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Resumo: A laranjinha-de-pacu é uma fruta pertencente à família Sapotaceae, podendo ser consumida 

in natura ou processada, contudo, poucas são as pesquisas relacionadas às suas características 

químicas. O presente trabalho teve como objetivo estudar a polpa da laranjinha-de-pacu coletados no 

Município de Rosana – SP. A acidez titulável e pH da fruta, indicaram seu potencial de consumo e 

industrialização. Os teores de compostos bioativos encontrados neste estudo, demonstraram que a 

laranjinha-de-pacu pode ser considerada fonte de vitamina C e de compostos bioativos que apresentam 

atividade antioxidante elevada, afirmando a qualidade nutricional da fruta. Os teores encontrados em 

mg 100 g-1 foram: flavonoides amarelos 9,63±0,22, antocianinas 0,65±0,14, carotenoides 0,93±0,08 e 

vitamina C 34,87±0,59. A polpa foi extraída com água, EtOH 95%, MeOH 80% e MeOH/Ace para 

avaliação da influência do solvente na extração de compostos fenólicos, flavonoides e atividade 

antioxidante. O maior teor de compostos fenólicos foi obtido para os extratos MeOH/Ace (48,61±1,37 

mg EAG 100g-1) e EtOH 95% (38,55±0,90 mg EAG 100g-1) e para flavonoides totais não observou-se 

diferença significativa entre os quatro extratos analisados, variando de 12,23 a 15,40 mg ERT 100 g-1. 

A avaliação da atividade antioxidante pelos métodos de sequestro dos radicais livres DPPH e ABTS 

revelou o solvente MeOH 80% como o mais ativo para as duas concentrações testadas (200 e 20 mg 

mL-1). Nossos estudos demonstram a importância do incentivo no consumo desta fruta, por ser boa 

fonte de compostos bioativos apresentando efeitos benéficos para a saúde humana. 

 

Palavras-chaves: Compostos fenólicos. DPPH. ABTS. Extração. 

 

Abstract: The small pacu orange is a fruit belonging to the Sapotaceae family, and can be consumed 

fresh or processed, however, there are few researches related to its chemical characteristics. This 

study aimed to study the pulp of the small Orange pacu collected in the Municipality of Rosana - SP. 

The titled acidity and pH of the fruit indicated its consumption potential and industrialization. The 

content of bioactive compounds, found in this study, demonstrated that the small pacu orange can be 

considered a source of vitamin C and of bioactive compounds which present high antioxidant activity, 

reassuring the nutritional quality of the fruit. In mg 100 g-1, the contents found were: yellow 

flavonoids 9.63 ± 0.22; anthocyanin 0.65 ± 0.14, carotenoids 0.93 ± 0.08 and vitamin C 34.87 ± 0.59. 

The pulp was extracted with water, EtOH 95%, MeOH 80% and MeOH/Ace to evaluate the influence 

of the solvent in the extraction of the phenolic compounds, flavonoids and antioxidant activity. The 

major content of phenolic compounds was obtained by for the extracts MeOH/Ace (48.61±1.37 mg 

GAE 100 g-1) and EtOH 95% (38.55±0.90 mg GAE 100 g-1). For total flavonoids, no significant 

difference was observed between the four analyzed extracts, varying between 12.23 to 15.40 mg RTE 

100 g-1. The evaluation of antioxidant activity by the method of free radical scavenge DPPH and ABTS 

revealed the solvent MeOH 80% as the most active for both tested concentrations (200 e 20 mg mL-1). 

Our studies demonstrate the importance of encouraging the consumption of this fruit, as it is a good 

source of bioactive compounds with beneficial effects on human health. 
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1 Introdução 

 

As plantas do gênero Pouteria, família Sapotaceae, têm sido muito utilizadas na 

alimentação e também na medicina popular. Há diversos relatos de atividade biológica para 

espécies de Pouteria, tais como atividades imunomodulatória (Manosroi et al., 2005; 2006), 

citotóxica (Boleti et al., 2007), antimicrobiana (Alves et al., 2000), antifúngica (Boleti et al., 

2007; Costa et al., 2003), alelopática (Nascimento et al., 2007), tripanocida, antimalária (Abe 

et al., 2002; Montenegro et al., 2006), inseticida, antitermítica (Barbosa et al., 2007; Boleti et 

al., 2007; Montenegro et al., 2006;), anti-inflamatória, antibacteriana, antinociceptiva (Silva et 

al., 2009) e antioxidante (Aseervatham et al., 2013; Franco,  2006; Ma et al., 2004). 

