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RESUMO

Neste trabalho foi avaliado o contetdo de compostos fendlicos em macas produzidas nos
sistemas de cultivo convencional e orgéanico e, a influéncia do tratamento enzimatico sobre a
recuperacao destes compostos. Para maceracédo e clarificagdo as frutas sofreram hidrolise enzimatica
com a preparagdo comercial Novozym®33095 (Novozymes América Latina LTD, Brasil), com
concentragdo de 100 ppm e foram incubadas a 50 °C durante 60 minutos. Foi possivel observar que
as enzimas pectinoliticas empregadas nas etapas de maceracéo e clarificagdo, aumentaram em torno
de 20%, os teores de compostos fendlicos. Observou-se também diferenca significativa nos teores dos
compostos fendlicos das frutas produzida em cultivado convencional e organico, com maiores valores
nas frutas produzidas em cultivo organico.
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INTRODUCAO

A maca esta entre as frutas mais produzidas e consumidas em todo mundo. E uma
parte importante da dieta humana e uma excelente fonte de nutrientes, devido a sua
composicdo bioquimica (Maria John et al, 2014; Savikin et al, 2014). Estudos
epidemioldgicos mostraram uma correlacdo inversa entre 0 consumo de macas e/ou produtos
semelhantes, e o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares, disfuncdo do sistema
respiratorio, cancer de prostata, figado e colon (Tsao et al, 2003; Boyer, Liu, 2004; Delfino-
Rius et al., 2015). Os polifendis sdo 0s compostos responsaveis por estas propriedades
preventivas e antioxidantes das macés (Hagena et al, 2007; Savikin et al, 2014).

No processamento do suco da maca é realizada a etapa de tratamento enzimatico, que
envolve a adi¢do de enzimas pectinoliticas, as quais hidrolisam as moléculas da pectina, para
que estas possam ser removidas do produto. Esse processo € importante para a reducdo da
viscosidade. As substancias pécticas se ndo forem removidas podem obstruir filtros e formar
uma névoa no produto final (Sandri, Piemolini-Barreto, Fontana, 2013). O tratamento
enzimético também favorece a extracdo dos compostos bioativos, como por exemplos 0s
compostos fenolicos presentes no fruto como observado por Sandri et al. (2014).

O estudo da extracdo destes compostos € importante para compreensdo do seu uso
(Savikin et al, 2014). A extracdo de substancias bioativas a partir de material vegetal depende
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de muitos fatores, tais como solventes, 0 metodo de extracéo, tempo de extracdo, entre outros
(Alberti et al, 2014; Vongsak et al., 2013). Este trabalho teve como objetivo avaliar a
influenciada do tratamento enzimatico sobre a extracdo dos compostos fenolicos presentes no
suco de maca cultivada em sistema convencional e organica.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima
As macas cultivadas em sistema organico e convencional, foram colhidas nas safras de
2014/2015, no municipio de Caxias do Sul, RS. As amostras foram armazenadas em camara
fria a -15° C até o momento das analises.

Processo de producédo do suco de macé

Para obter a polpa, amostras de cerca de 200 g de frutas selecionadas e limpas foram
picadas manualmente, adicionadas em sacos de polietileno e, tratadas com a preparacao
enzimatica comercial Novozym®33095 (Novozymes América Latina LTD, Brasil) com
concentracdo de 100 ppm. Para cada ensaio, amostras controle (isentas de enzimas
pectinoliticas) foram realizadas. Controle e tratamento foram incubadas num banho
termostatico (modelo B. Braun Biotech Certomat WR, Alemanha) a 50 °C durante 60
minutos, posteriormente, obteve-se 0 suco por trituracdo da polpa, e 0 mesmo foi tratado
novamente com a preparacio enzimatica comercial Novozym®33095 (Novozymes América
Latina LTD, Brasil), nas mesmas condi¢des acima descrita, para clarificacdo. Ap6s o
tratamento de clarificacdo, o material obtido foi filtrado sobre papel de filtro Whatman N°. 1
para se obter o suco.

