Teores de carotendides em mamao e péssego determinados
por cromatografia liquida de alta eficiéncia
Carotenoid levels in papaya and peach determined

by high performance liquid chromatography
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Resumo

Os carotendides sao pigmentos naturais, responsaveis pela cor em muitos alimentos como frutas e vegetais, gema de ovo, pele e muasculo de
alguns peixes. Porém, sua importancia também esta relacionada a funcées ou acoes biolégicas nos seres humanos, como atividade pré-vitaminica
A, fortalecimento do sistema imunolégico, diminui¢ao do risco de doencas degenerativas como cancer, doengas cardiovasculares, degeneragao
macular e catarata. A determinacdo da composicao de carotendides em alimentos, portanto, é considerada prioritaria mundialmente. O
objetivo do presente estudo foi analisar quantitativamente, por cromatografia liquida de alta eficiéncia, os principais carotenéides presentes
em trés cultivares de mamao (Formosa, Golden e Sunrise) e trés cultivares de péssego (Xiripa, Coral e Diamante). Para cada cultivar, foram
analisados cinco lotes durante o ano para mamao e durante a safra para péssego. Os trés cultivares de mamao apresentaram composi¢ao
parecida com as médias dos contetidos totais de licopeno, B-criptoxantina e B-caroteno variando de 18,5a23,9,8,2a11,7e0,5a 1,2 ug.g-,
respectivamente. Em relacao ao péssego, os cultivares Coral e Xiripa tiveram niveis muito baixos de carotenéides. O cultivar Diamante teve
um teor total médio de 6,4 ng.g! de B-criptoxantina, o carotendide principal.
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Abstract

Carotenoids are natural pigments responsible for the color of many foods such as fruit, vegetables, egg yolk, skin and the flesh of some fish.
However, its importance is also related to biological functions or actions in humans, such as the provitamin A activity, enhancement of the
immune system, reduction of the risk of degenerative diseases, such as cancer, cardiovascular diseases, macular degeneration and cataract.
The determination of the carotenoid composition of foods is therefore considered a priority worldwide. The objective of the present study
was to analyze quantitatively, by high performance liquid chromatography, the principal carotenoids of three cultivars of papaya (Formosa,
Golden and Sunrise) and three cultivars of peach (Xiripa, Coral and Diamante). For each cultivar, five sample lots were analyzed, collected
during the year for papaya and during the season for peach. The three papaya cultivars had a similar composition, the mean total contents
of lycopene, B-cryptoxanthin and -carotene varied from 18.5 to 23.9, 8.2 to 11.7 and 0.5 to 1.2 pug.g"!, respectively. In relation to peach, the
cultivars Coral and Xiripa had very low levels of carotenoids. The cultivar Diamante had a mean total content of 6.4 ug.g! of B-cryptoxanthin,
the major carotenoid.

Keywords: carotenoids; papaya; peach; composition; HPLC analysis.

1 Introducao

Em anos recentes, a populacio mundial adquiriu a visido
de que alimentos nio sdo apenas para nutrir, mas oferecem
também compostos ou elementos biologicamente ativos, que
proporcionam beneficios adicionais a satide. Nasceu entao o
conceito de alimentos funcionais. Entre os compostos bioativos
estao os carotenoides, que além de serem corantes naturais dos
alimentos, possuem também atividades bioldgicas.

Além da atividade pro-vitaminica A de alguns carotenoéides,
outros efeitos benéficos a satide humana tém sido atribuidos a
estes compostos, pro-vitaminicos ou nao, tais como: aumento
da resposta imune e reducao do risco de doencas degenera-
tivas como cancer, degeneracao macular, catarata e doencas
cardiovasculares!10:12:19.21-23.27.30

A protecao contra tais doencas, oferecida pelos caroten6i-
des, é associada especialmente a sua acao antioxidante, pela
capacidade de seqiiestrar o oxigénio singleto e reagir com ra-
dicais livres®20-2426:39 Todavia, outros mecanismos também sao
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conhecidos: modulagao do metabolismo carcinégeno, aumento
daresposta imune, inibi¢ao da proliferagao celular, incremento
da diferenciacao celular, estimulo da comunicagao célula-célula
e filtracao de luz azul?*34.

