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A evidéncia epidemiologica aponta cada vez mais para o consumo de frutas como forma
preventiva a fim de gerenciar os estagios iniciais de doencas crénicas. Acredita-se que 0s
antioxidantes, principalmente os compostos fendlicos, vitamina C e carotendides,
naturalmente encontrados em frutas, vegetais e graos, sSdo 0s responsaveis por promover
o efeito quimioprotetor contra o estresse oxidativo. Nesse contexto, o presente trabalho
teve como meta estudar a atividade antioxidante, teor de compostos fendlicos e teor de
acido ascorbico em extratos etanolicos de frutas, visando aplicacdes destes extratos nos
setores farmacéuticos, alimenticios e de cosméticos. Inicialmente, foram elaborados
extratos etandlicos a 70% com polpa, casca e semente de 11 frutos: Jameldo (Syzygium
cumini); caqui (Diospyros kaki L.); jabuticaba (Myrciaria cauliflora); uva vermelha (Vitis
vinifera L.); uva roxa (Euterpe edulis L.), ameixa (Prunus domestica); pitanga (Eugenia
uniflora L.); caju (Anacardium occidentale); acerola (Malpighia emarginata); acai (Euterpe
oleracea) e mangaba (Hancornia speciosa) para a determinacdo da atividade antioxidante
medida pelo radical DPPHe em espectrofotometria a 517nm, o teor de compostos
fendlicos quantificados por espectrofotometria a 725nm e a quantificacdo do &cido
ascorbico por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia acoplada com Detector de Arranjos
de Diodos (CLAE-DAD), no comprimento de onda de 254 nm. Os resultados mostraram
que as frutas apresentaram elevado teor de &cido ascérbico (0,001 a 22,78 mg/g) e
expressiva atividade antioxidante nas polpas de jameldo (90,32%), pitanga (92,50%),
acerola (92,76%) e mangaba (95,71%), como também, na casca de caju (93,33%) e
sementes de acerola (93,86%). Os resultados obtidos pelas frutas vermelhas (pitanga,
acerola, uva vermelha e caju), caqui € mangaba apresentaram alto teor de fendlicos
totais, com destaque para suas sementes. Estes dados podem contribuir para o controle
nas primeiras fases de doencas cronicas e servem de referéncia para estudos
bioguimicos e clinicos com outros residuos de frutas tropicais.
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