Para a extracdo dos compostos fendlicos adaptou-se a metodologia descrita por
Ceymann et al. (2012). Pesou-se 2,5 g da fruta e/ou 2,5 mL do suco. Posteriormente, foram
adicionados 50 mL de metanol com 1% de &cido férmico. As amostras foram
homogeneizadas em ultrassom por 5 min e filtradas.

Para a quantificacdo dos compostos fenolicos foi utilizado o reagente de Folin-
Ciocalteau, onde a 0,5 mL da amostra, adicionou-se 2,5 mL de Folin-Ciocalteau a 10% e 2,0
mL de Na2COs a 7,5%. O tubo foi agitado em Vortex e incubado por 5 min em Banho-Maria
a 50°C. Apo6s 15 min de repouso o complexo azul formado foi quantificado em
espectrofotbmetro, com comprimento de onda de 760 nm (Roesler et al., 2007). A
concentracdo de fenolicos foi estimada correlacionando-se a absorbancia das amostras a uma
curva padréo realizada a partir de 7 pontos com concentracdo de 1,56 a 75 pg/mL de acido
galico, onde o resultado é expresso em mg de equivalentes de &cido galico/L de extrato ou de
suco (mg EAG/L).

A analise estatistica dos resultados foi realizada utilizando one-way (ANOVA), sendo
essa uma analise de variancia, utilizando teste de Tukey com probabilidade inferior a 5%
(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de compostos fendlicos presentes em maca cultivada em sistema orgénico e
convencional sdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Variagao dos polifendis totais presentes nas macgas cultivadas em sistema convencional e organica e
nos sucos derivados, expressos em mg EAG/L.

Com tratamento enzimatico Sem tratamento enzimatico
Etapa do Processo Convencional Orgéanico Convencional Organico
Macd in natura 24,685 +0,186% 28,940 + 1,076° 24,685+ 0,186 28,940 + 1,245¢

Suco apds a maceragdo 30,548 + 1,502 34,835 +1,871* 25,056 +1,230¢ 29,108 + 1,906°

Suco apos a clarificagdo 30,875+ 1,502 34,982 +1,871* 24,126 +1,502¢ 28,386 + 1,089°
Os valores correspondem a média de triplicatas. Os tratamentos com a mesma letra ndo diferem estatisticamente
em nivel de 5% (p<0,05).

Quando se avalia o efeito do tratamento enzimatico sobre os compostos fendlicos
observa-se um aumento significativo nos teores destes compostos, independente do sistema
de cultivo. Foi determinado um aumento de 20% nos teores de polifenois totais nos sucos
tratados enzimaticamente, quando comparado a condi¢do controle. Resultados semelhantes
também foram evidenciados por Zielinski et al. (2014), que constataram um aumento de até
67% no teor de polifendis em macds de diferentes variedades trituradas, quando as enzimas
foram empregadas.

De acordo com os resultados é possivel observar também que o conteudo de
compostos fendlicos determinado para o sistema organico foi maior quando comparado ao
convencional, em torno de 13%. Este resultado ja foi evidenciado por Brandt, Molgaard
(2001), Rembiakowska (2007) e Mikulic et al. (2010). Segundo Benbrook (2005), os
alimentos organicos tém em média 30% mais compostos fendlicos, quando comparado aos
cultivos convencionais. Kalinowska et al. (2014) e Wojdylo, Oszmianski, Bielicki (2010)
relatam que este aumento esta relacionado a ndo utilizacdo de agrotoxicos e pesticidas,
aumentando os mecanismos de defesa da planta.

CONCLUSOES

As enzimas pectinoliticas empregadas nas etapas de maceracdo e clarificacdo
aumentam os teores de fendlicos no produto final de forma significativa. E possivel observar
também que o conteldo de compostos fendlicos determinado para o sistema orgéanico foi
maior quando comparado ao convencional, principalmente quando tratado enzimaticamenete.
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