O mamao (Carica papaya) é nativo da América tropical e
hoje é amplamente conhecido na india, Sri Lanka, Arquipélago
Malaio, América Central, Havai e Antilhas. Sua maior produgao
esta no Brasil, Peru, Venezuela e Filipinas. E disponivel para
o consumo ao longo de todo o ano e tem boa aceitabilidade
entre criancas e adultos.

Estudos anteriores comprovaram a presenca de carote-
noéides em quantidades significativas nesta fruta®!7283738, Qs
primeiros relatos, porém, apresentaram os teores em porcen-
tagens relativas® ou equivalentes de B-caroteno® e nao em
concentracoes absolutas.

No Brasil, KIMURA et al.!” obtiveram, por meio de CCA
(Cromatografia em Coluna Aberta), a composicao de carotendi-
des para o cultivar laranja comum e os cultivares vermelhos
Solo, Formosa e Tailandia dos estados de Sao Paulo e Bahia.
A B-criptoxantina (8,1 ug.g!) predominou no cultivar comum,
enquanto o licopeno foi o maior pigmento nos cultivares Solo,
Formosa e Tailandia (21,0; 22,8; 40,0 ug.g™!, respectivamente).
Significantes efeitos geograficos foram notados em mamao
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Formosa produzido em dois estados de diferentes climas. Se
comparado com as frutas de Sao Paulo, as da Bahia apresen-
taram maiores contetdos, em ug.g-!, de B-caroteno (1,4 vs.
6,1), B-criptoxantina (5,3 vs. 8,6) e licopeno (19,1 vs. 26,5).
WILBERG e RODRIGUEZ-AMAYA?®” encontraram, por meio de
CLAE (cromatografia liquida de alta eficiéncia), para mamoes
provenientes do Rio de Janeiro, cultivares nao especificados,
0,80-1,76 ug.g™!* de p-caroteno, 5,4-7,8 ug.g™! de p-criptoxantina
e 17,7-28,6 ng.g™* de licopeno.

CHANDRIKA et al.® quantificaram os carotendides em
mamoes amarelo e vermelho do Sri Lanka, por meio de croma-
tografia em coluna de silica com pressao moderada. Os resulta-
dos, porém, foram apresentados na base seca, ndo permitindo
uma comparacao com os presentes resultados.

Ao contrario das frutas tropicais, muitas das quais ricas em
carotendides, as frutas de clima temperado sao normalmente
ricas em antocianinas e pobres em carotenéides. Praticamen-
te, as unicas frutas carotenogénicas de clima temperado sao
péssego, nectarina e damasco.

Originario da China, o péssego (Prunus pérsica) tem sido
largamente cultivado no Oriente, na Europa e nas Américas e
sua produgéao destina-se ao consumo in natura e aos proces-
sados. Os péssegos in natura suprem o mercado de agosto-
setembro a fevereiro-marco e apresentam variados aspectos.

Os carotenoéides de péssego foram investigados por varios
pesquisadores, porém, além dos teores baixos, ha divergéncia
até no carotendide predominante, alguns autores relatando
violaxantina”!®, B-caroteno?, neocaroteno'®, §-cryptoxantina'!
ou ambos os tltimos como principais®. A exemplo do mamao,
os primeiros trabalhos relataram as porcentagens relativas ”'?
em vez das concentracoes absolutas.

