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RESUMO

As frutas sdo uma importante fonte de energia, carboidratos, vitaminas, minerais, além
de serem conhecidas como fontes naturais de antioxidantes dentre os quais estdo as vitaminas
C e E, carotendides e compostos fendlicos. As frutas também sdo utilizadas como mateéria-
prima para a fabricacdo de diversos produtos alimenticios, destacando-se mais recentemente a
polpa de fruta congelada. Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela prevencéo de varias
doencgas no homem, as frutas apresentam forte relagcdo com a atividade antioxidante e o estudo
dessa atividade bioldgica tem sido alvo de muitas pesquisas. O objetivo desse trabalho foi
avaliar e comparar o teor de compostos fendlicos nas frutas in natura acerola, goiaba, manga,
maracuj e morango e em suas polpas industrializadas e comercializadas sob congelamento. O
reagente Folin Ciocalteu e o espectrofotometro foram utilizados para a quantificacdo dos
compostos fenolicos totais nos extratos metanoicos clarificados das polpas das frutas. Os
resultados foram expressos em miligramas equivalente de 4cido galico por 100 gramas de
fruta, variando na faixa de 77,7 — 18,5 mgAG.100g 1 para o extrato de frutas in natura e 78,4
— 27,8 mgAG.100g " para o extrato das polpas congeladas . A acerola apresentou maior
quantidade desses compostos, seguida pelo extrato de fruta in natura de goiaba e pelo extrato
de polpa congelada do morango 68,1 e 74,4 mgAG.100g™ respectivamente. O extrato de
manga in natura e o extrato da polpa congelado de maracuja foram os que apresentaram
menores teores. As polpas congeladas de morango e de manga apresentaram valores
superiores de fenois totais quando comparados ao extrato da fruta in natura, j4 para a goiaba e
0 maracuja este valor foi superior para o extrato da fruta in natura. A acerola ndo apresentou
diferenca significativa entre os extratos. De forma geral os extratos de frutas in natura e de
polpas congeladas apresentaram valores bem inferiores aos encontrados na literatura.

Palavras-chave: Fruta in natura. Compostos fendlicos. Polpa congelada.



ABSTRACT

Fruits are an important source of energy, carbohydrates, vitamins, minerals, besides
being known as antioxidant natural sources among which are vitamins C and E, carotenoids
and phenolic compounds. Fruits are also used as raw material for the manufacturing several
food products, especially frozen fruit pulp, more recently. Phenolic compounds are
responsible for the prevention of several diseases in humans, fruits present a strong
relationship between antioxidant activity and the study of this biological activity has been
the subject of many researches. The aim of this study was to evaluate and compare the content
of phenolic compounds in fresh fruits, acerola, guava, mango, passion fruit and strawberry
and in its industrialized pulps and marketed under freezing. Folin Ciocalteu reagent and
spectrophotometer were used for total phenolic compound quantification in methanoic
extracts clarified of fruit pulps. The results were expressed in equivalent milligrams of gallic
acid per 100 grams of fruit, varying from 77.7 to 18.5 mgAG. 100g ™ for fresh fruit extract
and from 78.4 to 27.8 mgAG. 100g ™ for frozen fruit pulps. Acerola showed higher amounts
of these compounds, followed by guava fresh fruit extract and by strawberry frozen pulp
extract 68.1and 74.4 mgAG. 100g ™ respectively. Fresh mango extract and frozen passion
fruit pulp extract showed the lowest levels. Strawberry and mango frozen pulps presented
higher values of total phenols when compared to fresh fruit extract, as for guava and passion
fruit, this value was higher for fresh fruit extract. Acerola did not show significant difference
between extracts. In general, fresh fruit extracts and frozen pulps presented inferior values
than those found in the literature.

Keywords: Fresh fruit. Phenolic compounds. Frozen pulp.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, a diversidade de climas e
microclimas contribuem para que o pais seja perfeito para a producéo de frutas, sdo dezenas
de espécies, com diferentes cores, aromas e sabores. A grande diversidade de frutas e de
regides produtoras possibilita ao Brasil aquecer ndo apenas o mercado nacional, mas também
ampliar o leque de clientes estrangeiros (PEREIRA, 2009).

Em todo o mundo o consumo de fruta fresca vem crescendo, devido a varios fatores
que levam a modificacfes nos habitos alimentares, como o maior cuidado com a saude,
aspectos nutritivos dos alimentos e também a conscientizacdo feitas pelas campanhas
publicitérias sobre os beneficios de consumo de frutas e hortalicas (PRADO, 2009).

As frutas tropicais também sdo utilizadas como matéria-prima para a fabricagdo de
diversos produtos alimenticios, destacando-se mais recentemente a polpa de fruta congelada,
de ampla aceitagéo entre os consumidores, utilizadas para a elaboragéo de sucos e refrescos
comercializados em lanchonetes, escolas, restaurantes, além do consumo doméstico
(UCHOA, 2008).

Os frutos contém, além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes como minerais,
fibras e vitaminas, diversos compostos secundarios de natureza fenolica, denominados
polifendis (PRADO, 2009).

Os compostos fendlicos tém despertado grande interesse, devido as suas importantes
funcbes e agdes para a salde humana, principalmente por atuarem como antioxidantes e
sequestrantes de radicais livres (PEREIRA, 2009). Sdo capazes de restringir a propagacao das
reacOes em cadeia e as lesdes induzidas pelos radicais livres (BIANCHI, 1999).

Os radicais livres sdo formados pelo metabolismo do corpo humano, e também fatores
externos podem contribuem para a formacdo em excesso. Essas substancias sdo toxicas e
podem danificar as células sadias do corpo humano e os materiais genéticos com DNA
(SALGADO, 2001).

Estudos demonstram que o consumo de substancias antioxidantes na dieta diaria, pode
produzir uma acéo protetora efetiva contra os processos oxidativos, como prevenir uma série
de doencas entre as quais diabetes, artrite, aterosclerose, cancer, malaria, AIDS e doencgas do
coracio (DEGASPARI; WASZCZYNSKY, 2004).
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2 OBJETIVO

O presente trabalho objetivou avaliar e comparar o teor de compostos fendlicos nas
frutas acerola, goiaba, manga, maracuja e morango in natura e em suas polpas

industrializadas e comercializadas sob congelamento.
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3 DESENVOLVIMENTO

3.1 FRUTAS

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas no mundo, perdendo apenas para a China
e India. Sdo dezenas de espécies, com diferentes cores, aromas e sabores. A grande
diversidade de frutas e de regides produtoras possibilita ao Brasil aquecer ndo apenas o
mercado nacional, mas também ampliar o leque de clientes estrangeiros e melhorar sua
competitividade em ambito mundial (PEREIRA, 2009).

