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RESUMO

O consumo de frutas e hortalicas, com teor elevado de carotenoides vem ganhando a
atencdo dos consumidores em todo o mundo com a intencédo de melhorar a alimentacéo
diaria. A melancia é um alimento saudavel, refrescante, diurético, de baixo valor calérico,
rico em agua, 6tima fonte de sais minerais e vitaminas, colaborando com a integridade da
pele e do sistema nervoso e auxiliando também no metabolismo dos carboidratos. Sua
polpa vermelha é rica em licopeno, um pigmento antioxidante que tem importante funcéo
na prevengdo contra o cancer e doencas cardiovasculares.As pessoas estao cada vez
mais preocupadas com os alimentos que estdo ingerindo, com o valor nutricional e com
caracteristicas de relevancia a saude. O objetivo deste trabalho foi determinar e comparar
as concentracfes de licopeno em amostras de melancia Crimson Sweet e Sugar Baby
pelo método espectrofotométrico. As analises para a determinacdo de licopeno foram
realizadas segundo método proposto por Fogaca (2011).0s resultados mostram que a
concentracéo de licopeno encontrada para a amostra de melancia, cultivar Sugar Baby foi
superior ao da amostra referente a cultivar Crimson Sweet.Embora a melancia Crimson
Sweet seja a mais consumida no Brasil devido a caracteristicas que atendem a
preferéncia de mercado como formato, cor da polpa, o teor de licopeno ndo € elevado se
comparado com outras variedades. Os resultados deste estudo mostram ainda que a
cultivar Sugar Baby pode ser uma excelente alternativa devido ao teor de licopeno
apresentado e também em razdo do tamanho menor do fruto, outra caracteristica que os
consumidores tém considerado na hora de adquirir o produto. Entretanto, é importante
gue outros estudos sejam realizados para avaliar a influéncia de fatores climaticos na
concentracdo de licopeno em melancias produzidas na regido de Assis.

Palavras-chave:melancia; licopeno; analise; método espectrofotométrico.



ABSTRACT

The consumption of fruits and vegetables with high carotenoid content is gaining the
attention of consumers around the world with the intention of improving the daily diet.
Watermelon is a healthy food, refreshing, diuretic, low-calorie, rich in water, great source
of minerals and vitamins, collaborating with the integrity of the skin and nervous system
and also aiding in the metabolism of carbohydrates. His red pulp is rich in lycopene, an
antioxidant pigment that plays an important role in preventing cancer and cardiovascular
diseases. People are increasingly concerned about the food they are eating, with the
nutritional value and health relevant characteristics. The objective of this study was to
determine and compare the lycopene concentrations in samples of watermelon Crimson
Sweet and Sugar Baby by spectrophotometric method. Analyses for the determination of
lycopene were performed according to the method proposed by Fogaca (2011). The
results show that the concentration of lycopene found to watermelon sample cultivar Sugar
Baby was higher to the sample relating to cultivate Crimson Sweet. Although the Crimson
Sweet watermelon is the most consumed in Brazil due to characteristics that meet market
preference as shape, color of the pulp, the lycopene content is not high compared with
other varieties. The results of this study also show that farming Sugar Baby can be an
excellent alternative due to appear lycopene content and also because of the smaller size
of the fruit, another feature that consumers have considered when purchasing the product.
However, it is important that other studies be conducted to assess the influence of climatic
factors in lycopene concentration in watermelons produced in Assis region.

Keywords: watermelon; lycopene; analysis; spectrophotometric method.
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1.INTRODUCAO

A melancia (Citrullus Lanatus) tem destaque entre as principais curcubitdceas cultivadas
no Brasil. Os principais estados produtores sdo: Maranhdo, Bahia, S&o Paulo, Goias,
Santa Catarina e Pernambuco. O nordeste é considerado centro de uma grande
diversidade de melancia e contribui economicamente e culturalmente desde a época do
Brasil colénia, quando a melancia foi trazida pelos escravos africanos (FERREIRA, et al.,
2003).

As cultivares de melancias disponiveis no mercado brasileiro sdo na sua grande maioria
de origem americana que apresenta alta suscetibilidade a varios patégenos. A “Crimson
Sweet” apresenta maior area cultivada, seus frutos sdo grandes, o implica na falta de

opc¢éao ao consumidor que prioriza frutos menores (FERREIRA, et al., 2003).

