana. Physalis pubescens. Armazenamento.
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INTRODUGAO

Ha alguns anos, a populacdao mundial estd mudando habitos alimentares,
passando a consumir maiores quantidades de produtos frescos e de origem
organica. Existe uma grande preocupagdo com questdes ligadas a saude, motivo
pelo qual a busca por produtos industrializados vem reduzindo e o consumo de
frutas, verduras, ovos e peixes teve grande crescimento. Envelhecimento,
diabetes, doencas cardiacas e obesidade sdo alguns dos motivos que tém
contribuido para esse crescente consumo de alimentos saudaveis (MILHORANCE,
2014).

Dentre esses alimentos que promovem melhoria a saude, encontram-se
diversos frutos, entre eles, a fisdlis. Pertencente a familia Solanaceae, a fisdlis
tem alta aceitacdo a nivel mundial devido ao sabor dos frutos e caracteristicas
medicinais. Por possuir alto valor de comercializacdo, o consumo do fruto ainda é
limitado no Brasil. Sabor agucarado, consideraveis teores de vitamina A e C, ferro,
fosforo e bons niveis de compostos fendlicos sdo caracteristicas que despertam
atencdo especial a fisalis, incentivando seu consumo (TOMASSINI et al., 2000).

Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar a atividade antioxidante de
frutos de duas espécies de fisalis (Physalis pubescens L. e Physalis peruviana L.), e
verificar se existe manutencdo ou perda desta quando os frutos sdo submetidos a
refrigeracdo e ao congelamento.

METODOLOGIA

As sementes das duas espécies de fisdlis foram semeadas em copos
descartdveis contendo solo e adubo organico de gado. As plantas foram
transplantadas para o campo quando atingiram, aproximadamente, 15
centimetros de altura.

As plantas foram cultivadas em uma propriedade rural, localizada no
municipio de Galvdo, regido Oeste do Estado de Santa Catarina. A colheita dos
frutos foi iniciada quando as cdpsulas apresentavam coloragdao amarelo-palha.
Apo6s a colheita, os frutos foram divididos em trés amostras. As amostras foram
frutos frescos, imediatamente analisados, refrigerados a 4 °C e congelados a -78
°C por 60 dias, respectivamente.

A determinagdo da atividade antioxidante foi baseada no método da
capacidade de sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) expresso em
referéncia ao Trolox e calculados a partir de uma curva padrdo de Trolox. O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com duas
espécies de fisdlis e trés condi¢Ges de armazenamento.

As andlises foram realizadas nos Laboratdrios de Bioquimica e Fisiologia
Vegetal e de Quimica da UTFPR, Campus Pato Branco. Os dados obtidos para
foram tratados utilizando a andlise de varidancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas utilizando o teste Tukey a um grau de significancia de 95% (p<0,05)
utilizando o software OriginPro 8.5.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos frescos de ambas as espécies apresentaram a maior atividade
antioxidante de todos os tratamentos (Tabela 1), havendo queda desta quando
os frutos foram submetidos aos armazenamentos refrigerado e congelado.

Tabela 1 - Atividade antioxidante de frutos de duas espécies de fisdlis submetidos a
diferentes condi¢des de armazenamento. UTFPR, Pato Branco-PR, 2017.
Atividade antioxidante

Armazenamento (umol Trolox.g de fruto'l)*

Physalis pubescens Physalis peruviana
Frutos frescos 3,75+ 0,07 1,69° 40,57
Frutos refrigerados 1,37b +0,43 1,46b +0
Frutos congelados 1,01|E> +0,22 1,15b +0,17

Fonte: Autoria propria (2017).

Foi possivel verificar que frutos de P. peruviana apresentam baixa atividade
antioxidante, o que também foi constatado por Severo et al. (2009) que
encontraram teores entre 1,14 e 1,73 umol TE g-1. Vasco et al. (2008) obtiveram
teor médio de 0,7 umol TE g-1, classificando os frutos dessa espécie como
detentores de reduzida capacidade antioxidante, quando comparados com
amora, goiaba e manga.

Entretanto, em estudos com frutos desta espécie, Rutz et al. (2012)
constataram que a atividade antioxidante in natura foi de 9,71 umol TE g-1. A alta
atividade antioxidante, segundo os autores, deve-se a grande teor de
carotenoides e compostos fendlicos presentes nos frutos analisados. As
diferencas observadas nos diversos trabalhos podem ser devido a fatores que
fortemente influenciam na composicdo quimica dos frutos, como espécie,
variedade, manejo, condig¢Bes climaticas, estadio de maturagdo e condi¢bes de
armazenamento (SILVA, 2013).

Portanto, no presente trabalho as diferencas encontradas entre as duas
espécies podem estar relacionadas a estes, bem como a questdo de P. pubescens
ser uma espécie rustica e que ainda ndo passou por processo de selegdo como
pode ser o caso de P. peruviana, ja que esta é a Unica cultivada comercialmente
e, portanto, que tem sido melhorada de forma empirica.

CONSIDERACOES FINAIS

A atividade antioxidante é maior nos frutos frescos para ambas as espécies
de fisdlis, sofrendo acentuada queda desta quando os frutos foram submetidos
aos armazenamentos refrigerado e congelado.
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Antioxidant activity of fruits of fisalis

ABSTRACT

The objective of the present work was to evaluate the antioxidant activity in fruits of two
species of fisalis grown in the western region of Santa Catarina and to verify if there is
maintenance or degradation of this with the refrigeration and freezing of the fruits. The
cultivation was carried out in the West of Santa Catarina, with the fruits harvested when
the capsules presented yellow straw color and divided into three groups: fresh, chilled and
frozen. The determination of the antioxidant activity of the fruits was carried out at the
Chemistry Laboratory of the Federal Technological University of Parand, Campus Pato
Branco. The results obtained showed a considerable antioxidant activity for fresh fruits for
the two species of fisalis, in relation to several other fruits consumed in Brazil. The
antioxidant activity was higher in the fresh fruits for both species of fisalis, suffering a
sharp fall of this when the fruits were submitted to refrigerated and frozen stores.

KEYWORDS: Physalis peruviana. Physalis pubescens. Storage.
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