Triterpenos e flavonoides são os principais constituintes deste gênero, sendo encontrados 

ainda hidrocarbonetos de cadeia longa, álcoois, ácidos e ésteres (Silva, 2009). 

Vários relatos da literatura reportam o uso na medicina popular de espécies de Pouteria 

para o tratamento da febre, inflamação, erupções cutâneas, úlceras, diabetes (Ma et al., 2004; 

Montenegro et al., 2006), diarreia (Perfeito et al., 2005), náusea, vômito, dor nas costas e para 

promover a lactação em mães que estão amamentando (Manosroi et al., 2006). Contudo, 

faltam evidências científicas para comprovar estas atividades biológicas. 

A espécie Pouteria glomerata (Miquel) Radlkofer possui frutos do tipo baga, carnosos, 

com casca verde quando imaturos e amarelados quando maduros, geralmente com quatro 

sementes por fruto (Pott and Pott, 1994). Conhecido popularmente como laranjinha-de-pacu, 

laranjinha, moranguinha ou parada, é um fruto comestível de odor adocicado, com sabor 

azedo acentuado e pouca percepção de açúcar. Possui polpa rica em vitamina C e é 

considerado um bom formador de gel, por apresentar bom teor de acidez, devido à presença 

de ácido tartárico, málico e de pectina em sua polpa. O fruto é utilizado no preparo de sucos, 

doces, sorvetes e como alimento de peixe (isca) (Almeida, 1998; Pennington, 1990; Pott e 

Pott, 1994; 2000), contudo ainda não foi devidamente pesquisado em relação às suas 

propriedades e atividades benéficas à saúde. 

O interesse pelo cultivo e consumo de frutas exóticas tem aumentado, pois o mercado é 

impulsionado pela busca por produtos diversificados, onde o aroma, sabor e valor nutritivo 

são valorizados. Além disso, trata-se de novas alternativas de frutas frescas para consumo e 

matéria-prima para agroindústria, constituindo uma preciosa fonte de alimentos (Nascimento 

et al., 2008).  
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Os antioxidantes são definidos como qualquer substância que atrasa ou inibi a oxidação 

de um substrato oxidável, diminuindo a concentração dos radicais livres no organismo e/ou 

quelando íons metálicos, prevenindo a peroxidação lipídica. Os radicais livres atacam 

moléculas biológicas, levando a doenças degenerativas, câncer, inflamação, aterosclerose e 

envelhecimento precoce (Ferreira e Matsubara, 1997). Estudos têm demonstrado que em 

populações cujas dietas são altas na ingestão de cereais, frutas e vegetais com alto teor de 

antioxidantes fenólicos, contribuem para a redução da incidência de doenças crônicas e 

degenerativas (Shahidi, 1996). 

Visto todo esse potencial, faz-se necessário conhecer mais sobre a atividade antioxidante, 

características químicas e compostos bioativos da laranjinha-de-pacu, objetivando gerar maior 

interesse de consumo nesta fruta, além de crescimento econômico através de sua 

comercialização em regiões onde o fruto é encontrado. 

 

2 Materiais e Métodos 

 

2.1 Amostras 

Os frutos laranjinhas-de-pacu foram coletados na região ribeirinha do Distrito de 

Primavera, às margens do rio Paraná, em abril de 2015. O distrito pertence ao Município de 

Rosana, localizado no extremo-ocidental do estado de São Paulo, na divisa entre os estados do 

Paraná e Mato Grosso do Sul. Sua vegetação encontra-se na faixa de transição entre os 

domínios Tropical Atlântico e dos Cerrados (EMUBRA, 2015).  