A melancia é uma fruta com baixo valor cal6rico, e sua coloracdo avermelhada é devido a
presenca de licopeno (SANTOS, 2013). E fonte de vitamina C, A, E, vitaminas do
complexo B, em especial B1 e B6 e sais minerais como potassio, magnésio, calcio e ferro;
contém ainda compostos fendlicos, principalmente derivados do acido hidroxicinamico e

aminoacidos ndo essenciais, como a citrulina (RODRIGUES, 2013).

O consumo de frutas e hortalicas, com teor elevado de carotenoides vem ganhando a
atencao dos consumidores em todo o0 mundo com a intencdo de melhorar a alimentacao
didria e, consequentemente, a prevencdo de algumas doencas crbnicas nao

transmissiveis como cancer e doencas cardiovasculares (MORAIS, 2006).

Na industria de alimentos, os carotenoides sdo usados como corantes alimentares
naturais substituindo os corantes sintéticos, por possuirem um menor potencial alergénico
e cancerigeno. Sao também utilizados como compostos antioxidantes que combatem os
radicais livres (MORAIS, 2006).

Os carotenoides no organismo humano sédo parcialmente convertidos em vitamina A
(retinol), tendo grande importancia nutricional, podendo contribuir para a diminuicdo de
doencas crbnicas ndo transmissiveis, prevencéo da formagéo da catarata e diminui¢cdo da
degeneracdo macular relacionada ao envelhecimento. J& nas plantas os carotenoides,
desempenham um papel fundamental como pigmento suplementar na fotossintese,

agindo como captador de energia e protetor contra a foto-oxidacdo (MORAIS, 2006).
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Entre os 600 pigmentos de carotenoides esta presente o licopeno, destacando-se por seu
poder expressivo antioxidante, encontrado em alimentos de origem vegetal, molécula
lipossoluvel, de estrutura simétrica e aciclica com ligacdes duplas promovendo o seu
efeito antioxidante (INOCENCIO, 2011).

O licopeno é atualmente um dos mais potentes antioxidantes, recomendado na prevencao

da carcinogénese e aterogenese devido & protecdo das moléculas como lipidios,
lipoproteinas de baixa densidade (LDL), proteinas e DNA (NAJUA & EMILIA, 2004).

Considerando que as pessoas estdo cada vez mais preocupadas com os alimentos que
estdo ingerindo, com o valor nutricional e com caracteristicas de relevancia a saude, o
objetivo deste trabalho foi determinar e compararas concentragdes de licopeno em

amostras de melancia Crimson Sweet e Sugar Baby pelo método espectrofotométrico.
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2. MELANCIA

A melancia € uma curcubitacea com grande importancia econémica, cultivada em todo o
mundo, em especial em paises como China, Turquia, Ird4, Estados Unidos e Brasil
(ALMEIDA, et al, 2010).

No ano de 2006, foram produzidos no Brasil 1.946.912 t de melancias, 92.996 ha de area
colhida, sendo a regido nordeste responsavel por uma porcentagem de 34,7 e 28,8% da
area colhida e de producdo, respectivamente (IBGE, 2008) (ALMEIDA, et al, 2010). Na
regido nordeste, os estados do Rio Grande do Norte e Ceard obtiveram destagque como
maiores exportadores, tendo suas qualidades favorecidas pelo clima quente do semiéarido
(ALMEIDA, et al, 2010).

A melancia é um alimento saudavel, refrescante, diurético, rico em agua, 6tima fonte de
sais minerais e vitaminas, colaborando com a integridade da pele e do sistema nervoso e
auxiliando também no metabolismo dos carboidratos. Sua polpa vermelha rica em
licopeno, pigmento antioxidante que tem importante funcdo na prevencao contra o cancer
e doencas do coracdo (SOUZA; DIAS; QUEIROZ, 2013).

Dentre as principais cultivares existentes no Brasil, destaca-se: Charleston Gray, Crimson
Sweet, Sugar Baby, Jubilee Fairfax, Florida Gigante, Omaru Yamato além de alguns
hibridos que estdo no mercado como Crimson Glory, Emperor, Eureka, Rubi AG-8 e
Safira AG-124. Ha alguns hibridos de melancia sem sementes, dos quais a mais comum é
a Tiffany, sendo de cultivo restrito devido principalmente ao preco das sementes (acima
de R$ 2 mil por quilograma de semente). A cultivar Crimson Sweet é cultivada em todas
as areas do pais (NAJUA& EMILIA, 2004).