No Brasil, TAVARES?¢ obteve por meio de CCA, para o pés-
sego cultivar Rei da Conserva, a seguinte composicao em ug.g':
0,2 £ 0,1 de 13-cis-p-caroteno; 1,1 £+ 0,4 de B-caroteno; 0,1 =
0,0 de 9-cis-B-caroteno; 0,4 £ 0,2 de {-caroteno; 1,0 + 0,5 de
cis-B-criptoxantina; 6,4 + 2,1 de B-criptoxantina; 3,8 + 1,1 de
luteina; 1,5 + 0,9 de zeaxantina; e 0,8 + 0,6 de violaxantina.
Ja GODOY e RODRIGUEZ-AMAYA avaliaram a composicao
dos carotendides pré-vitaminicos A de um péssego chileno e

Tabela 1. Caracteristicas dos cultivares de mamao.

do cultivar Diamante por cromatografia em coluna aberta. A
variedade chilena apresentou maior quantidade dos carote-
noéides trans-B-caroteno (1,2 vs. 0,6 ug.g™!) e B-criptoxantina
(5,1vs. 4,1ugg™t).

2 Material e métodos

2.1 Material

Cinco lotes de cada um dos cultivares de mamao, Sunrise,
Golden e Formosa e dos cultivares de péssego, Xiripa, Coral e
Diamante foram analisados. Os cultivares Sunrise e Formosa
eram provenientes do estado da Bahia, enquanto que o cultivar
Golden era do Espirito Santo. Ja os cultivares Coral e Diamante
eram provenientes de Guaripa, estado de Sao Paulo, € o cultivar
Xiripa proveniente do Rio Grande do Sul.

As caracteristicas observadas para os cultivares investi-
gados de mamao e péssego estao descritas nas Tabelas 1 e 2,
respectivamente.

Para cada lote de mamao, cinco frutos foram quarteados,
as cascas e sementes foram removidas e as polpas foram
homogeneizadas em um processador de alimentos. Para cada
lote de péssego, dez frutos foram quarteados e as polpas com
casca foram homogeneizadas no processador.

2.2 Extracao e saponificacao

A andlise dos carotendides foi realizada seguindo-se as
orientacoes de RODRIGUEZ-AMAYA?®!, com as adaptacoes
necessarias para as analises em mamao e péssego.

Em média, 3 g da polpa homogeneizada de mamao e
10 g da polpa homogeneizada de péssego foram pesados.
Em almofariz, misturou-se a amostra com aproximadamente
quatro vezes sua quantidade de celite (Hiflosupercel). Acetona
foi adicionada para promover a extracao dos pigmentos. A
mistura foi filtrada em funil de Biichner e o residuo foi levado
novamente ao almofariz. A extracao e a filtracao foram repetidas
até que o residuo se tornasse incolor. O extrato foi recolhido
em um unico kitassato. Os carotenéides foram transferidos,
aos poucos, para aproximadamente 30 mL de éter de petréleo

Cultivar Peso Comprimento Diametro Outras caracteristicas
(g) (cm) (cm)
Formosa 1098-1609 25-29 9-11 Oblongo e alongado, polpa laranja-avermelhada, textura suculenta, epiderme
amarelo-alaranjada
Sunrise 248-544 11-15 6-8 Piriforme, polpa laranja-avermelhada, textura suculenta, epiderme amarelo-alaranjada
Golden 344-643 12-15 7-9 Piriforme com cavidade, polpa alaranjada, textura fibrosa, epiderme amarela

Tabela 2. Caracteristicas dos cultivares de péssego.

Cultivar Peso Comprimento Outras caracteristicas
(g) (cm)
Diamante 132-178 5,6-6,1 Globosos com apice reentrante, epiderme amarela com matriz vinho. Polpa alaranjada de textura car-

nosa, carocgo preso e com auréola, sabor doce

Coral 99-111 6,5-7,0

Globosos com &pice saliente, epiderme creme com matriz vinho, polpa branca de textura fibrosa, caro-

co solto e com auréola, sabor franco

Xiripa 103-144 6,6-7,5

Globosos com apice saliente, epiderme creme esverdeada com matriz vinho, polpa branca de textura