 

2.2 Preparação dos extratos 

Os frutos foram lavados com água potável, em seguida, polpa e casca foram separadas, 

desintegradas manualmente para homogeneização da amostra e congeladas em freezer 

doméstico, protegida da luz para análises posteriores. Nossos estudos foram realizados com a 

polpa. Os extratos da polpa foram preparados com água, etanol 95% (EtOH 95%; H2O 5% 

v/v), metanol 80% (MeOH 80%; H2O 20% v/v), utilizando-se 50 mL do solvente extrator 

com 10,0 g de polpa em agitação magnética ao abrigo da luz. Após duas horas de agitação, os 

extratos foram filtrados com papel filtro (Palioto et al., 2015). O extrato metanol 50%/acetona 

70% (MeOH/Ace) foi preparado segundo metodologia descrita por Rufino et al. (2007). Os 

extratos foram preparados em duplicata, e armazenados sobre refrigeração em frasco âmbar, 

para posterior análise, até no máximo por 7 dias.  
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2.3 Determinação da acidez total titulável 

A acidez total titulável da laranjinha-de-pacu foi determinada segundo as normas 

analíticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Os resultados foram expressos em gramas de ácido 

cítrico por 100 gramas de polpa.  

 

2.4 Determinação dopH 

O pH do extrato aquoso da polpa da laranjinha-de-pacu foi determinado utilizando-se de 

pHmetro digital da Bel Engineenring, modelo W3B, segundo as normas do Instituto Adolfo 

Lutz (1985).  

 

2.5 Determinação de antocianinas e flavonoides amarelos 

A determinação das antocianinas totais e flavonoides amarelos foram realizadas segundo 

a metodologia de Francis (1982). A leitura foi realizada em espectrofotômetro Agilent 

Tecnologies, modelo Cary 60 UV-VIS a 535 nm para antocianinas e 374 nm para flavonoides 

amarelos. Os resultados foram expressos em mg por 100 gramas de polpa.  

 

2.6 Determinação de ácido ascórbico 

O teor de ácido ascórbico foi determinado através da metodologia descrita por Horwitz 

(2000) modificado de Benassi e Antunes (1998).  

 

2.7 Determinação de carotenoides 

A determinação de carotenoides totais foi realizada de acordo com a metodologia de 

Higby (1962). A absorbância foi lida a 450 nm em espectrofotômetro Agilent Tecnologies, 

modelo Cary 60 UV-VIS e os resultados expressos em mg por 100 gramas de polpa.  

 

2.8 Determinação de compostos fenólicos totais 

Os compostos fenólicos totais dos quatro extratos da laranjinha-de-pacu, na concentração 

de 10 mg mL-1, foram determinados utilizando o reagente Folin-Ciocalteu de acordo com a 

metodologia descrita por Minussiet al. (2003), adaptada de Singlenton et al. (1965). A leitura 

da absorbância foi feita a 740 nm em espectrofotômetro Agilent Tecnologies, modelo Cary 60 

UV-VIS. Uma curva padrão de ácido gálico nas concentrações de 100, 80, 60, 40, 20, 10 µg 

mL-1 foi construída e os resultados foram expressos em mg EAG por 100 gramas de polpa da 

fruta, onde EAG representa o equivalente em ácido gálico. 
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2.9 Determinação de flavonoides totais 

Os flavonoides totais dos quatro extratos da laranjinha-de-pacu, na concentração de 10 

mg mL-1 foram determinados segundo a adaptação da metodologia descrita por Funari e Ferro 

(2006). As leituras foram realizadas a 425 nm em espectrofotômetro Agilent Tecnologies, 

modelo Cary 60 UV-VIS. Uma curva padrão nas concentrações de 50, 40, 30, 20, 10, 5, 2,5 

µg mL-1 foi preparada com solução metanólica de rutina. Os resultados foram expressos em 

mg de rutina 100 g-1 de polpa. 