A melancia é classificada como espécie anual, rastejante, de caules longos e fibrosos de
folhas profundamente recortadas, com flores diclamideas ou unissexuadas; as flores
femininas apresentam ovarios redondos ou alongados, pilosos e quando crescem tornam-

se frutos esféricos ou oblongos (SILVA, 2004).

Tanto no Brasil como em outros paises ha uma grande preferéncia por frutos pequenos,
permitindo o consumo imediato contribuindo para a diminuicdo de desperdicios. O
mercado externo tem procurado frutos com aproximadamente trés quilos. Além do

tamanho outros aspectos sao importantes no fruto como: a polpa vermelha, teor de
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solidos soluveis acima de 8%, formato arredondado e a resisténcia a doencas (ALMEIDA,
et al., 2010).

A vida util pos-colheita da melancia “Crimson Sweet” é de aproximadamente 25 dias com
temperatura aproximadamente de 10 °C, para que a sua aparéncia interna e externa
permaneca com boa qualidade, sélidos soltveis acima de 10,5 g. 100 mL™ e agucares
totais 9,44 g. 100 mL™ (CARLOS, et al., 2002).

Os fatores genéticos, a selecdo de cultivares tem importancia primaria para se obter
produtos mais resistentes ao transporte e com melhor aparéncia; essas cultivares nédo sé
variam em forma, tamanho e cor, mas também na sua capacidade para atingir o fenétipo

desejavel quando submetidas a diferentes condi¢des de producdo (NETO, et al, 2010).

As figuras 1 e 2 ilustram os frutos da melancia Crimson Sweet e Sugar Baby

Figura 1: Representagéo da melancia Crimson Sweet
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Figura 2: Representacao da melancia Sugar Baby
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3. CAROTENOIDES

Os carotenoides sdo pigmentos naturais responsaveis pelas cores amarelas, laranja e
vermelho de muitos alimentos, como frutas, vegetais, gema de ovo, alguns peixes, como
salméo, truta e crustaceos. Além de colorir, 0os carotenoides possuem atividades
biologicas importantes com destaque para a inibicdo de doencas como arteriosclerose,
catarata, degeneracdo macular, esclerose mdultipla, cancer, doencas degenerativas e
cardiovasculares (VALDUGA, et al., 2009).

Sao tetraterpendides de 40 carbonos unidos por unidades opostas no centro da molécula:
ciclizacao, hidrogenacéao, desidrogenacao, migracao de duplas ligagdes, encurtamento ou
alongamento da cadeia, rearranjo, isomerizagao, introducéo de funcées com oxigénio ou
a combinacao destes processos resultando na diversidade de estruturas dos carotenoides
(UENOJO; JUNIOR; PASTORE, 2007).

Sao isoprendides lipofilicos sintetizados por todos os micro-organismos fotossintéticos
(incluindo plantas, algas e cianobactérias) e também por algumas bactérias néo
fotossintéticas e fungos. Duas classes de carotenoides sdo conhecidas na natureza: os
carotenos, sendo o B-caroteno, hidrocarbonetos lineares que podem ser ciclizados em
uma ou em ambas as extremidades da molécula, e os derivados oxigenados de
carotenos, como luteina, violaxantina, neoxantina e zeaxantina denominadas xantofilas
(VALDUGA, et al., 2009).

Dentre as funcbes conhecidas dos carotenoides estdo a absor¢cdo de luz, atividade
antioxidante, atividade de prevencdo contra o cancer, transporte de oxigénio, atividade
pré-vitaminica A. Segundo a Organizacao Mundial de Saude, mais de 250 milhées de pré-
escolares, especialmente em paises em desenvolvimento, apresentam deficiéncia de
vitamina A e no Brasil, a hipovitaminose A é considerada uma das principais deficiéncias
na area de Saude Publica.A grande disponibilidade destes pigmentos em frutos e
vegetais, considerando o alto custo dos alimentos de origem animal que contém a
vitamina A pré-formada, pode ser uma alternativa de grande contribuicdo para a dieta
humana (BIANCHINI &PENTEADO, 1998).
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3.1 CAROTENOIDES EM ALIMENTOS

Os principais alimentos fontes de fitoquimicos séo as frutas e verduras e quando ingeridas
diariamente em determinadas quantidades apresentam potencial para modificar o
metabolismo humano de maneira benéfica a prevencéo do cancer e de outras doencas
degenerativas (ANJO, 2004).