fibrosa, caroco solto e com auréola, sabor doce-acidulado
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em funil de separacao, seguido por adicao de agua, separagao
das fases e descarte da fase inferior de agua-acetona apés cada
adicao. Quando todos os carotendides estavam transferidos
para o éter de petréleo, a fase etérea foi lavada trés ou quatro
vezes com agua para a remocao total da acetona, e acolhida em
frasco Erlenmeyer. Em seguida, foi feita a saponificacao, com
uma solucao de 10% de KOH em metanol em volume igual ao
extrato e aproximadamente 0,3 g de BHT. A mistura foi deixada
no escuro durante 16 horas a temperatura ambiente.

Apés a saponificacao, essa mistura foi levada a um funil
de separacao e agua destilada foi acrescentada, observando-
se a formacao de duas fases: a fase etérea, superior, e a fase
aquosa, inferior. A fase aquosa foi recolhida e a fase etérea
lavada com 4gua até que nao houvesse mais residuos do alcali.
Foram colocados 25 mL de éter de petréleo e 25 mL de éter
etilico no funil de separacao e a fase aquosa foi adicionada aos
poucos nesta mistura, como descrito acima. Apés terminar a
transferéncia dos carotendides para a fase etérea, lavou-se a
solucdo etérea trés ou quatro vezes com agua. As fases etéreas
foram juntadas e passadas através de um funil contendo sulfato
de sédio anidro para remocao de qualquer residuo de agua.
O extrato final obtido foi concentrado em rota-evaporador e
levado a secura com nitrogénio.

Apesar de utilizar equipamento analitico moderno e so-
fisticado, optou-se neste trabalho pela utilizacdo de almofariz
na extragao dos carotendides porque, numa comparaciao com
liquidificador Waring e homogeneizador Polytron (largamente
utilizado atualmente), a extracdo em almofariz mostrou-se
mais eficiente. Como a quantidade de amostra foi pequena,
uma parte ficou embaixo da hélice, escapando da extracao. Nas
tentativas de extra¢ao com homogeneizador, houve incrustagao
da amostra nas paredes do rotor do equipamento.

2.3 Obtencao de padroées

Os padroes foram isolados seguindo-se as etapas descritas
por KIMURA e RODRIGUEZ-AMAYA'®. Polpa homogeneizada
de 80 a 150 g foi pesada e extraida, os carotendides foram
transferidos para éter de petréleo, saponificados e concentra-
dos em rota-evaporador da mesma maneira descrita anterior-
mente. Uma coluna aberta foi montada da seguinte maneira:
no fundo da coluna colocou-se la de vidro e, sobre esta, uma
mistura de MgO:Hiflosupercel (1:1), ativada durante quatro
horas em estufa a 150 °C, foi adicionada até atingir uma altura
de aproximadamente 25 cm. A coluna foi encaixada sobre um
kitassato e com o auxilio de um bastao plastico, com uma rolha
invertida em uma das extremidades, a mistura foi pressionada
para baixo, para proporcionar um empacotamento uniforme.
Entéao, colocou-se o conjunto em vacuo moderado durante uma
hora, para garantir um melhor empacotamento. Depois desse
periodo, colocou-se uma camada de 1 cm de sulfato de sédio
anidro e éter de petroleo foi adicionado até que a coluna ficasse
completamente molhada. O extrato foi acrescentado a coluna
e éter de petréleo com porcentagens crescentes de éter etilico
(2 €4%) e acetona (12, 15, 20, 30 e 80%) foram utilizadas para
a separacao e eluicao dos carotendides da coluna.

Para a obtencdo do padrao violaxantina utilizou-se uma
coluna aberta com extrato de racula, seguindo o mesmo pro-

cedimento descrito acima, mas com porcentagens crescentes
apenas de acetona (2, 5, 8, 12 e 15%).