Devido aos seus valores nutritivos e por satisfazerem os habitos alimentares de grande
parte dos consumidores, os constituintes das frutas sdo de grande importancia para a dieta
humana (PEREIRA, 2009).

Ha evidéncias cientificas cada vez mais consistentes, de que dietas ricas em frutas e
hortalicas protegem contra céncer e doengas degenerativas, (MARCHAND, 2002). A
identificacdo dos alimentos com atividade preventiva pode levar a meios adicionais de
protecdo, e ao consumo de alimentos especificos por individuos de risco.

O alto valor de vitamina C, e a presenca de carotendides (caroteno) e flavondides
(antocianinas) sdo alguns fatores que conferem boa qualidade aos frutos Estes compostos tém
despertado interesses, devido as suas importantes funcdes e acbes para a saude humana,
principalmente por atuarem como antioxidantes e sequestrantes de radicais livres, capazes de
ajudar a reduzir o risco de enfermidades como o céncer e doengas cardiovasculares
(PEREIRA, 2009).

A polpa de fruta tropical tem grande importancia como matéria-prima, podendo ser
produzida nas épocas de safra, armazenadas e processadas nos periodos mais propicios ou
segundo a demanda do mercado consumidor na forma de doces em massa, geléias, gelados
comestiveis, néctares entre outros (FREIRE et al., 2009).

Destacando-se mais recentemente a polpa de fruta congelada, tem ampla aceitacéo
entre os consumidores, sendo utilizada para a elaboragéo de sucos e refrescos comercializados

em lanchonetes, escolas, restaurante, além do consumo doméstico (UCHOA, 2008).
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3.1.1 Acerola

A aceroleira (Malpighia emarginata D.C.) também conhecida como cereja-das-
Antilhas, teve origem nas Antilhas, Norte da América do Sul e América Central. Adquiriu
importancia mundial devido ao alto teor de vitamina C, é uma planta rastica e resistente que
se propaga com facilidade em toda parte do mundo. Vem se destacando no Brasil,
principalmente pela adaptacdo da planta ao clima tropical e subtropical do pais
(CARPENTIERI-PIPOLO, 2002).

Consiste em um arbusto ou arvore de pequeno porte, que atinge de 3 a 4m de altura. O
fruto da aceroleira (Figura 1), € uma baga drupéacea é delicado, com tecido protetor muito fino
que amadurece rapidamente, apresenta trés sementes, envolvidas por um endocarpo reticulado
e trilobado. As sementes sdo pequenas, proporcionais ao tamanho do fruto e,
consequentemente ao “carogo”. Estes frutos, quando de cor vermelha brilhante s&o
semelhantes a cereja européia (Prunus cerasus L.) (CARPENTIERI-PIPOLO, 2002).

Figura 1- Aspecto do fruto da aceroleira.
Fonte: Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/> Acesso em: 30 ago 2010.

O fruto tem despertado a atencdo dos agricultores ndo somente pelo seu elevado
conteido de vitamina C em relagdo a outras frutiferas, mas também pelo seu potencial para
industrializacdo. Além de in natura, a fruta pode ser consumida na forma de sucos, compotas
e geléias, bem como ser utilizada no enriquecimento de sucos e de alimentos dietéticos e
nutracéuticos, como comprimidos ou capsulas usados como suplemento alimentar, chas,
bebidas para esportistas, barras nutritivas e iogurtes (MATSUURA, 2001).

A acerola apresenta em sua composicao doses expressivas de vitamina A, ferro e célcio,
alem de conter tiamina, riboflavina e niacina, componentes de grande importancia para as
fungbes vitais do homem, desempenhando assim um papel importante na alimentacdo das

pessoas. Destaca-se como uma boa fonte de compostos fendlicos, sendo encontradas



16

quantidades consideraveis de alguns deles, como flavondides (antocianinas, antocianidinas,
flavonois) e acidos fendlicos, dentre outros compostos (LIMA, 2006). Em polpa de acerola
estudada por Kuskoski et al. (2006) foi identificado teor de polifendis totais ao redor de
580,1mg.100g™

3.1.2 Goiaba

A goiaba (Psidium guasjava L.), (Figura 2) é nativa do Brasil, assim como outras
mirtaceas (a familia botanica da goiaba): araca, cabeludinha, cambuca, cambuci, cereja do rio
grande, pitanga, uvaia, feijdo, jabuticaba, gabiroba. Ela é uma fruta muito apreciada pelos
brasileiros, tendo grande demanda (PEREIRA, 2003).

Existe um bom numero de variedades de goiaba que foram introduzidas ao longo de
muitos anos, pelos proprios produtores, porém quando os atacadistas, 0s varejistas e 0S
consumidores sdo questionados sobre a variedade da goiaba nota-se que a Unica informacao
existente é quanto a coloracdo de polpa, branca ou vermelha. Entretanto no Entreposto
Terminal de Sdo Paulo da CEAGESP - a Ceasa de S&o Paulo - sdo comercializadas diferentes
variedades de goiaba, entre elas destaca- se as seguintes variedades: Cascuda de Pariguera-
Acu, Kumagai, Sassaoka, Pedro Sato, Chinesa, Ogawas, Yamamoto, Rica, Século XXI e
Paluma (PEREIRA, 2003).

Figura 2 — Aspecto do fruto da goiabeira.
Fonte: Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/> Acesso em: 30 ago 2010.

O Brasil, em 2004, foi o terceiro produtor mundial de frutas, com 38 milhdes de
toneladas, atras apenas de China e india. Dentre as frutas tropicais brasileiras, a goiaba ocupa

lugar de destaque, ndo s pelo seu aroma e sabor como também pelo seu valor nutricional, o
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que coloca o Brasil na posigdo de maior produtor de goiabas vermelhas e a india em primeiro
lugar na producéo de goiabas brancas (MELETT]I, 1999).