 

2.10 Atividade antioxidante pelo método do sequestro do radical livreDPPH. 

Para determinação da atividade antioxidante dos quatro extratos da laranjinha-de-pacu, 

nas concentrações de 200 e 20 mg mL-1, adicionou-se em uma cubeta 0,5 mL de amostra, 3,0 

mL de etanol absoluto e 0,3 mL da solução do radical DPPH 0,3 mM em etanol (EtOH). Após 

100 minutos de incubação a absorbância foi determinada em espectrofotômetro Agilent 

Tecnologies, modelo Cary 60 UV-VIS a 517 nm (Brand-Williams et al., 1995). A atividade 

foi expressa de acordo com o branco específico da amostra e o controle (3,0 mL de etanol 

absoluto, 0,5 mL de etanol 70% e 0,3 mL de DPPH 0,5 mM). 

A atividade antioxidante foi expressa como porcentagem de inibição em relação ao 

controle, de acordo com a Equação 1, onde (Aa) representa a absorbância da amostra, (Ab) 

representa a absorbância do branco da amostra e (Ac) representa a absorbância do controle. 

Foi utilizado como padrão o BHT (butil-hidroxi-tolueno) e ácido ascórbico a uma 

concentração de 100 µg mL-1.  

 

AA% = 100 - [(Aa - Ab) . 100 . (Ac)−1]                                                                                     (1) 

 

2.11 Determinação da atividade antioxidante pelo método ABTS.+ 

A atividade antioxidante dos quatro extratos da laranjinha-de-pacu foi determinada 

segundo a metodologia de Rufino et al. (2007), adaptada de Larrauri et al. (1997). Os extratos 

foram preparados nas concentrações de 200 e 20 mg mL-1. Após 6 minutos foi realizada a 

leitura em espectrofotômetro Agilent Tecnologies, modelo Cary 60 UV-VIS a 734 nm. A 

atividade antioxidante foi expressa como porcentagem de inibição em relação ao controle, de 

acordo com a Equação 1. Foi utilizado como padrão o BHT (butil-hidroxi-tolueno) e ácido 

ascórbico a uma concentração de 0,1 mg mL-1. 
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2.12 Análise estatística 

As análises estatísticas foram realizadas utilizando-se o software Statistica® 8.0 

(StatSoft, Inc.,1984-2007).Os resultados apresentados, obtidos pelo teste de Tukey (p<0,05), 

correspondem a média ± desvio padrão. Todas as análises foram realizadas em triplicata. Para 

cada um dos dois extratos foi realizada uma triplicata, fornecendo n = 6. 

 

3 Resultados e discussões 

 

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), as características físico-químicas mais comuns 

para avaliação da qualidade nutricional dos frutos são pH, acidez total e compostos fenólicos. 

Essas características são influenciadas por diversos fatores, como as condições 

edafoclimáticas, tratos culturais, época e local de colheita, variedade e manuseio pós-colheita 

(Lima et al., 2013). 

A medida do pH é importante para as determinações de deterioração do alimento com o 

crescimento de microrganismos, atividade das enzimas, retenção de sabor e odor de produtos, 

e escolha de embalagem. Os ácidos orgânicos presentes em alimentos influenciam o sabor, 

odor, cor, estabilidade e a manutenção de qualidade (Cecchi, 2003). De acordo com Sousa et 

al. (2013), o percentual de acidez total titulável representa uma barreira de segurança contra o 

desenvolvimento de microrganismos, esta determinação é bastante utilizada antes da escolha 

do processamento ao qual o fruto irá sofrer e indica o estado de conservação de um produto. 

Os valores obtidos para a acidez titulável da polpa dos frutos de laranjinha-de-pacu foi de 

3,58 ± 0,03 g 100 g-1 e o pH 3,99 ± 0,01, indicando o caráter ácido da polpa da laranjinha-de-

pacu. De acordo com o Regulamento Técnico Geral para fixação dos Padrões de Identidade e 

Qualidade para polpa de fruta, o pH encontrado para a laranjinha-de-pacu está próximo ao 

mínimo recomendado para polpa de acerola (pH 4,0), graviola (pH 3,5), goiaba (pH 3,5) e 

manga (pH 3,3),o que indica seu potencial no preparo de bebidas e produtos alimentícios 

(BRASIL, 2000). 