As fracoes eluidas com éter de petréleo contendo acetona
foram lavadas com 4gua para remocao da acetona e secas com
sulfato de s6dio anidro. Aliquotas dos padrées foram levadas
a secura com nitrogénio, dissolvidas em acetona grau CLAE e
injetadas em cromatégrafo CLAE para a verificacao da pureza.
Caso esta nao atingisse o valor esperado, a fracao do padrao
era recromatografada em outra coluna. As concentracoes das
solucoes padrao foram determinadas espectrofotometrica-
mente, corrigidas de acordo com a pureza obtida para cada
um dos padroes.

2.4 Identificacao

Os carotendides foram localizados nos cromatogramas
pelos tempos de retencao e espectro de absorc¢ao na regiao visi-
vel, considerando tanto os comprimentos de onda de absorcao
méxima (A_, ) quanto a estrutura espectral fina, expressa em
% III/II. A % III/II € a razao entre a altura do pico de absorcao
no comprimento de onda mais longo (III) e o pico do meio (II),
tomando o minimo entre os dois picos como linha de base,
multiplicada por 100°.

2.5 Quantificacao

A quantificacao dos carotenéides foi realizada por padro-
nizacdo externa, por meio de curvas de calibracao construidas
com cinco pontos.

Para a obtencao dessas curvas, solucoes dos padroes,
nas proporcoes correspondentes aquelas encontradas nas
amostras de mamao e péssego, foram misturadas em balao
volumétrico e o volume foi completado com éter de petrdleo,
para obtencao de 50 mL de mistura final. Entao, aliquotas de
1, 2, 3, 4 e 5 mL foram tomadas em triplicata, levadas a secu-
ra com nitrogénio, diluidas em 1 mL de acetona grau CLAE e
injetadas no cromatoégrafo.

Os extratos finais das amostras de mamao e péssego, secos
em nitrogénio, também foram diluidos em 1 mL de acetona
grau CLAE e injetados no cromatégrafo.

As areas dos picos obtidos nos cromatogramas dos pa-
droes e das amostras das frutas foram integradas automati-
camente.

Para o célculo da concentracdo dos carotendides das
amostras, utilizou-se a curva padrao, na qual a area do pico
de cada carotendéide correspondia um valor em ug.mL"'. Entao,
o valor obtido para cada amostra, em pg.mL", foi dividido
pelo seu peso inicial (em g), obtendo-se um valor em ug.g!' de
carotendide na amostra.

2.6 Condicoées cromatogradficas

A andlise por CLAE foi conduzida em um médulo de se-
paracao Waters (modelo 2690) equipado com bomba quater-
néria, desgaseificador na linha e detector de arranjo de diodos
(Waters, modelo 996), controlado por software Millenium
(versao 2010).
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Utilizou-se uma coluna analitica monomérica C18
(Spherisorb ODS 2), com diametro de 4,6 mm e comprimento
de 150 mm, particulas de 3 um, que proporcionou a melhor
separacao dos carotenéides de mamao e péssego. A fase moével,
escolhida em testes preliminares, foi metanol:acetato de etila:
acetonitrila (1:1:8), em eluicdo isocratica.

3 Resultados e discussao

3.1 Composicao qualitativa

A Figura 1 apresenta um cromatograma tipico dos caro-
ten6ides de mamao cultivar Formosa, demonstrando a predo-
minancia de licopeno.

Os carotendides de maméao Formosa foram conclusivamen-
te identificados por KIMURA et al.'”, analisando-se em conjunto
a ordem de eluicao na coluna cromatografica, espectros de
absorc¢ao na regiao do visivel, valores de R, e reacoes quimicas
especificas. No presente trabalho, os picos dos carotendides
foram identificados como descrito a seguir:
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Figura 1. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos carote-
néides de mamao cultivar Formosa, nas condi¢bes cromatograficas
descritas no texto. Identificagdo dos picos: 1) 5,6-monoep6xi-B-
criptoxantina; 2) B-criptoxantina; 3) cis-p-criptoxantina; 4) licopeno;
5) cis-licopeno; e 6) B-caroteno.