O consumo da fruta in natura, é estimado em 300g/per capita/ano, sedo que a
goiabada € um dos doces mais apreciados pelos brasileiros (PEREIRA,2003). A expansdo do
mercado consumidor de goiaba in natura est4 condicionada a qualidade dos frutos e ao
aumento da vida util pés-colheita. A goiaba é um fruto altamente perecivel por causa do seu
intenso metabolismo durante o amadurecimento.

As propriedades nutricionais da goiaba sdo pouco conhecidas. Ela tem pelo menos
quatro vezes mais vitamina C do que a laranja, apresentando valores médios de 56,33
mg.100g*de polpa, é fonte de vitaminas, potassio e fibras, e auxilia na prevencéo de doengas.
A variedade vermelha é rica em licopeno, que exerce um possivel papel na prevencdo do
cancer, especialmente o de prostata, e vem sendo associado a prevencdo de doencas
cardiovasculares (BRUNINI, 2003).

A goiaba pode ser consumida in natura e, principalmente, industrializada, na forma
de goiabada, geléias, pastas, fruta em calda, puré, alimentos para crianca, base para bebidas,
refrescos, sucos e xaropes. Constitui uma das mais importantes matérias-primas para as
industrias de sucos, polpas e néctares, tendo grande aceitagdo no mercado. A polpa da fruta é
0 produto obtido da parte comestivel dos frutos, apds trituragdo e/ou despolpamento e
posteriormente preservado por processos fisicos como pasteurizagdo e congelamento
(BRUNINI, 2003).

Devido ao grande consumo da polpa congelada de goiaba, Evangelista (2006)
avaliou sua qualidade, analisando pH, acidez titulavel, sélidos sollveis, agucares redutores,
acUcares totais e vitamina C. Kuskoski et al (2006) determinaram os indices de polifendis
totais, antocianinas totais e atividade antioxidante, na polpa de goiaba que foram 83,0mg100g"

! 2,7mg100g™ e 7,40mg100g™ respectivamente.

3.1.3 Manga

A manga (Mangifera indica L.) é uma das principais frutas tropicais produzidas no
mundo (Figura 3), sendo muito apreciada por seu sabor, aroma e coloragdo caracteristicos e
atraentes (CARDELLO, 1998). O Brasil esta entre os dez principais paises produtores com

uma area superior a 67 mil hectares e producéo de aproximadamente 842 mil toneladas, sendo
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0 Nordeste sua principal regido produtora, apresentando grande diversidade de tipos e
variedades (CARDELLO,1998).

Figura 3 — Aspecto do fruto da mangueira
Fonte: Disponivel em:< http://www.todafruta.com.br/> Acesso em: 05 set 2010

Em raz8o de a manga ser uma fruta sazonal e muito abundante em vérios paises, seria
valioso tanto em termos econémicos como nutricionais, tornar viavel um melhor
aproveitamento da mesma, de maneira que sejam preservados tanto quanto possivel, seus
componentes naturais (CARDELLO,1998).

A polpa de manga tem grande importancia como matéria-prima em inddstrias de
conservas de frutas, que podem produzi-las durante as épocas de safra, armazena-las e
reprocessa-las em periodos mais propicios, ou segundo a demanda do mercado consumidor,
como doces em massa, geléias, sucos e néctares. Ao mesmo tempo também sdo
comercializadas para outras industrias que utilizam a polpa de fruta como parte da formulagao
de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refrescos e alimentos infantis (BENEVIDES et
al, 2008).

Estudos tém sido realizados para verificar quais as variedades indicadas para
industrializagcdo. As principais variedades-copa (fruto para mesa) sdo “Tommy Atkins”,
“Keitt”, “Kent”, “Van Dyke” e “Palmer”, ao lado de outras, tais como a “Carlota”, “Espada”,
“Extrema”, “Maranhdo”, “Rosa”, “Coité”, “Lira”, “Mamdo”, “Ubad” e “Badhudaran”
(resistente @ ma formacgdo), usadas também para o fabrico de sucos. Com relagdo ao aspecto
sensorial de polpas concentradas de manga das variedades “Espada”, “Bourbon”, “Haden”,
“Sao Quirino” e “Non Plus Ultra”, verificou que ndo havia diferencas entre elas no teste de
preferéncia (CARDELLO, 1998).

Segundo Cardello (1998) a composi¢do quimica da manga varia com as condi¢des da

cultura, variedade, estagio de maturacéo, e outros fatores, sendo constituida principalmente de
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agua, carboidratos, acidos organicos, sais minerais, proteinas, vitaminas e pigmentos, o valor
vitaminico das mangas, fica circunscrito principalmente em torno de seu conteddo de
vitamina A (carotenoides), vitamina C (&cido ascorbico), e pequenas quantidades de
vitaminas do complexo B. Kuskoski, et al, (2006) cita que a polpa congelada de manga
contém elevados teores de polifendis totais 544,9 mgl00g™ e apreciaveis propriedades

antioxidantes.

3.1.4 Maracuja

O maracujazeiro é origindrio da América Tropical e pertence a familia Passifloriaceae,
que contem quase 200 espécies nativas do Brasil. Embora apresente grande variabilidade, os
cultivos comerciais baseiam-se em uma Unica espécie, a Passiflora edulis f. flavocarpa
conhecida como maracuji amarelo ou azedo. Essa espécie representa 95% dos pomares, pois
apresenta qualidade dos frutos, vigor, produtividade e rendimento em suco (UNIAO
DEMOCRATICA RURALISTA, 2010).

A producéo brasileira de maracujé adquiriu expressdo econdmica hi pouco mais de 25
anos, inicialmente pelo incentivo da agroindustria e, em seguida, pela crescente demanda no
mercado de frutas frescas (Figura 4). A expansdo dos pomares foi significativa e, atualmente,
vem sendo cultivado em quase todo o territorio nacional, de onde resulta a maior produgéo
mundial. No entanto, 95% dos pomares sdo cultivados com uma Unica espécie, 0 maracuja-
amarelo (MELETTI, 2005).

Entretanto nos Gltimos anos, o interesse pelo maracuja-roxo vem crescendo no centro-
sul do Pais, visando a exportagdo. O mercado internacional é bastante receptivo ao maracuja-
roxo, dai o interesse na producdo da fruta in natura a partir de selecbes que possuam as
caracteristicas comerciais desejaveis, ou seja, frutos pequenos e menos acidos que o atual
padréo brasileiro de maracuja (MELETT]I, 2005).