Ainda de acordo com o Regulamento Técnico, a acidez titulável da polpa de laranjinha-

de-pacu se mostrou elevada se comparada com a polpa de frutas como manga (0,32 g 100 g-1), 

graviola (0,60 g 100 g-1), acerola (0,80 g 100 g-1), cajá (0,90 g 100 g-1) e cupuaçu (1,50 g 100 

g-1) e foi inferior ao suco de limão (5,00 g 100 g-1) (BRASIL, 2000).  

A Tabela 1 indica os teores de flavonoides amarelos, antocianinas, carotenoides e 

vitamina C (ácido ascórbico) em mg 100 g-1 para a polpa da laranjinha-de-pacu.  

 



297 
Revista Tecnológica - Universidade Estadual de Maringá - ISSN 1517-8048 

DOI: 10.4025/revtecnol.v29i2.50511 

___________________________________________________________________________ 

 

Tabela 1 - Valores de compostos bioativos em mg 100 g-1 para polpa da laranjinha-

de-pacu. 

Flavonoides Amarelos Antocianinas Carotenoides Vitamina C 

9,63 ± 0,22 0,65 ± 0,14 0,93 ± 0,08 34,87 ± 0,59 

Fonte: Autoria própria (2019). 

 

Os flavonoides amarelos presentes em polpas de fruta são responsáveis por diversos 

efeitos biológicos, principalmente devido as suas propriedades antioxidantes. O valor 

encontrado neste estudo, se mostrou superior ao encontrado Lima et al. (2013) para diferentes 

genótipos de pitaia (1,89-6,03 mg 100 g-1) e inferior ao encontrado por Palioto et al. (2015) 

para polpa de noni (13,01 mg 100 g-1). 

O teor de antocianinas determinado neste estudo foi inferior aos valores encontrados para 

as polpas de goiaba (2,7 mg 100 g-1), acerola (16,0 mg 100 g-1), morango (23,7 mg 100 g-1) e 

açaí (22,8 mg 100 g-1) determinadas por Kuskoski et al. (2005). Condições de cultivo, tempo 

de plantio, exposição à luz UV e método de colheita podem levar a degradação das 

antocianinas (Siriwoharn, 2004). 

Os carotenoides são pigmentos naturais presentes em uma variedade de frutas, verduras 

folhosas, raízes e sementes, cuja coloração varia entre o amarelo e o vermelho. São 

classificados como substâncias bioativas pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), estando associadas às propriedades nutricionais e funcionais dos alimentos, sendo 

capazes de fornecer benefícios à saúde, tais como adiar o estabelecimento de doenças crônico-

degenerativas e promover a melhora da qualidade e expectativa de vida. O teor de 

carotenoides encontrado neste estudo foi superior ao encontrado por Almeida et al. (2013) 

para polpa de acerola (0,615 mg 100 g-1) e por Palioto et al. (2015) para polpa de noni (0,45 

mg 100 g-1), e inferior ao encontrado por Costa et al. (2010) para o canistel (P. campechiana) 

(22,6 mg 100 g-1). 

A vitamina C é uma das substâncias com maior significado para a nutrição humana e em 

frutos cítricos apresentam teores muito variados, pois sofre degradação pela ação da luz, calor 

e baixa umidade relativa (Lee e Kader, 2000; Moeslinger et al., 1995). O valor encontrado de 

34,87 ± 0,59 mg 100 g-1 neste estudo, indica baixa concentração de ácido ascórbico na polpa 

da laranjinha-de-pacu em relação à classificação de Silva et al. (2009). 