Existe uma grande variedade de carotenoides presentes em vegetais comestiveis. Os
mais comuns sao: tomates (licopeno), cenouras (a e B-caroteno), milho (luteina e
zeaxantina), pimentas vermelhas (capsantina), urucum (bixina) e batata doce (f3-
caroteno). Existem também outras fontes de carotenoides que sdo: abobora, pimentéo
vermelho e amarelo, inhame, cara, azeitona roxa, repolho roxo, folhas verdes escuras
(brécolis e espinafre), alface, aipo, mac¢a, damasco, manga, ameixa, frutas vermelhas,
melancia, laranja, tangerina, nectarina, e maméao. Determinados carotenoides apresentam
em sua molécula a estrutura ciclica B-ionona, sendo, portanto precursores da vitamina A
(a, B e ¥-gama e B-criptoxantina) (SILVA et al., 2010).

A média de ingestdo de fitoquimico € de aproximadamente 1g a 1,5 g/dia em uma dieta
que inclua frutas, verduras, cha e vinho tinto. Dentre os com maior importancia estdo os
terpendides que incluem os carotenoides, limondides, fitoesterdis e saponinas; o0s
compostos nitrogenados (glucosinalatos) e os metabdlitos fendlicos, incluindo os acidos

fendlicos, polifendis e flavondides (ANJO, 2004).

A estrutura com maior ocorréncia em carotenoides é composta por 40 atomos de
carbonos (Cy4) ligados por varias ligacbes duplas conjugadas. Com variacbes nas
estruturas, sendo responsaveis pelas diferentes coloracfes que lhes confere ao tecido,

acumulando assim diferentes funcdes biologicas (MORAIS, 2006).

A presenca de um grande numero de duplas ligagbes conjugadas garante a
caracterizacdo de diferentes estruturas por meio da espectrofotometria na faixa de luz
visivel, com comprimentos de onda maximos de absorg¢ao (y max) entre 410 a 510 nm
(MORAIS, 20086).
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3.2. VITAMINA A

A deficiéncia de vitamina A € uma caréncia nutricional de grande impacto na saude
publica, atingindo populagdes do mundo inteiro. Segundo a Organizacdo Mundial de
Salde s6 nas Américas a prevaléncia de hipovitaminose A € de aproximadamente 20%.
Em grandes regides brasileiras constitui um problema endémico e tem sido detectada
deficiéncia em varios estados brasileiros como: Rio Grande do Norte, Paraiba,
Pernambuco, Bahia, Minas Gerais, Sdo Paulo e Santa Catarina (CARVALHO et al., 2006).

Como principais estratégias ao combate da caréncia de vitamina A, nos paises em
desenvolvimento tem sido adotada suplementacdo medicamentosa, fortificacdo de
alimentos e mudancas dos habitos alimentares com a inclusdo de vegetais ricos em
carotenoides (CARVALHO et al., 2006).

Entre as fun¢des da vitamina A no organismo esta & participacdo no processo de visao,
crescimento, diferenciacdo de tecidos, fungdo imunoldgica, reproducéo e desenvolvimento
embrionario. A caréncia de vitamina A pode levar a cegueira noturna, xeroftalmia,
xerodermia e hiperqueratose folicular. Criancas com deficiéncia de vitamina A terdo maior
chance de contrair sarampo, diarréia e infecgbes respiratérias (CAMPOS; ROSADO,
2005).

Os carotenoides sao convertidos em vitamina A a medida que o organismo necessita. Os
carotenoides pro-vitamina A sdo encontrados nas hortalicas com folhas verde-escuras e
nas leguminosas de cores variando de amarela a alaranjadas sendo que as cores mais
escuras estdo associadas & maiores teores de pro-vitamina. O licopeno é um pigmento
vermelho, ocorre naturalmente em tecidos de hortalicas e algas, € encontrado com alta
concentracdo em tomates e derivados, sendo o antioxidante com maior eficiéncia dentre
todos os carotenoides (CARVALHO et al., 2006).