Outra variedade é o maracujazeiro-doce (Passiflora alata Curtis) é uma espécie
brasileira, encontrada no Paré e do Centro-Oeste e Bahia até o Rio Grande do Sul, mas ainda
é desconhecida da maioria da populacdo. O cultivo comercial tem se expandido em funcéo
dos elevados precos do produto no mercado de frutas frescas. A indlstria farmacéutica
também utiliza a passiflorina, um calmante natural extraido das folhas, para fins medicinais

(MELETTI, 2005). E uma espécie adequada para caramanchdes e cercas-vivas, de
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crescimento vigoroso, cujo valor ornamental se distingue pelas flores vistosas, coloridas e

perfumadas.

Figura 4 — Aspecto do fruto do maracujazeiro.
Fonte: Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/> Acesso em 10 set 2010.

O maracujazeiro tem grande importancia no setor agricola, devido as caracteristicas
fisico-quimicas e farmaco-terapéuticas dos frutos. (CAVICHIOLI, 2008). O maracuja
apresenta muitas substancias, principalmente na polpa e casca, que podem contribuir para
efeitos benéficos, tais como: atividade antioxidante, anti-hipertensdo, diminuicdo da taxa de
glicose e colesterol do sangue. As variedades comerciais de maracuja sdo também ricas em
alcaldides, flavondides, carotendides, minerais e vitaminas A e C, substancias responsaveis
pelo efeito funcional em outros alimentos (ZERAIK, 2010).

Segundo Kuskoski, et al (2006) a polpa congelada de maracuja apresentou 0s seguintes
resultados em sua composico: 20,0mg100g™ de polifendis totais, 1,02 mg100g™ de atividade

antioxidante, e ndo foi detectado contetidos de antocianinas totais.

3.1.5 Morango

O morangueiro (Fragaria vesca L.) é uma planta da familia das Roséceas, trata-se de
uma planta rasteira de pequeno porte com folhas compostas por trés foliolos e flores brancas
ou réseas. Para seu cultivo necessita- se de sol, pouca umidade e solo silicoso e rico em
matéria organica. Multiplica-se através de muda vegetativa, pela divisdo de estolhos que
nascem ao redor da planta-mée (SATO 2002).

O morango é um fruto conhecido em todo o mundo, rico em vitaminas e minerais,
possui maior concentragdo em frutose e sacarose e, a0 mesmo tempo é pobre em carboidratos,
sendo muito indicado em casos de dieta alimentar, pois 100g de frutos totalizam apenas 36

calorias (Figura 5). Os atributos de qualidade que devem ser avaliados no morango sdo
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aparéncia (tamanho, forma e defeitos), sabor e odor (flavor), valor nutritivo e auséncia de
defeitos (COSTA, 2009).

Figura 5 — Aspecto do fruto do morangueiro.
Fonte: Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/>. Acesso em 10 set 2010.

Segundo Pizarro (2009) a comercializacdo do morango tem se mostrado a fase mais
complexa e problemética, podendo afetar mais o lucro dos produtores. 1sso ocorre devido as
caracteristicas do produto, como fragilidade, manuseio inadequado, alta perecibilidade e falta
de embalagens e de refrigeragcdo adequados. Por possuir elevado valor comercial,
principalmente no mercado in natura, a tecnologia do frio para sua melhor conservacéo pos-
colheita, pode ser utilizada para manter as boas caracteristicas de qualidade do fruto.

O morango é um fruto, com sabor e aroma agradaveis e textura suculenta sendo, por
isso, muito apreciado e valorizado. Em conjunto com as excelentes caracteristicas
organolépticas, o morango apresenta também alta perecibilidade, podendo apenas ser
estocado por periodos curtos de tempo. Dessa forma, o processamento apresenta-se como a
alternativa mais adequada de ampliar a sua disponibilidade conservando as caracteristicas
nutricionais e sensoriais (BEZERRA et al.2009). Nas polpas industrializadas sob a forma de
congelamento de morango Kuskoski, et al (2006), encontraram 132, mg100g™ de compostos

fendlicos totais.

3.2 COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos podem ser definidos como substancias que possuem um anel
aromatico com um ou mais grupos hidroxilas, englobam uma gama enorme de substancias e
tém sido muito estudados devido a sua influéncia na qualidade dos alimentos, e pelo seu
poder antioxidante (SOARES, 2002).
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Os radicais livres sdo ions moleculares, com um elétron desemparelhado, sendo
altamente reativos e cujo produtos de suas reagdes geram outros radicais livres, tendo assim
uma reacdo em cadeia. Os radicais livres, 0 OH+ e 0 O2- sdo 0s que tém maior importancia
bioldgica porque sdo formados durante o processo normal ou exacerbado de redugdo do O2no
interior das mitocéndrias (MOURA, 2010).

O processo de oxidagéo que ocorre dentro do corpo devido aos processos metabdlicos
ndo é a Unica fonte de radicais livres, também existem fatores externos que podem contribuir
para a formagdo de excesso de radicais livres como a exposicdo & poluigdo ambiental,
radiacdo ultravioleta do sol, residuos de pesticidas e fumaca de cigarro, consumo de
substancias toxicas presentes nos alimentos e nas bebidas, gorduras saturadas e do fumo
(SALGADO, 2001).

Outro fator que esta relacionado & formacéo de radicais livres é o enfraquecimento do
sistema imunoldgico e o envelhecimento. Contudo deve-se deixar claro que o excesso dessas
substancias toxicas é o que é prejudicial a saude (SALGADO, 2001).

Os compostos antioxidantes sdo capazes de restringir a propagacdo das reagdes em
cadeia e as lesOes induzidas pelos radicais livres, mas isso nédo significa que eles possam
proteger as células e os tecidos de todos os tipos de danos oxidativos (BIANCHI, 1999).

O consumo de substancias antioxidantes na dieta diaria pode produzir uma acao
protetora efetiva contra 0s processos oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo.
Estudos demonstram que uma série de doencas entre as quais diabetes, artrite, aterosclerose,
cancer, maléria e doencgas do coragéo, podem estar ligadas aos danos causados por formas de
oxigénio extremamente reativa denominadas “substancias reativas oxigenadas” ou ROS. Estas
substancias também estdo ligadas com processos responsaveis pelo envelhecimento do corpo
(DEGASPARI; WASZCZYNSKY, 2004).