O pico de licopeno foi identificado pelo seu espectro de
absorcao na regido visivel (A , a 448, 473 e 505 nm na fase
movel; estrutura espectral % III/Il = 71), em acordo com um
cromoforo de 11 duplas ligacoes conjugadas, todas na cadeia
poliénica. A auséncia de grupos funcionais foi demonstrada pelo
comportamento cromatografico (t, = 17 minutos). Este carote-
noide co-eluiu com o padrao de licopeno isolado por CCA.

O B-caroteno apresentou A, _, a 455 e 482 nm na fase mével,
tendo pouca estrutura espectral (% III/II = 25), refletindo um
cromoéforo de 11 duplas conjugadas, porém, com duas duplas
em anéis B. O tempo de retencao (t, = 29 minutos) indica a
ausencia de substituintes. Além disso, este carotenéide co-eluiu
com o padrao de B-caroteno isolado por CCA.

A B-criptoxantina apresentou o mesmo A, a 455 € 482 nm
e estrutura espectral (% III/Il = 25) que o B-caroteno, uma
vez que os cromoéforos sdo os mesmos. O tempo de retencao
(t, = 13 minutos), que foi 0 mesmo do padréo de B-criptoxan-
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tina isolada por CCA, indica a presenca de um grupo hidroxila
em um dos anéis f.

A cis B-criptoxantina apresentou A_, a 450 e 479 nm na
fase movel e estrutura espectral baixa (% II/II = 33). O A _
5 nm mais baixo que o de -criptoxantina e o aparecimento do
pico “cis” a 339 nm, comprovaram que se trata de um isémero
cis de B-criptoxantina.

Para a 5,6-monoep0éxi-B-criptoxantina, foi observado A, a
448 e 476 nm na fase moével e estrutura espectral (% III/II = 44)
maior que a do B-caroteno. O A_, 7 nm mais baixo que o de
B-caroteno manifestou a retirada de uma ligacao dupla conju-
gada em anel  com a introdu¢ao de um 5,6-epé6xido. O cro-
moéforo, portanto, consistiu de 10 duplas ligagoes conjugadas,
9 na cadeia poliénica e uma no anel B. O tempo de retencao
(t; = 10 minutos) € coerente com a presenca de um grupo
hidroxila e um grupo epoéxido.

O cis licopeno apresentou A, a 467 e 497 nm na fase mével
e estrutura espectral elevada (% II/Il = 75). O A_, 6 nm mais
baixo que o de licopeno e o aparecimento do pico “cis” a 361 nm,
comprovaram que se trata de um isémero cis de licopeno.

Os cultivares de mamao Sunrise € Golden apresentaram
cromatogramas (Figuras 2 e 3) praticamente idénticos ao cro-
matograma (Figura 1) do cultivar Formosa.

A Figura 4 apresenta um cromatograma tipico dos caro-
tendides de péssego do cultivar Diamante, demonstrando a
predominancia de B-criptoxantina.

A identificagao conclusiva dos carotendides, inclusive
da violaxantina, foi realizada por AZEVEDO-MELEIRO e
RODRIGUEZ-AMAYA?, utilizando em conjunto tempo de reten-
¢ao, co-cromatografia com carotendides auténticos, espectro de
absorcao no visivel, reacoes quimicas de acetilacao, metilacao
e espectrometria de massas.

