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INTRODUÇÃO

 (Hancornia speciosa Gomes) 

Norte e Sudeste (Junior, 2004). Sendo os principais 

produtores da fruta o Estado de Sergipe, com 54,2% 

com 13,1%, ocupando o primeiro, segundo e terceiro 

maiores produtores, respectivamente (CONAB, 

2015). Em Alagoas, ocorre naturalmente em áreas 

extrativista tanto para o consumo in natura para o 

processamento.

copa irregular, tronco tortuoso, e seus ramos são lisos 

e avermelhados, e toda a planta exsuda látex. Suas 

folhas são opostas, simples e pecioladas, podendo ser 

(Ledo et al., 2015). 

Seus frutos são aromáticos, suculentos e 

mercado consumidor, uma vez que, eles são 

utilizados tanto para o consumo in natura como para 

o processamento, na produção de polpas, doces, 

risco de extinção, devido à exploração irracional 

nos ecossistemas em que ocorrem, necessitando 

comerciais, que ainda são quase inexistentes (Soares 

et al., 2001). 

e inserção destas no mercado competitivo das frutas. 

A avaliação dos parâmetros de qualidade em frutos 

se torna importantes porque induz ao interesse 

crescente da população pelo consumo de frutas e seus 

derivados, pois eles sãotidos como fontes potenciais 

secundário dos vegetais, como os carotenóides e as 

do organismo contra os danos oxidativos causados 

Chitarra, 1990).

Pesquisas têm comprovado que o consumo 

de alimentos ricos em compostos fenólicos reduziu 

a incidência do câncer e a mortalidade causada por 

tal enfermidade. Esta redução se deve ao papel 

que os fenólicos têm no sequestro de radicais livres 

e na quelação de metais presentes no organismo 

proporções dentro de uma dieta humana regular 

possuem muitas propriedades farmacológicas que 

consequentemente, muitas dessas atuam de forma 

humana, pois estudos comprovam que a ingestão 

glicose (Munhoz et al., 2008).

interesse de produtores e consumidores de frutos, 

principalmente devido ao seu potencial de consumo 

nutricional, que são importantes para a valorização da 
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MATERIAL E MÉTODOS

Local de execução e coleta do material vegetal.

Pós-colheita de Frutos do Centro de Ciências Agrárias 

da Universidade Federal de Alagoas (CECA/UFAL), 

oriundos de plantas que ocorrem naturalmente na faixa 

tropical chuvoso com verão seco e estação chuvosa 

sendo o período mais intenso de chuva nos meses 

anual esta em torno de 1.520 mm (SEMARH, 2015). 

Determinação quantitativa dos teores 

espectrofotometria.

totais foram determinados segundo a metodologia 

desenvolvida por Francis (1982). Onde se pesou 1 

alumínio, em seguida, adicionou-se 30 mL da solução 

extratora etanol (95%) – HCl (1,5 N) na proporção 

85:15, previamente preparada. As amostras foram 

homogeneizadas em um homogeneizador de tecidos 

solução extratora, homogeneizado e armazenado em 

vácuo protegido da luz. As leituras foram realizadas 

em triplicata, em espectrofotômetro, com comprimento 

de onda de 535 nm para antocianinas e 374 nm para 

mg.100 g-1.

de 5 g de polpa e homogeneizadas em 25 mL de 

etanol 95%, segundo metodologia desenvolvida por 

o resíduo foi lavado duas vezes com etanol a 75%. Em 

50 mL, onde se adicionou 40 mL de água destilada, 

o pH da amostra para 11,5 com solução de NaOH 1 

N para posterior repouso por 30 minutos, novamente 

reação na amostra, após a inoculação de pectinase de 

Aspergillus niger Tiegem. As leituras foram feitas em 

triplicata, por espectrofotometria, a 520 nm, sendo os 

resultados em % de pectina presente na massa fresca 

da polpa do fruto.

extraídas de 5 g de polpa, e homogeneizadas em 25 

mL de etanol 95%, segundo metodologia desenvolvida 

o resíduo foi lavado duas vezes com etanol a 75%. Em 

seguida o resíduo foi transferido para um Erlemaier de 

100 mL, adicionando-se 40 mL de água destilada, a 

amostra foi agitada por 1 hora. Logo após, o material 

triplicada, por espectrofotometria, a 520 nm, sendo os 

resultados expressos % de pectina presente na massa 

fresca da polpa do fruto.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Conforme apresentado na Figura 1, ocorreram 

diferenças entre os teores de antocianinas e 

Para antocianinas as concentrações variaram de 4,32 

mg.100 g-1  a 4,48 mg.100 g-1

de 4,42 mg.100 g-1

teores encontrados variaram de 6,21 mg.100 g-1  a 6,36 

mg.100 g-1 -1.
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Rocha et al. (2011) avaliando a concentração 

Piauiense, encontrou teores de antocianinas de 0,38 

mg.100g-1 para cagaita (Eugenia dysentericaDC.), 

0,88 mg.100g-1 para chichá (Sterculia striata Naud.), 

0,22 mg.100g-1 Anacardium humile 

St Hil.), 2,12 mg.100g-1 Hymenaea 

stigonocarpa Mart.) e 0,57 mg.100g-1

(Acrocomia aculeata

neste estudo. No entanto, os mesmos pesquisadores 

-1, 

2,81 mg.100g-1, 3,12 mg.100g-1, 19,64 mg.100g-1, 4,56 

mg.100g-1

cearense, encontrou valores variando de 31,74 a 7,08 

mg.100g-1

Segundo Martins et al. (2011), a concentração 

de compostos fenólicos em frutos, antocianinas e 

por eles serem os pigmentos responsáveis por conferir a 

coloração aos frutos, pode-se concluir que há diferenças 

entre os teores encontrados na casca e na polpa do 

fruto. Sendo assim, esses fatores podem explicar as 

Neves et al. (2015), ao avaliarem a qualidade de frutos 

de açaí (Euterpe oleracea Oenocarpus 

bacaba Mart.) nativos da Amazônia, encontrou teores 

de pectina total de 0,118% e 0,134%, e pectina solúvel 

realizar a caracterização e agregação de valor aos 

frutos nativos do cerrado encontrou teor de pectina 

total de 0,72% para o araçá (Pisidium guinnensis 

SW.) e 1,3% para o marolo ( Mart.). 

Souza et al. (2010) ao realizarem a caracterização 

físico-química do oiti (Licania tomentosa Benth. 

Fritsch.) oriundo do Vale do São Francisco, encontrou 

dos constatados neste estudo.

Figura 1. Hancornia speciosa Gomes) 

nativos de Alagoas.
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Segundo Canteri et al. (2012) citado por Filho 

e esta variação ocorre em função da origem vegetal 

são ricos em pectinas, com teores superiores a 15%, 

mais utilizadas pelas indústrias de alimentos para a 

extração de pectinas para uso comercial. 

pelo grau de maturação dos mesmos, pois os frutos 

durante seu desenvolvimento apresentam valores mais 

expressivos de pectina total, devido à rigidez da parede 

celular, e com decorrer do processo de amadurecimento 

vai aumentando o teor de pectina solúvel aonde 

vai ocorrendo à degradação de polissacarídeos da 

atividade de hidrolases, como as poligalacturonases, 

responsáveis pelo amaciamento dos mesmos (Lima et 

al., 2006). 

apresentou consideráveis teores de antocianinas, 

demonstrando possuir características funcionais que 

in natura 

para inserção destes no mercado de frutas como 

produto diferenciado.  
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