As frutas, principalmente as que apresentam a coloragdo vermelha/azul, sdo as mais
importantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares (Tabela 1). Estas cores sdo
caracteristicas das antocianinas, que sdo compostos fendlicos pertencentes a classe dos
flavondides, que apresentam uma gama de efeitos bioldgicos. Estes compostos fendlicos
também apresentam diversas fungBes de defesa para as plantas, ndo somente contra agentes
do meio ambiente (luz, temperatura e umidade), mas também para fatores internos,
contribuindo para a sintese e diferencas genéticas, de nutrientes e de hormdnios
(DEGASPARI; WASZCZYNSKY, 2004).
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Tabela 1 — Ocorréncia de compostos fendlicos em algumas frutas.
Fruta Fonte Compostos Fendlicos

Malvidina 3,5-diglucosideo,
cianidina 3-glucosideo,
Acerola (Malpighia Polpa pelargonidina, acido
punicifolia, L.) clorogenico, acido cafeico,
acido p-cumarico, acido
ferulico, quercetina, canferol.

Goiaba (Psidium guajava) Polpa Acido protocatecuico, guavina
B, quercetina, leucocianidina,
canferol, quercetina 3-a-
Larabinofuranosideo, quercetina
3-B- galactosideo, quercetina 3-
B-D-glucosideo, canferol-3-
glucosideo, mecocianidina,
quercetrina.

Manga (Mangifera Polpa e/ou casca Mangiferina, isomangiferina,
indica L.) Tommy quercetina diglicosideo,
Atkins

quercetina 3-Ogalactosideo,
quercetina 3- O-glucosideo,
canferol 3-Oglucosideo

Maracuja Suco Acido p-hidroxibenzoico,
(Passiflora edulis) acido cafeico, acido pcumarico,
acido o-cumarico,
acido siringico, acido
ferulico, quercetina
glicosilada, acido sinapico

Fonte: PRADO, 2009, p37.

Quanto a existéncia dos compostos fendlicos na natureza, esses podem ser
classificados em: pouco e largamente distribuidos na natureza. No grupo dos pouco
distribuidos na natureza, estd um ndmero reduzido deles. J& no grupo dos que sdo largamente
distribuidos na natureza, estéo os fendlicos encontrados geralmente em todo o reino vegetal.
Esses compreendem os chamados flavondides e derivados e os &cidos fendlicos (&cidos
benzoico, cindmico e seus derivados e cumarinas) (SOARES, 2002).

A diversidade estrutural dos compostos fendlicos deve-se a grande variedade de

combinagbes que acontece na natureza e 0Ss compostos resultantes sdo chamados de
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polifendis. Estas combinagdes fendlicas podem ser categorizadas em varias classes. Dentre 0s
fendlicos, destacam-se os acidos fenodlicos, flavondides e os taninos como 0s mais comuns
antioxidantes fenolicos de fonte natural (KING; YOUNG, 1999).

Os écidos fenolicos caracterizam-se por terem um anel benzénico, um grupamento
carboxilico e um ou mais grupamentos de hidroxila e/ou metoxila na molécula, conferindo
propriedades antioxidantes para os vegetais. Consistem em dois grupos, derivados do acido
hidroxibenzdico e derivados do &cido hidroxicindmico (Figura 6). Os &cidos hidroxibenzdicos
incluem os écidos galico, p-hidroxibenzdico, protocatecuico, vanilico e siringico, que tém
estrutura comum, C6-C1; enquanto os acidos hidroxicinamicos, sdo compostos aromaticos
com trés carbonos que formam uma cadeia lateral (C6-C3), como os acidos caféico, ferulico,

p-cumarico e sinéptico, sendo os mais comuns. (SOARES, 2002)

b)
a)
R, Ry
OH OH
R; COOH R; 2 COooH

Adido p-hidroxibenzéico: R, =R, = H Acido p-cumérico: R, =R, = H
Adido protocatecuico: R, =OH, R, =H Acido caféico: R, = OH, R,=H

AERVENIGD. Iy =Gy Iy Adido fertlico: R, = OCH,, R,= H
Adido siringico: R, = R, = OCH,

Figura 6 . Estrutura quimica dos acidos hidroxibenzéicos (a) e (b) hidroxicinamicos.
Fonte: SOARES, 2002, p73.

Flavondides englobam uma classe muito importante de pigmentos naturais
encontrados com grande freqiiéncia na natureza, unicamente em vegetais. Todos os
flavondides tém a estrutura (-C6-C3-C6-), sendo que as duas partes da molécula com seis
carbonos sdo aromaticos. Os flavondides sdo divididos em antocianinas e flavondides ndo
antocianicos (FNA), (BOBBIO; BOBBIO, 1995).

Os flavonoides ndo antocianicos compreendem duas classes principais de compostos,
as flavonas e os flavondis. Acompanhando essas duas classes, em algumas plantas existem
outros pigmentos de menor importancia, quer pela sua limitada contribuicdo as cores das
plantas, quer pela sua restrita distribui¢éo nos vegetais (BOBBIO; BOBBIO, 1995).

Os flavondides mais abundantes na dieta sdo os flavondis (catequinas +

proantocianidinas), antocianinas e seus produtos da oxidagdo. S&o encontrados principalmente
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nas frutas e nas bebidas (suco de fruta, vinho, cha, café, chocolate e cerveja) e, em menor
extensdo, de vegetais, legumes e cereais (SOARES, 2002).

As antocianinas sdo pigmentos responsaveis por uma variedade de cores atrativas e
brilhantes de frutas, flores e folha que variam do vermelho vivo ao violeta e azul. So obtidas
facilmente por extracdo a frio com metanol ou etanol fracamente acidificados. (BOBBIO;
BOBBIO, 1995).

Na estrutura das antocianinas existe sempre uma molécula de aglcar ligado ao carbono
da posicdo 3 da antocianidina, exceto no caso das desoxiantocianinas, quando o agucar
geralmente esta ligado na posi¢do 5. Poucas sdo as antocianinas conhecidas, glicosadas, na
posicdo 7; os aglcares nas posicdes 5 e 7 sdo na maioria glucose. Os monosideos encontrados
na natureza sdo: 3-galactosideos, 3-xilosideos, 3-arabinosideos e 3- ramnosideos (BOBBIO;
BOBBIO, 1995).

