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A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa Berg.) € um fruto da familia Myrtaceae,
nativo da Mata Atlantica na regido Sul do Brasil. Este fruto possui rica composi¢ao
quimica, a exemplo de compostos volateis, compostos fendlicos, polissacarideos e
vitaminas (PEREIRA et al, 2012). Os compostos fendlicos sdo antioxidantes naturais
de origem vegetal, e estdo estritamente relacionados com a saide humana visto que
possuem acao antimicrobiana, antiviral e antioxidante. A riqueza e diversidades de
compostos presentes em frutas geram uma matriz complexa a ser analisada,
necessitando a aplicacdo de métodos de extracdo para isolar os compostos de
interesse. Com base nisso este trabalho teve o objetivo identificar e quantificar os
principais compostos fendlicos presentes nos sucos de guabiroba extraidos com
enzimas. Dois sucos foram obtidos com aplicacdo de enzimas pectoliticas, suco da
polpa (SP), e suco da casca (SC) da guabiroba. Realizou-se extracao liquido-liquido
(ELL), seguido por cromatografia liquida de alta eficiéncia/ detector de arranjo de
diodos (CLAE-DAD), para identificacdo e quantificacdo de compostos fendlicos
presentes no suco de guabiroba. A ELL seguida da CLAE-DAD apresentou boa
precisdo (RSD < 10%), baixos valores de limite de deteccdo (10 pg.Lt a 68 pg.L?) e
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limite de quantificacdo (10 pg.Lt a 95 pg.Lt). Um conjunto de 11 compostos fendlicos
foram identificados e quantificados em 3 amostras de cada suco de guabiroba. Dentre
os compostos analisados o acido galico (27,9 pg.L?), tirosol (57,4 pg.L?), catequina
(5,2 mg.L™?), tiveram maior contracdo no SC, enquanto que no SP a quercetina (30,1
ug.L?), epicatequina (1,6 mg.Ll) e acido vanilico (1,7 mg.Ll). Acido 4-
hidroxibenzoico, 4cido cafeico, acido siringico, acido p-cumarico e acido ferulico estao
presentes em concentragbes semelhantes em ambos os sucos. Comparado com
estudo que analisou 14 espécies de frutos da familia Myrtaceae, quanto a
concentracéo de fendlicos, sendo os majoritarios quercetina 0,04 a 0,28 mg/g e rutina
0,02 a 0,32 mg/g de fruto liofilizado (REYNERTSON et al, 2008), e em outro estudo
com fruto da familia Myrtaceae, que obteve &cido galico 5,45 mg/g em fruto liofilizado
(OLIVEIRA et al, 2018), os sucos apresentaram concentra¢cdes inferiores do que os
presentes em amostras liofilizadas de frutos da mesma familia. Observou-se também
que a parte do fruto utilizada para elaborar o suco influenciou na concentracéo de

alguns compostos fendlicos.
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