No presente trabalho, o pico de violaxantina foi identificado
pelo seu espectro de absor¢do na regiao visivel (A, a 442 e
471 nm na fase mével; estrutura espectral % III/II = 94%), em
acordo com um cromoforo de 9 duplas ligacoes conjugadas,
todas na cadeia poliénica. A presenca de dois grupos hidroxila
e de dois atomos de oxigénio na estrutura foi demonstrada
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Figura 2. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos caro-
tenéides de mamao cultivar Sunrise, nas condi¢oes cromatograficas
descritas no texto. Identificacdo dos picos: 1) 5,6-monoep6xi-B-
criptoxantina; 2) B-criptoxantina; 3) cis-B-criptoxantina; 4) licopeno;
5) cis-licopeno; e 6) B-caroteno.
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Figura 3. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos caro-
tenéides de mamao cultivar Golden, nas condicoes cromatograficas
descritas no texto. Identificacdo dos picos: 1) 5,6-monoep6xi-B-
criptoxantina; 2) B-criptoxantina; 3) cis-p-criptoxantina; 4) licopeno;
5) cis-licopeno; e 6) B-caroteno.
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Figura 4. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos carote-
noéides de péssego cultivar Diamante, nas condigoes cromatograficas
descritas no texto. Identificacao dos picos: 1) Violaxantina; 2) cis-vio-
laxantina; 3) B-criptoxantina; 4) cis-p-criptoxantina; e 5) B-caroteno.

pelo comportamento cromatografico (t, = 5 minutos). Este
carotendide co-eluiu com o padrao de violaxantina isolado de
rucula por meio de CCA. O B-caroteno e a -criptoxantina foram
identificados conforme descrito anteriormente.

Os cultivares Coral e Xiripa apresentaram cromatogra-
mas muito semelhantes entre si, em relacdo a composicao de
carotendides, mas bastante diferentes do cultivar Diamante
(Figuras 5 e 6), com niveis muito menores de violaxantina e
B-criptoxantina.

3.2 Composicao quantitativa

A pureza dos padroes isolados foi de 90% para B-crip-
toxantina, 97% para B-caroteno e 98% para licopeno e viola-
xXantina.

As curvas apresentaram linearidade, passaram pela origem
e os pontos tiveram coeficientes de variacao menor que 5%.
As concentracoes encaixaram-se as esperadas das amostras.
Os coeficientes de correlagao permaneceram muito proxi-
mos do valor 1,0, sendo: 0,9794 para licopeno, 0,9968 para
violaxantina, 0,9919 e 0,9934 para B-caroteno e 0,9993 para
B-criptoxantina.
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Figura 5. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos carotendi-
des de péssego cultivar Coral, nas condi¢oes cromatograficas descritas
no texto. Identificacdo dos picos: 1) Violaxantina; 2) B-criptoxantina;
e 3) pB-caroteno.
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Figura 6. Cromatograma caracteristico obtido por CLAE dos carotenoi-
des de péssego cultivar Xirip4, nas condicoes cromatograficas descritas

no texto. Identificagao dos picos: 1) Violaxantina; 2) B-criptoxantina;
e 3) B-caroteno.

As variedades de mamao analisadas, Golden, Formosa e
Sunrise, apresentaram licopeno, -criptoxantina e B-caroteno
como principais carotenodides, sendo o primeiro majoritario,
perfazendo aproximadamente 65% do total (Tabela 3). A
B-criptoxantina e o B-caroteno representaram, em média, 30%
e 4% do total, respectivamente. Os trés cultivares apresentaram
composicao de carotendides bastante préoximos entre si.

Os teores de carotendides obtidos nas amostras de mamao
Formosa aproximaram-se dos dados encontrados por KIMURA
etal.'”, que obtiveram uma faixa de 4,1-8,1 ug.g! de B-caroteno,
6,0-11,7 ug.g ! de B-criptoxantina e 22,3-29,6 ug.g! de licopeno
para mamao Formosa de Bahia. Os cultivares Sunrise e Golden
néo foram investigados anteriormente.

