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INTRODUÇÃO
Na atualidade, é comum o consumo de frutas, devido ao
conhecimento popular e científico de seus benefícios à saúde e
prevenção de diversas patologias. Um problema comum que
participam na progressão de patologias é o estresse oxidativo. Os
radicais livres, quando em excesso causam efeitos danosos no
organismo, como a peroxidação dos lipídios de membrana e
agressão à proteínas, enzimas, carboidratos e DNA, o que podem
levar a algumas patologias como: doenças cardiovasculares,
respiratórias, neoplasias e câncer As frutas cítricas são uma
alternativa para o combate e prevenção de radicais livres no
organismo, por possuírem em sua composição uma variação de
compostos fenólicos e vitamina C.

OBJETIVOS
• Analisar o teor de compostos fenólicos e flavonoides das

amostras de frutas cítricas;
• Determinar o teor de vitamina C nas amostras.
• Verificar o potencial antioxidante pelo ensaio com DPPH com as

amostras.

METODOLOGIA
• Amostra: as amostras foram compradas em mercados de

Viamão/RS.
• Preparo das Amostras: as amostras foram preparadas em

métodos convencionais, na proporção 1:5, foram congeladas e
após isso secadas em liofilizador.

• Doseamentos Fenólicos e Flavonoides: o teor de compostos
fenólicos e flavonoides totais foi determinado quantitativamente
pelo método de Folin-Ciocauteu e AlCl3, respectivamente.

• Doseamento Vitamina C: O doseamento de vitamina C foi
realizado de acordo com a metodologia do manual do MAPA
(2013) para determinação de ácido ascórbico em bebidas não
alcoólicas.

• Atividade Antioxidante: A capacidade antioxidante foi
determinada pelo ensaio com DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila)
usando como padrão a quercetina.

RESULTADOS

Amostra
Fenólicos

mg/g EAG

Flavonoides 

mg/g EQ

Abacaxi Não detectável 0,77 ± 0,01

Acerola 155,36 ± 1,32 1,21 ± 0,13

Goiaba 8,25 ± 3,81 0,63 ± 0,08

Jabuticaba 35,65 ± 3,32 Não detectável

Laranja Não detectável 0,44 ± 0,02

Limão Não detectável 2,36 ± 0,11 

Morango 25,42 ± 1,13 1,17 ± 0,03

Uva 18,30 ± 0,49 0,89 ± 0,10

Tabela 01: Resultados do doseamento de fenólicos e flavonoides

Amostra DPPH (IC50 (µg/mL)

Quercetina (padrão) 18,22 ± 2,2

Acerola 95,98 ± 3,02 a, b

Jabuticaba 187,29 ± 6,07 b

Tabela 03: Resultados da atividade antioxidante frente ao radical livre
DPPH das amostras

CONCLUSÃO
Esses dados mostram que aparentemente a atividade antioxidante está
mais diretamente ligada ao teor de compostos fenólicos do que aos
teores de vitamina C.
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Tabela 02: Resultados do doseamento de vitamina C

Amostra
Vitamina C 

(mg/g)
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Laranja 3,66 ± 0,29

Limão 2,40 ± 0,21

Morango 1,54 ± 0,27

Uva 1,38 ± 0,01
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Os asteriscos indicam as diferenças estatísticas encontradas para cada amostra 
a= t student (***p < 0,001),  b= ANOVA (***p < 0,001)

A acerola mostrou maior teor de compostos fenólicos (155,36 
EAG/g) (Tabela 01) e vitamina C e 99,50mg/g ± 2,44 e a melhor 
atividade antioxidante (IC50= 95,98 ± 3,02) (tabela 03). 