Quando comparada com outras frutas através da Tabela Brasileira de Composição de 

Alimentos (TACO), a laranjinha-de-pacu apresentou teor de vitamina C superior a uva itália 
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(3,3 mg 100 g-1), graviola (19,1 mg 100 g-1), banana prata (21,6 mg 100 g-1) e cupuaçu (24,5 

mg 100 g-1), teor aproximado do limão galego (34,5 mg 100 g-1), abacaxi (34,6 mg 100 g-1), 

laranja-da-terra (34,7 mg 100 g-1), limão tahiti (38,2 mg 100 g-1) e teor inferior a laranja lima 

(41,3 mg 100 g-1), tangerina tipo poncã (48,8 mg 100 g-1), morango (63,6 mg 100 g-1), 

mexerica (112,0 mg 100 g-1) e acerola (941,4 mg 100 g-1) (TACO, 2011). 

A Tabela 2 indica os teores de compostos fenólicos totais e flavonoides totais, calculados 

pelas equações da reta: y = 5,634x – 0,032; R2 = 0,997 e y = 0,002x + 0,018; R2 = 0,985, 

respectivamente, para os diferentes extratos da laranjinha-de-pacu.  

 

Tabela2 - Resultados dos compostos fenólicos totais e flavonoides totais de 

diferentes extratos da polpa da laranjinha-de-pacu. 

Extratos 

 

Fenólicos Totais  

(mg EAG 100 g-1) 

Flavonoides Totais 

(mg ERT 100 g-1) 

MeOH 80% 32,25 ± 2,82b 12,23 ± 1,53a 

EtOH 95% 38,55 ± 0,90a,b 14,04 ± 1,30a 

Aquoso 30,00 ± 4,45b 15,40 ± 1,34a 

MeOH/Ace 48,61 ± 1,37a 14,95 ± 1,82a 

Fonte: Autoria própria (2019). 

Resultados expressos como média ± desvio padrão (n=6). Letras iguais na mesma coluna indicam que não há 

diferenças significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. EAG = equivalentes de ácido gálico; ERT = equivalentes 

de rutina 

 

Os compostos fenólicos podem proteger as plantas de danos físicos e aqueles causados 

pela seca, radiação UV e infecções (Fan et al., 2011). Além disso, os efeitos benéficos dos 

alimentos para a saúde são geralmente associados com a atividade antioxidante de seus 

compostos fenólicos (Chu et al., 2002). 

O maior teor de fenóis totais foi observado para os extratos MeOH/Ace e EtOH 95%, não 

apresentando diferença significativa (p>0,05). Os resultados revelaram a influência do 

solvente extrator para estes compostos. Extratos metanólicos de frutas como pitaia (23,15 mg 

EAG 100 g-1) e mamão (15,3 mg EAG 100 g-1) indicaram teores de compostos fenólicos 

inferiores ao encontrado para laranjinha-de-pacu, já o abacaxi (85,1 mg EAG 100 g-1), a 

banana (215,7mg EAG 100 g-1), a laranja (114,6 mg EAG 100 g-1) e a manga (110,5 mg EAG 

100 g-1) apresentaram teores mais elevados em relação a fruta estudada (Faller e Fialho, 2009; 
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Lima, 2013). Malta et al. (2013) relataram em seus estudos um teor de fenóis totais para a 

polpa da guapeva, pertencente a espécie Pouteria guardneriana, de 321,1 mg EAG 100 g-1. 

Dini (2011) estudou os frutos desidratados de P. obovata encontrando um valor de fenóis 

totais de 5,11 mg EAG 100 g-1, isolando dos mesmos três flavonoides glicosilados e o ácido 

gálico. Estudo dirigidos com os frutos de P. sapota revelaram o ácido p-hidroxibenzóico 

como principal composto fenólico e um teor de compostos fenólicos totais de 28,5 mg EAG 

100 g-1 (Yahia et al., 2011). Silva et al. (2012) isolaram dos frutos de P. macrophylla o ácido 

gálico e digaloil glicose, sendo considerado uma boa fonte alimentar de polifenóis (867 mg 

EAG 100 g-1).  