23

3.3 ESTRUTURAS DOS CAROTENOIDES

Fazendo parte de um dos grupos mais importante dos pigmentos naturais 0os carotenoides
possuem uma grande distribuicdo, diversidade estrutural e uma grande variedade de
funcBes. Sendo responsaveis pelas coloracbes que vao do amarelo, laranja e vermelho
das frutas, hortalicas, flores, algas, bactérias, fungos, leveduras e animais, mesmo nao
podendo sintetizar tais moléculas, pode-se obter através do consumo de alimentos de
origem vegetal (MORAIS, 2006).

Carotenoide é derivado do nome cientifico da cenoura — Daucus Carote, reconhecido por
Wackenroder em 1831 sendo a primeira fonte de caroteno, hoje ja se tem conhecimento
de mais de 600 exemplares de carotenoides, sendo classificados estruturalmente em sete
tipos diferentes, com distribuicdo em varias formas isoméricas (MORAIS, 2006). A figura
3 apresenta a estrutura da B-ionona. A figura 4 apresenta a estrutura do isopreno e a
figura 5 a estrutura do licopeno. A figura 6 apresenta a estrutura do trans-f3-caroteno e a

figura 7 do 9-cis-pB-caroteno.

O

Figura 3: Representacéo da estrutura da f—ionona (In: MORAIS, 2006).

e

Figura 4: Representacdo da estrutura do Isopreno (In: MORAIS, 2006).



Figura 5: Representacao da estrutura do licopeno (In: MORAIS, 2006).

o TR TR TR TR Ty T Ty TS

Figura 6: Representacéo da estrutura do Trans-B-caroteno (In: MORAIS, 2006).

Figura 7: Representacéo da estrutura9-cis-p-caroteno (In: MORAIS, 2006).

24
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4. LICOPENO

O pigmento licopeno (CaoHsg) pertence ao subgrupo dos carotenoides ndo oxigenados,
sendo uma estrutura aciclica e simétrica contendo 11 ligagbes duplas conjugadas. O
licopeno € um dos melhores supressores bioldgicos de radicais livres, em especial
aqueles derivados do oxigénio. Em uma série de avaliacdes de carotenoides, o licopeno
mostrou-se como um dos mais eficientes antioxidantes, doando elétrons para neutralizar
moléculas de oxigénio singleto e demais moléculas oxidantes antes que elas prejudiquem
as células (CARVALHO et al., 2006).

s

O licopeno é encontrado em frutos, flores e raizes de algumas espécies vegetais,
incluindo hortalicas e frutas. A disponibilidade de licopeno nas frutas e vegetais varia de
acordo com a estacdo do ano, estagio de maturagcdo, variedade, efeito climatico e
geografico, local de plantio, manejo, pés-colheita e armazenamento, porém quanto mais
avermelhado for o alimento, maior sera a sua concentracdo de licopeno; nas regides de
climas quentes estdo as maiores plantacbes de melancia com a maior concentracéo de
licopeno (COELHO, 2010).

O processamento térmico demonstra aumentar a concentracao de licopeno, devido a sua
liberacdo da matriz do alimento (COELHO, 2010).

Propriedades fisicas, quimicas e estruturais irdo indicar o melhor aproveitamento do
licopeno pelo organismo. A sua absorcdo parece também, estar relacionada as formas
isoméricas apresentadas. Conforme ja descrito, o licopeno esta presente nos alimentos
na forma de trans-isdmeros (80% a 97%), porém a mais encontrada e a melhor absorvida
no corpo humano é a cis-isbmeros, devido ao comprimento reduzido e a melhor
solubilidade nas micelas. A acidez do estomago parece colaborar em pequena parte, na

transformacao de trans para cis-isbmeros (MORITZ, 2006).

As duplas ligagbes contidas na estrutura do licopeno possibilitam a ocorréncia de isomeria
geomeétrica. Na natureza predomina a forma trans do licopeno, sendo termicamente mais
estavel e representando cerca 94-96% do licopeno presente nos alimentos vegetais
(INOCENCIO, 2011).
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4.1.DISTRIBUICAO E BENEFICIOS DO LICOPENONO CORPO HUMANO

O licopeno esta presente no plasma e tecidos humanos, sendo grande a sua diversidade
e variando a sua distribuicdo. Sua presenca no tecido humano é relatada desde 1990,
reconhecendo-se que esses carotenoides e seus metabdlitos estdo presentes no soro ou
acumulados em tecidos como: figado, pulm&o, mama, coluna cervical e na pele. O
licopeno o abundante no corpo humano, com alta concentragdo esta relacionado a
ingestao de alimentos fontes (MORITZ, 2006).