Os taninos sdo compostos fendlicos que ndo se apresentam em forma livre nos tecidos
vegetais, estdo presentes sob a forma de polimeros (SOARES, 2002). S&o substancias nao
cristalinas, de cores que podem variar do branco ao marrom-claro e que formam, com &gua,
solucdes coloidais de sabor adstringente. Tém a propriedade de precipitar proteinas
(BOBBIO; BOBBIO, 1995).

Quimicamente, os taninos séo classificados em dois grupos principais, cujas estruturas
sdo muito diferentes entre si, embora todos tenham molécula polihidroxifendis ou seus
derivados. Os pertencentes ao primeiro grupo sdo denominados taninos hidrolisaveis que
incluem os galitaninos e os elagitaninos (Figura 7), polimeros dos &cidos gélico e elagico.
Outros tipos de taninos encontrados em maior quantidade e com maior importancia em
alimentos, sdo denominados taninos condensados, sdo polimeros de catequina e ou
leucoantocianidina, ndo prontamente hidrolisaveis por tratamento &cido. Tém estrutura
semelhante & dos flavondides. A presenca de pequenas quantidades desses taninos em frutos
confere a esses produtos uma qualidade desejavel que é dar ‘corpo’. No entanto, quantidades

maiores déo adstringéncia, na maioria das vezes, indesejavel (BOBBIO & BOBBIO, 1995).
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CoOOH

OH OH

OH

Acido galico Acido elagico

Figura 7 — Formas estruturais do acido galico e do acido elagico.
Fonte: BOBBIO; BOBBI, 1995, p 50.

3.2.1 Métodos analiticos

Existem inimeros métodos de andlise dos compostos fendlicos, os quais estdo
divididos entre aqueles que determinam fendlicos totais, quantificacdo individual e/ou de um
grupo ou classe de compostos fen6licos. A analise de compostos fendlicos € influenciada pela
natureza do composto, o método de extragdo empregado, o tamanho da amostra, o tempo e as
condigdes de armazenagem, o padrdo utilizado e a presenca de interferentes (ANGELO,
2006).

Tém sido desenvolvidos varios métodos espectrofotométricos para quantificagdo de
compostos fendlicos em alimentos. Esses métodos sdo baseados em diferentes principios e
sdo usados para quantificar fenolicos totais, determinar um composto fendlico especifico ou
uma classe de fendlicos (SOARES,2002).

O método espectroscopico Folin Ciocalteu é um dos mais utilizados para a
determinagdo dos fendlicos totais em vegetais e bebidas. Esse método baseia-se na reducéo do
acido fosfomoilibdico-fosfotingstico pelas hidroxilas fendlicas, originando 6xidos azuis de
tungsténio e de molibdénio (Ws0O23) e (M0gOz23). Um complexo de coloragdo azul que absorve
entre 620 e 770 nm, com um comprimento de onda méximo em 750nm. A reacdo ocorre em
meio alcalino e a solucdo de carbonato de sédio é a base mais indicada (MOYER et. al.,
2002).

A cromatografia gasosa (CG) e a cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE)
também sdo técnicas usadas tanto na separacdo quanto na quantificacdo de compostos

fenolicos. Outras técnicas cromatogréficas tais como as cromatografias em papel e em camada
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delgada sdo bastante utilizadas na purificacéo e isolamento de antocianinas, flavonois e acidos
fenolicos em alimentos (ANGELO, 2006).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

As frutas in natura e as polpas industrializadas e comercializadas sob congelamento
de: acerola, goiaba, manga, maracuji e morango foram adquiridas em mercados locais na
cidade de Bauru. A escolha das frutas se deu conforme a disponibilidade de cada uma das, no
més de outubro de 2010. As polpas industrializadas foram obtidas em embalagens de 100g
sob congelamento, e as frutas in natura em quantidades de 500g.

Para a quantificacdo dos compostos fenolicos totais foi utilizado o reagente Folin
Ciocalteau da marca Dindmica Quimica. Este reagente contém tungstato de sédio, molibdato
de sodio e sulfato de litio em meio &cido, apresentando uma coloracdo amarela, na presenca
do reagente Folin Ciocalteu e em meio bésico, os compostos fendlicos sdo energeticamente
oxidados, ocorrendo uma reagéo de transferéncia de elétrons e a formac&o no final da reacéo,
da coloracéo azul, é devido a presenca do molibdato reduzido formando 6xido de molibdénio
(MOURA, 2010).

Também foi utilizado acido gélico da marca Vetec como padrdo, e a absorbéancia foi

medida em espectrofotdmetro da marca Femto 800XI.

4.2 METODOS

A determinacdo de compostos fendlicos totais nas polpas das frutas in natura e nas
polpas industrializadas sob congelamento foi realizada de acordo com o método descrito por
RUTZ et al. (2009) com modificagdes. Pesou-se 35 gramas de amostra previamente triturada
e diluiu-se em 25 mL de metanol. A amostra foi homogeneizada constantemente durante 1
hora a temperatura ambiente. Filtrou-se com papel de filtro, transferindo o homogeneizado
para baldo volumétrico de 50 mL, completando-se o volume com metanol.

Para clarificar o extrato aquoso, adicionou-se 5 mL de solucéo de hidroxido de bério 0,1
M e 5 mL de solugéo de sulfato de zinco a 5 %, ficando em repouso por 20 minutos para

entdo realizar uma filtrag&o.
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Para realizar a quantificacdo dos fenois totais, utilizou-se 2 mL do extrato clarificado,
ao qual foi adicionado 4,5 mL de solucdo de carbonato de sodio a 2 % com hidrdxido de
sodio 0,1M. Deixou-se 10 minutos em banho-maria & 37 °C e entdo foi adicionado 1 mL de
reagente de Folin-Ciocalteau diluido (1:2, v/v) em agua ultra pura. Apds realizou-se a leitura
em triplicata no espectrofotdmetro a 765 nm, usando uma amostra em branco conduzida nas
mesmas condicOes para leitura da calibracdo. As amostras foram quantificadas através da
construcdo de curva padrdo de &cido gélico. Os resultados foram expressos em mg acido

galico. 100g * fruta.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CONSTRUCAO DA CURVA ANALITICA DE CALIBRACAO DE ACIDO GALICO

A curva de calibracdo foi preparada primeiramente com uma solugéo estoque de 150
mg de &cido galico em 50 mL de metanol com dilui¢des de 0,9 a 3,0 mg/mL, conduzidas nas
mesmas condigdes das amostras utilizando volume de 2 mL com adigéo de 4,5mL de solugdo
de carbonato de sédio 2% com hidréxido de soédio 0,1M.