O teor de flavonoides totais para a polpa da laranjinha-de-pacu neste estudo não 

apresentou diferença significativa (p>0,05) para os diferentes extratos analisados. Flavonoides 

apresentam normalmente grupos hidroxila e excelentes propriedades de quelação de ferro e 

outros metais de transição, o que lhes confere uma grande capacidade antioxidante. Por isso 

desempenham papel essencial na proteção frente os fenômenos de dano oxidativo e possuem 

efeitos terapêuticos em um número elevado de patologias, incluindo a cardiopatia isquêmica, 

a aterosclerose e o câncer (Martínez-Flórez, 2002). 

O interesse nos antioxidantes naturais presentes nos alimentos se deve a sua segurança e 

potenciais efeitos nutricionais e terapêuticos (Del Ré e Jorge, 2012).  

A Tabela 3 apresenta os resultados de atividade antioxidante para a polpa da laranjinha-

de-pacu determinada pelo método do sequestro do radical livre DPPH.para os diferentes 

extratos. Quando analisados a uma concentração de 20 mg mL-1 os extratos metanólico, 

etanólico e metanol-acetona não apresentaram diferença significativa entre si (p>0,05), 

diferindo significativamente dos padrões. Os resultados demonstraram a correlação entre a 

concentração e o potencial antioxidante para esta fruta, bem como a influência do solvente 

extrator.  

A atividade antioxidante da polpa desta fruta pode ser explicada em relação aos altos 

teores de compostos fenólicos determinados por este estudo, incluindo flavonoides, 

antocianinas, carotenoides e vitamina C. 

De acordo com a Tabela 3, não houve diferença significativa (p>0,05) para os extratos 

etanólico e metanólico em relação aos padrões ácido ascórbico e BHT a uma concentração 

200 mg mL-1, demonstrando alto potencial antioxidante para estes extratos de laranjinha-de-

pacu. Os extratos também não diferiram significativamente entre si, apresentando potencial de 

seqüestro do radical DPPH. superior a 93%. 
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Tabela 3 - Resultado da Atividade Antioxidante (%AA) de diferentes extratos da polpa da 

laranjinha-de-pacu pelo método de sequestro de radical livre DPPH∙. 

Fonte: Autoria própria (2019). 

Resultados expressos como média ± desvio padrão (n=6). Letras iguais na mesma coluna indicam que não há 

diferenças significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. BHT = butil-hidroxi-tolueno; DPPH = 2,2-difenil-1-

picrilhidrazil 

 

Ma et al. (2004) isolaram e identificaram sete polifenóis antioxidantes dos frutos de P. 

campechiana, P. sapota e P. viridis: ácido gálico, (+)-galocatequina, (+)-catequina, (-)-

epicatequina, diidromiricetina, (+)-catequina-3-O-galatoe (+)-galocatequina, e demonstraram 

através do teste frente o radical DPPH. uma excelente atividade antioxidante para estas frutas. 

Yahia et al. (2011) também relataram excelente atividade antioxidante pelo método DPPH.do 

extrato hidrofílico dos frutos de P. sapota. Torres-Rodríguez et al. (2011) também estudaram 

o frutos de P. sapota em diferentes graus de maturação, isolando o ácido gálico, 

galocatequina-3-galato, epicatequina e a catequina, concluindo que a fruta pode ser uma boa 

fonte de compostos antioxidantes, revelada pelos resultados de atividade de sequestro do 

radical livre DPPH.. Silva et al. (2012) demonstraram que a capacidade antioxidante (método 

DPPH.) para os frutos de P. macrophylla foi maior que muitas outras frutas conhecidas da 

Amazônia. Estudos para identificar os compostos presentes na polpa da laranjinha-de-pacu 

ainda deverão ser realizados. 

Extrato Concentração (mg mL-1) %AA  

Aquoso 200 93,42 ± 0,38b 

EtOH 95% 200 98,65 ± 0,34a,b 

MeOH 80% 200 94,52 ± 1,67a,b 

MeOH/Ace  200 93,37 ± 2,22b 

Aquoso  20 25,60 ± 1,35d 

EtOH 95% 20 32,49 ± 1,40c 

MeOH 80% 20 33,20 ± 1,55c 

MeOH/Ace  20 32,16 ± 0,99c 

BHT  0,1 99,45 ± 0,04a 

Ácido Ascórbico 0,1 99,68 ± 0,06a 
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A Tabela 4 apresenta os resultados de atividade antioxidante para a polpa da laranjinha-

de-pacu determinada pelo método do sequestro do cátion radical ABTS.+ para os diferentes 

extratos. 