O licopeno vem sendo investigado intensamente em anos
recentes em relacao a sua possivel acao contra cancer e doengas
cardiovasculares®!333% sendo as evidéncias mais fortes para
cancer de préstata, estdbmago e pulmao’®. Foi mostrado como
um antioxidante mais eficiente que o f-caroteno em um estudo
in vitro®. Em varios paises, especialmente em paises desen-
volvidos, a tnica fonte focalizada ¢ o tomate e seus produtos
derivados!®. No Brasil, porém, varias fontes sao disponiveis.
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Carotendides de mamao e péssego

Tabela 3. Composicao de carotendides (ug.g™!) nos cultivares de mamao.

Carotenéides Formosa Sunrise Golden
Faixa Média = DP Faixa Média + DP Faixa Média + DP
Licopeno total 12,6-32,9 23,0+7,5 12,3-36,5 23,9+9,2 10,6-24,5 18,5+6,4
Licopeno trans 11,1-28,4 19,7+6,3 11,1-31,5 20,7+7,9 8,9-21,1 16,3+4,5
B-criptoxantina total 5,1-9,4 7,0+1,7 6,5-9,4 82+1,2 7,5-9,6 8,7+0,9
B-criptoxantina trans 4,6-8,9 6,7+1,7 6,0-8.8 7,6+1,2 7,1-8,9 8,1£0,9
B-caroteno trans 0,6-1,7 1,2+0,5 0,5-1,6 05+1,6 0,8-1,6 1,2+0,3
Tabela 4. Composicao de carotendides (ug.g!) nos cultivares de péssego.
Carotenoide Diamante Coral Xiripa
Faixa Média + DP Faixa Média + DP Faixa Média + DP
B-Criptoxantina total 5,3-7,9 6,4+1,1 0,07-0,09 0,08 £ 0,00 0,05-0,09 0,07 £0,01
B-Criptoxantina trans 4,8-7,2 59+1,1 0,07-0,09 0,08 £0,00 0,04-0,09 0,06 £0,02
B-caroteno trans 0,3-0,5 0,40+ 0,06 Tr-0,08 0,03 +£0,04 Tr-0,07 0,06+0,01
Violaxantina total 0,1-0,2 0,12+0,02 Tr Tr
Violaxantina trans 0,07-0,11 0,09+0,01 Tr Tr

Média de cinco lotes analisados individualmente, em duplicata; e Tr: tracos.

Além do mamao, objeto da presente investigacdo, goiaba, me-
lancia e pitanga sao também ricos em licopeno®2.

Os cultivares de péssego Coral, Xiripa e Diamante tiveram
B-criptoxantina, -caroteno e violaxantina como principais ca-
rotendides (Tabela 4). Para as trés variedades, B-criptoxantina
apresentou-se como majoritario. No caso do péssego Diamante,
quantidades significativas de violaxantina foram observadas.
Para os péssegos Coral e Xiripa foram notados apenas tracos
deste carotenéide. Os teores de B-criptoxantina e j-caroteno
encontrados no cultivar Diamante foram bastante superiores
aos encontrados nos cultivares Coral e Xiripa.

Avariedade de péssego Diamante forneceu dados da com-
posicao de carotenédides proximos aos encontrados por GODOY
¢ RODRIGUEZ-AMAYA' para este cultivar. O carotendide
violaxantina, porém, nao foi quantificado nesse trabalho. Para
as outras duas variedades de péssego, nao foram encontrados
dados na literatura. Porém, uma avaliacao rapida da cor da
polpa desses frutos permite afirmar que a concentracao de
carotendides esti de acordo com o esperado.

4 Conclusoes

As variedades de mamao estudadas contém licopeno,
B-criptoxantina e B-caroteno como principais carotenéides,
sendo o primeiro majoritario. Os trés cultivares de mamaéao
analisados tém composicdo quantitativa de carotenéides bas-
tante préxima entre si.

Os cultivares de péssego analisados contém B-criptoxantina,
B-caroteno e violaxantina como principais carotenéides, sendo
o primeiro majoritario. As variedades de péssego Coral e Xiripa
tém composicao de carotenéides muito semelhantes, mas com
teores muito inferiores aos encontrados no cultivar Diamante.
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