Foi observado que ap6s o tempo em banho-maria havia formacdo de um precipitado
branco em todas as dilui¢des, 0 que ndo permitiria fazer a leitura no espectrofotdmetro com
precisdo. Deduziu-se entdo que ocorre uma reagdo entre NaOH e metanol, formando o
metoxido de sodio, explicando assim a formagédo do precipitado.

Verificou-se na literatura (KUSKOSKI et al., 2006; PEREIRA, 2009; PRADO,2009),
utilizaram apenas carbonato de sédio sem a presenca do NaOH para alcalinizar as amostras, a
solucdo encontrada entéo foi utilizar apenas o carbonato de sddio.

Outro problema encontrado foi com a concentracdo de &cido galico muito elevada,
também impossibilitando a leitura no espectrofotdmetro.

As condicOes ideais para a curva de calibragdo foram encontradas a partir de uma
solucdo estoque de 15 mg de 4cido gélico em 50 mL de metanol, foram feitas dilui¢Bes de
0,12 a 0,6 mg/mL (Apéndice A). A curva foi construida a partir dos valores de absorbancia a
765 nm, medidas em cubetas de vidro com percurso 6ptico de 1 cm e tendo como “branco”
uma amostra sem a presenca de acido galico, submetidos as mesmas condi¢bes das amostras.
As medidas de absorbancia foram efetuadas em triplicata. A equagéo da curva de calibragédo
do &cido galico foiy = 3,112x + 0,016, onde y corresponde a concentracdo do acido galico no
meio, X é a absorbancia medida no comprimento de onda de 765 nm e o coeficiente de

correlagéo r = 0,982.
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y =3,112x + 0,016
2 q R?=0,982

Absorbancia
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Concentracao de acido galico em mg/ml

Figura 8- Curva de calibracdo do acido galico para o calculo do teor dos compostos fendlicos totais
Fonte: Elaborado pela autora.

Segundo Ribane et al. (2004) uma curva analitica deve ser definidas por no minimo
cinco pontos que ndo incluam o ponto zero na curva, devido aos possiveis erros associados. A
partir dos pontos experimentais, € possivel calcular os coeficientes de regressdo e o
coeficiente de correlagdo r.

Este parametro permite uma estimativa da qualidade da curva obtida, pois quanto mais
préximo de 1,0, menor a dispersdo do conjunto de pontos experimentais € menor a incerteza
dos coeficientes de regressdo estimados. Um coeficiente de correlacdo maior que 0,999 é
considerado como evidéncia de um ajuste ideal dos dados para a linha de regressédo. A
ANVISA recomenda um coeficiente de correlagdo igual a 0,99 e o INMETRO um valor
acima de 0,90 (RIBANI et al, 2004).

5.2 PROCESSAMENTO DAS FRUTAS IN NATURA E OBTENGAO DO EXTRATO.

Para a confecgdo das polpas das frutas in natura, estas foram primeiramente lavadas,
picadas e trituradas com mixer da marca Walita.

Segundo a ANVISA (1978), a polpa de fruta é definida como um produto nao
fermentado, ndo concentrado e ndo diluido, obtido pelo esmagamento das partes comestiveis
de frutas, através de um processo adequado. As polpas devem ser preparadas com frutas
completamente maduras e isentas de materiais estranhos. Nao deverdo conter fragmentos das

partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias diferentes de sua composi¢do normal. Tais
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caracteristicas foram observadas nas frutas adquiridas, o que permitiu obter polpas de boa
qualidade visual (Figura 9). Nas polpas industrializadas sob a forma de congelamento,

também foi observada boa qualidade visual (Figura 10).

Figura 9- Polpas das frutas in natura: acerola(A), goiaba(B), manga (C), maracuja (D), morango(E)
Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 10- Polpas industrializadas sob a forma de congelamento da frutas: goiaba (F), manga (G), maracuja (H),
acerola (1), morango (J).
Fonte: Elaborado pela autora.

Apobs a obtengdo das polpas das frutas, foi feito o extrato utilizando metanol, por ser
um solvente de facil manipulacéo e baixa toxicidade, e posteriormente feito a clarificacao.

A etapa de extracdo € uma etapa muito importante no estudo de compostos fendlicos,
pois os resultados das analises sdo realizados posteriormente a extragdo. Varios métodos e
solventes sdo utilizados em estudos de composicdo fendlica de frutas e plantas em geral,
muitos fatores influenciam a eficiéncia de extragdo como: tipo de solvente, pH, temperatura,
nimero de etapas da extragdo, volume do solvente e tamanho das particulas da amostra. Os
solventes mais comumente utilizados sdo o0 metanol ou metanol/agua, acetato de etila, etanol

ou etanol/agua, acetona ou acetona/agua e acetona/agua/acido acético (PRADO, 2009).
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5.3 COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS.

A quantidade de compostos fendlicos est4 correlacionada a atividade antioxidante de
plantas (PRADO,2009). A Tabela 2 apresenta os valores médios encontrados em triplicata
(Apéndice 2) dos compostos fendlicos totais equivalentes ao é&cido galico no extrato
metandico das frutas in natura e das polpas de frutas industrializadas sob a forma de
congelamento, com base no volume do solvente e na quantidade de polpa de fruta in natura e
congelada. Os valores foram expressos em base Umida.

Com base nos resultados obtidos, foi observada grande diferenga na quantidade de
compostos fendlicos totais entre as polpas das frutas in natura e nas polpas de frutas
congeladas (Figura 11). Somente ndo foi observada diferenca na polpa da fruta in natura e
congelada da acerola 77,7 e 78,4 mg AG/100g™ respectivamente, e apresentaram maior
concentragdo de compostos fendlicos. Porem Kuskoski et al., (2006) determinaram o indice
de polifendis totais em polpas de frutas congeladas provenientes do comércio de
Floriandpolis — SC, citam teor de 580,1mgAG/100g™ para a acerola, valor bem acima do

encontrado neste trabalho.