Os resultados de porcentagem de inibição para o extrato aquoso e metanólico a uma 

concentração de 200 mg mL-1 não apresentaram diferença significativa (p>0,05) em relação 

aos padrões ácido ascórbico e BHT, demonstrando alto potencial antioxidante para estes 

extratos, sugerindo a presença de compostos antioxidantes de alta polaridade na polpa da 

fruta. Quando analisados a uma concentração de 20 mg mL-1 os extratos metanólico e 

metanol-acetona foram os mais ativos e não diferiram entre si (p>0,05).  

 

Tabela 4 - Resultado da Atividade Antioxidante (%AA) de diferentes extratos da polpa da 

laranjinha-de-pacu pelo método de sequestro do cátion radical ABTS∙+. 

Fonte: Autoria própria (2019). 

Resultados expressos como média ± desvio padrão (n=6). Letras iguais na mesma coluna indicam que não há 

diferenças significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. ABTS = 2,2´-azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-ácido 

sulfônico); BHT = butil-hidroxi-tolueno 

 

Estudos indicam que a atividade antioxidante é afetada por diversos fatores e que a 

polaridade não consiste no único parâmetro que influencia a ação dos antioxidantes. A 

localização dos grupos hidrofílicos é mais importante que a polaridade dos extratos e exerce 

forte influência no percentual de inibição da oxidação observado, dependendo do meio onde 

são adicionados (Prado et al., 2009). 

Extrato Concentração (mg mL-1) %AA 

Aquoso 200 97,63±0,16a 

EtOH 95% 200 88,80±0,93c 

MeOH 80% 200 97,61±0,85a 

MeOH/Ace  200 93,97±0,60b 

Aquoso  20 19,19±0,61e 

EtOH 95% 20 13,44±0,37f 

MeOH 80% 20 24,35±0,48d 

MeOH/Ace  20 22,09±0,52d 

BHT  0,1 98,24±0,04a 

Ácido Ascórbico 0,1 97,73±0,10a 
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O extrato MeOH 80% foi o único solvente extrator a apresentar alto potencial 

antioxidante nas duas concentrações testadas e nos dois métodos de análise (DPPH e ABTS), 

demonstrando ser um excelente solvente na extração dos compostos antioxidantes da 

laranjinha-do-pacu. Este também foi o melhor solvente na extração de compostos 

antioxidantes do jiló (Solanum gilo Radi) (Silva et al., 2017). 

 

4 Conclusões 

 

A polpa da laranjinha-de-pacu, coletada no Município de Rosana – SP, apresentou acidez 

titulável e pH dentro da faixa para seu consumo e industrialização. Os teores de compostos 

bioativos revelaram a qualidade nutricional da fruta, podendo a mesma ser considerada fonte 

de vitamina C, antocianinas, carotenoides e flavonoides. A extração de compostos fenólicos 

foi influenciada pelo tipo de solvente extrator, sendo os solventes EtOH 95% e MeOH/Ace os 

melhores, enquanto o teor de flavonoides foi igual para todos os solventes. A atividade 

antioxidante pelos métodos DPPH e ABTS também foram influenciadas pelo tipo de solvente, 

sendo o MeOH 80% o que apresentou melhor porcentagem de sequestro dos radicais nas duas 

concentrações testadas. A atividade antioxidante atribuída a laranjinha-de-pacu se deve aos 

compostos fenólicos, antocianinas, carotenoides e flavonoides presentes em sua polpa, sendo 

que estudos para determinar suas estruturas deverão ser realizados. A laranjinha-de-pacu pode 

ser considerada uma boa fonte de compostos bioativos apresentando efeitos benéficos para a 

saúde humana, sendo importante o incentivo de seu consumo e a ampliação de seus estudos. 
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