O nosso organismo nédo € capaz de sintetizar carotenoides, sendo unicamente obtidos por
meio de dieta alimentar pela ingestado de alguns alimentos como tomate e seus derivados
e também frutas como mamao, goiaba vermelha, pitanga e melancia (MORITZ, 2006).
Alguns estudos tém demonstrado que consumo de antioxidantes poderia diminuir os
danos da radiacdo sobre a pele. Véarias substancias com acdo antioxidantes tém
demonstrado esses resultados, suplementacbes de licopeno e [B-caroteno tém sido
empregadas com essa finalidade (WANICK, et al., 2011).

Por sua estrutura quimica o licopeno se apresenta como um dos melhores captadores
biolégicos de radicais livres, também mostrou ser um dos antioxidantes mais eficientes.
Diferentes estudos clinicos e epidemioldgicos tém demonstrado que dietas ricas em
licopeno a reducéo de riscos de desenvolvimento de cancer de préstata e ovario, e uma
menor incidéncia de doencas degenerativas cronicas e cardiovasculares (CARVALHO, et
al., 2006).

4.2. QUANTIDADE DE LICOPENO NOS ALIMENTOS FONTES

O tomate (Lycopersicum esculentum) e seus derivados sdo as principais fontes de
licopeno na dieta humana. O tomate cru apresenta, em média, 30mg de licopeno/kg do
fruto; o suco do fruto cerca de 150mg de licopeno/litro e o catchup em média 100mg/kg
(FOGACA, et al., 2011).A tabela 1 apresenta algumas fontes de licopeno e suas

concentracoes.
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Alimento Licopeno (ug/g peso fresco)
Tomate 8,8-42,0
Suco de tomate 50,0 - 110,6
Pasta de tomate 50,4 — 1500,0
Catchup 90,0 -130,0
Pitanga 9,0-80,0
Goiaba 47,0-90,0
Melancia 23,0-72,0
Mamé&o papaia 20,0 -53,0

Tabela 1:Contetdo de licopeno em alguns vegetais (In: INOCENCIO, 2011).

Ja na tabela 2 sao apresentados teores de licopeno em oito diferentes cultivares de

melancia.

Gendétipo Licopeno (ug/g)
Smile 30,14
Rubi 29,90
Omaro Yamato 27,87
Voyager 27,73
Ferrari 27,68
Fairfax 22,72
Crimson Sweet 22,64
Charleston Gray 22,28
Média Geral 26,37

Tabela 2: Teor de licopeno em oito cultivares de melancia (In: LEAO, et al., 2006).
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5. RADICAIS LIVRES

Radicais livres sdo atomos ou moléculas que sdo produzidas continuamente durante os
processos fisioldégicos atuando como mediadores pra transferéncia de elétrons em
sucessivas reacgfes bioquimicas, com func¢des importantes no metabolismo (COSTA,
2009).

As principais fontes de radicais livres sdo organelas citoplasmaticas que metabolizam o
oxigénio, o nitrogénio e o cloro, gerando altas quantidades de metabdlitos (COSTA,
2009).

A producédo de radicais livres se da por modificacbes quimicas de proteinas, lipideos,
carboidratos e DNA, causando uma variedade de consequéncias bioldgicas, incluindo
lesdo tecidual, mutacdo, carcinogénese, comprometimento do sistema imunoldgico,
doencas e morte celular (COSTA, 2009).

Entre os radicais livres estdo os superoxido, hidroxila, hidroperdxido, 6xido nitrico e o
diéxido de nitrogénio. O radical hidroxila é o mais reativo na persuasédo de lesdes nas
moléculas celulares e o perdoxido de hidrogénio, mesmo ndo sendo considerado um
potente radical livre, é capaz de atravessar a membrana nuclear e induzir danos na
molécula de DNA. A producdo de radicais livres pode acontecer no citoplasma, nas
mitocondrias ou na membrana, e 0 seu alvo celular (proteinas, lipideos, carboidratos e
moléculas de DNA esta relacionada com seu sitio de formacéo (NAJUA & EMILIA, 2004).