Tabela 2 — Valores médios + desvio padrao dos compostos fendlicos totais encontrados nos extratos de fruta in
natura e nos extratos de polpa comercializadas sob a forma de congelamento.

Extrato Frutas Fenolicos Totais Extrato Polpa de Fenolicos Totais

(in natura) (mgAG.100g™ g) Fruta Congelada (mg AG.lOOg'l )
Acerola 77,7+ 3,345 Acerola 78,4+2,349
Goiaba 68,1+2,033 Goiaba 52,1+11,542
Manga 18,5+3,824 Manga 43,610,868
Maracuja 37,841,784 Maracuja 27,8+1,524
Morango 31,6+1,488 Morango 74,4+3,802

Fonte: Elaborado pela autora
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Figura 11 — Comparacdo dos valores encontrados de compostos fendlicos totais entre os extratos de frutas in
natura e nos extratos de polpas comercializadas sob a forma de congelamento.
Fonte: Elaborado pela autora

O teor de compostos fendlicos totais no extrato de polpa de fruta in natura de manga
foi 0 menor encontrado entre as demais frutas 18,5 mgAG.100g™. Em estudos realizados por
Pereira, (2009) foi encontrado teor de 28,0 mg AG.100g™ para a manga da variedade ‘Tommy
Atkins’. Para o extrato da polpa congelado o valor foi maior 43,6 mg AG.100g™, porém muito
inferior ao encontrado por Kuskoski et al., (2006) que foi de 544,9 mg AG.100g™,

O extrato de polpa congelada de maracujé apresentou valor de 27,8 mgAG.100g™ um
pouco superior ao encontrado por Kuskoski et al., (2006) que foi de 20,0 mgAG.100g™.

Kuskoski et al., (2006) encontraram teor de compostos fendlicos totais para a polpa
congelada de goiaba 83,0 mgAG.100g™ valor superior ao encontrado nesse estudo 52,1
mgAG.100g™. A polpa de fruta in natura obteve resultados superiores quando comparada a
congelada, contudo muito abaixo do encontrado por Pereira, (2009) 210,0 mgAG.100g™.

A polpa congelada de morango obteve teor de fendis totais maior do que na fruta in
natura 74,4 e 31,6 mgAG.100g™ respectivamente. Durante a realizacdo dos procedimentos foi
encontrada dificuldades na filtragdo no extrato da polpa de fruta in natura, pois apresentava
forma “gelatinosa”, o que pode explicar o teor inferior ao extrato da polpa congelada, ja que
esta ndo apresentou este problema. Kuskoski et al. (2006) encontraram teor bem mais elevado
para a polpa congelada de morango em relacdo ao presente trabalho132,1 mgAG.100g™.

Segundo Melo et al., (2008), as discrepancias dos resultados podem ser decorrentes
das caracteristicas ambientais do cultivo, variedade e maturidade dos frutos, além da
peculiaridade metodoldgica relacionada ao solvente extrator e ao polifenol usado como

padrdo para a quantificacdo dos compostos fendlicos.
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6 CONCLUSAO

Os resultados encontrados neste trabalho indicaram que a acerola apresentou maiores
valores de compostos fendlicos totais tanto na fruta in natura quanto na polpa congelada,
quando comparada com as demais frutas analisadas. A manga in natura foi a que apresentou
menores teores de fendis totais, porém a sua polpa congelada obteve valor superior.

A goiaba e 0 maracuja apresentaram valores maiores de fenolicos totais em suas frutas
in natura do que nas polpas congeladas. J4 0 morango assim como a manga apresentou teores
superiores na polpa congelada.

De forma geral as frutas e as polpas congeladas avaliadas neste estudo tiveram teores de
compostos fendlicos totais inferiores aos encontrados na literatura.

Para obter uma melhor extracdo dos compostos fendlicos totais, as amostras poderdo ser
colocadas em erlenmeyer e usar um shaker para melhorar a agitacdo e consequentemente o
contato analito/solvente. O processo de clarificacdo ndo se faz necessario, ja que em um
pequeno teste feito o resultado do extrato sem clarificar foi um pouco superior ao clarificado,
essa etapa pode ocasionar perdas nos teores dos fendis totais.

Néo foi possivel fazer a andlise estatistica devido ao pouco nimero de amostras, pois o

tempo disponivel para a confecgdo da monografia do curso de quimica é muito escasso.
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APENDICE A - TABELA DE VALORES DA CONCENTRACAO DE ACIDO GALICO E
VALORES DE ABSORBANCIA (MEDIA + DESVIO PADRAO) PARA A CURVA DE
CALIBRAGAO DO ACIDO GALICO

Concentracéo Absorbancia Absorbancia Absorbancia Absorbéancia
mgAG/50ml de metanol 01 02 03 Media
0 0 0 0 0+ 0,000
0,12 0,299 0,336 0,330 0,322+0,020
0,21 0,675 0,688 0,658 0,674+0,015
0,30 1,023 1,019 1,015 1,01940,004
0,45 1,554 1,550 1,548 1,551+0,003

0,60 1,763 1,751 1,768 1,761+0,009
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APENDICE B- TABELA DE VALORES DAS CONCENTRAGOES EM mgAG/100G" DOs
COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS ENCONTRADOS NOS EXTRATOS DAS POLPAS DE FRUTAS IN
NATURA E CONGELADA E VALOR MEDIO + DESVIO PADRAO.

Extrato das frutas Concentragdo  Concentracdo  Concentracdo  Concentracao
01 02 03 Média

Acerola (in natura) 75,00 76,81 81,43 77,7+ 3,345
Goiaba (in natura) 70,41 67,57 66,47 68,1+2,033
Manga (in natura) 14,09 20,29 21,07 18,5+3,824
Maracuja (in natura) 39,75 37,36 36,26 37,8+1,784
Morango (in natura) 29,97 32,91 31,85 31,6+1,488
Acerola (polpa congelada) 77,53 76,61 81,06 78,4+2,349
Goiaba (polpa congelada) 38,83 57,19 60,13 52,1+11,542
Manga (polpa congelada) 31,26 51,87 47,55 43,6+10,868
Maracuja (polpa congelada) 29,51 27,13 26,67 27,841,524

Morango (polpa congelada) 70,78 78,36 74,04 74,443,802