Antioxidantes obtidos na dieta tais como as vitaminas C, E e A, os flavondides e
carotenoides sao de extrema importancia na captura dos radicais livres (BIANCHI;
ANTUNES,1999).
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6. E)STRAC}AO DE CORANTES NATURAIS UMA APLICACAO NO ENSINO
MEDIO

A quimica é a ciéncia que estuda a natureza da matéria, as transformacfes e a energia
envolvida nesses processos. Assim que o estudante ingressa no ensino médio, ele estuda
algumas ciéncias separadas, entre elas a quimica. Ela pode ser vista com mais atencao
do que nas séries passada, quando a disciplina era conhecida por ciéncias. O estudo da
guimica associado a outras matérias sao de grande importancia para o desenvolvimento
da capacidade de raciocinar logicamente, observar, redigir com clareza, experimentar e
elucidar e buscar explicacbes sobre o que se vé e o que se Ié, para uma melhor
compreensao e reflexdo dos fatos do cotidiano ou sobre questdes veiculadas na imprensa
ou na televisdo (CLEMENTINA, 2011).

Os professores devem tornar a aprendizagem do aluno mais atrativa, promovendo
interacdes entre conteddos atualizados e os ja existentes na estrutura cognitiva dos
alunos. Com o passar dos anos analisando a trajetoria do ensino da quimica, verificou-se
gue os alunos tém grande dificuldade em aprender, de forma que os conteddos

abordados, ndo despertam o interesse e a motivacéo do aluno (MAIA, 2005).

Assim com 0 objetivo de relacionar a quimica com o cotidiano dos alunos, a proposta
deste trabalho é de realizar uma aula pratica para a extracdo de corantes naturais em
diferentes alimentos permitindo assim que os alunos observem que sédo fontes de
corantes e que podem ser utilizados pelas industrias de alimentos. O desenvolvimento
desta aula pratica podera ainda contribuir para aumentar os conhecimentos com relagéo a
composicdo destes produtos, solubilidade e propriedades quimicas como carater acido ou
basico dos corantes extraidos (PEREIRA et al., 2002).

6.1MATERIAIS

-Couve
-Beterraba
-Cenoura

-Acafrao
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-Urucum

-Alcool

6.2 METODO

-Extracdo de clorofila: Em um béquer pesar aproximadamente 25 gramas de couve

picada, adicionar 100 mL de alcool comercial e deixar em repouso por 24 horas.

-Extracdo de B-caroteno: Em um béquer pesar aproximadamente 25 gramas de cenoura

ralada, adicionar 50 mL de alcool comercial e deixar em repouso por 24 horas.

-Extracdo de betalainas: Em um béquer pesar aproximadamente 25 gramas de beterraba

ralada, adicionar 50 mL de alcool comercial e deixar em repouso por 24 horas.

Apos 24 horas procede-se a filtracdo para obtencdo da solucdo alcoodlica dos corantes

naturais.
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7. MATERIAIS E METODOS

7.1 AMOSTRAS

As amostras de melancia Crimson Sweet e Sugar Baby foram adquiridas em
supermercados do municipio de Paraguacu Paulista, sendo identificadas pelo selo do

produtor.

7.2 MATERIAIS E EQUIPAMENTOS

- Kitassato

- Papel aluminio

- Papel Whatmann4

- Funil de separacéo

- Agua destilada

- Eter de petroleo

- Acetona

- Bal@o volumétrico de 100 mL

- Bomba a vacuo

- Espectrofotdmetro
7.3 PREPARACAO DAS AMOSTRAS E EXTRACAO

O procedimento de extracdo de licopeno nas amostras de melancia foi o proposto por
Fogaca (2011).

As andlises foram realizadas no Laboratério de Quimica da Fundac¢do Educacional do
Municipio de Assis (FEMA).

Para a realizagdo deste procedimento, retirou-se a polpa da melancia e cortou-se em
pedacos pequenos. Em seguida, triturou-se em processador para formar uma polpa
uniforme e pesou-sebgramas da amostra. Para a extracdo, acrescentou 40 mL de

acetona e submeteu-se a agitacdo durante uma hora. ApOs essa etapa, realizou-se a
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filtragdo a vacuo utilizando papel Whatmann4com o auxilio de um kitassato protegido com
folha de aluminio para evitar a foto-oxidacado dos pigmentos. Na sequéncia realizou-se 4
lavagens com 25 mL de acetona para garantir a total extracdo dos pigmentos e entao
transferiu-se os extratos para um funil de separacdo com o auxilio de pequenas porcdes
de &gua destilada e ao final adicionou-se 45 mL de éter de petréleo. Apds esse
procedimento, adicionou-se 20 mL de agua destilada, promoveu-se a agitacdo e
posteriormente descartou-se a fase inferior. Tal procedimento foi repetido por quatro
vezes. Ao final, transferiu todo o conteudo do funil de separacdo para um baldo

volumétrico de 100 mL e completou com éter de petroleo.

7.4 DETERMINACAO DE LICOPENO

Transferiu-se para uma cubeta de 1 cm uma porc¢éo da solucao de licopeno e realizou-se
a leitura da absorbéancia em espectrofotdmetro com comprimento de onda de 470 nm.

7.5 CALCULO DA CONCENTRACAO DE LICOPENO

(/) =(A X V X 10°) / (Arem™ X M x 100)

Onde:

A: é a medida de absorbancia;

V: é o volume final da solucdo em mL;

Aicm™: é 0 coeficiente de extingdo ou coeficiente de absortividade molar de um pigmento
em determinado solvente especifico. Para licopeno em éter de petrdleo o valor do
coeficiente de extincdo é de 3450;

M: é a massa da amostra.
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8. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 3 apresenta a média dos resultados referentes as andlises de licopeno em
amostras de melancia, cultivares Crimson Sweet e Sugar Baby. Essas andlises foram

realizadas em duplicata.

Melancia Absorbancias (A) Concentracéo de licopeno (ug/g)
Crimson Sweet 0,333 19,51
Sugar Baby 0,573 33,22

Tabela 3: Resultados das analises de licopeno em amostras de melancia

Crimson Sweet e Sugar Baby.

Os resultados mostram que a concentracdo de licopeno encontrada para a amostra de
melancia, cultivar Sugar Baby foi superior ao da amostra referente a cultivar Crimson

Sweet.

O resultado de licopeno encontrado para a cultivar Crimson Sweet foi menor do que o

relatado por Rodrigues (2013) que encontrou valor médio de 37,76 pg/g.

Ja no estudo realizado por Ledo et al (2006), que analisou o teor de licopeno em 8
cultivares de melancia, o valor de licopeno para a cultivar Crimson Sweet foi de 22,64
Mg/g, sendo este valor muito préximo do encontrado neste trabalho.

Dados da literatura apresentam concentracdo média de licopeno para cultivares hibridas
variando de 23,4 a 34,55 ug/g e para cultivares de polinizacdo aberta de 16,08 a 35,7
ug/g (LEAO, et al., 2006).

Embora a melancia Crimson Sweet seja a mais consumida no Brasil devido a
caracteristicas que atendem a preferéncia de mercado como formato, cor da polpa, o teor

de licopeno n&o é elevado se comparado com outras variedades. (LEAO et al., 2006).

Uma explicacdo para as diferencas de concentracao de licopeno pode ser a influéncia das
condicbes de cultivo, principalmente da temperatura. Os estudos mostram que as
cultivares com os maiores teores de licopeno foram cultivadas em regides de clima quente
(COELHO, 2010).
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9 CONSIDERACOES FINAIS

A cultivar Sugar Baby apresentou maior concentragdo (33,22 ug/g) do que a Crimson
Sweet (19,51u9/9).

Considerando que a adocdo de uma dieta constituida por alimentos funcionais pode
contribuir para a reducdo dos riscos de cancer, a introducdo da melancia Sugar Baby
podera trazer beneficios importantes aos consumidores devido a sua concentracdo de

licopeno.

Diante do exposto, a cultivar Sugar Baby pode ser uma excelente alternativa devido ao
teor de licopeno apresentado e também em razdo do tamanho menor do fruto, outra

caracteristica que os consumidores tém considerado na hora de adquirir o produto.

E importante que outros estudos sejam realizados para avaliar a influéncia de fatores

climaticos na concentracdo de licopeno em melancias produzidas na regido de Assis.
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