Caracterizagao nutritiva, antioxidante e de conserva¢ao da variedade
tradicional de maga Bravo de Esmolfe da Beira Alta
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Introdugao

Em Portugal, a regidao da Beira Alta, com a sua diversidade de microclimas de
Invernos rigorosos e Verdes quentes, com elevada luminosidade, distinguiu-se desde
cedo como uma zona propicia a cultura da mag¢a (Malus domestica Borkh) [1, 2].
Actualmente, esta regido revela uma cultura massiva da macieira, para a qual existe a
DOP - Denominac¢do de Origem Protegida “Bravo de Esmolfe”, uma variedade regional
origindria da aldeia de Esmolfe, Viseu, variedade eventualmente derivada de um
cruzamento acidental ou de uma mutacdo genética de uma macieira brava. E
conhecida como maca de caracteristicas Unicas, extremamente aromatica, sumarenta
e travo agridoce [1, 2, 3]. No entanto, a produgao agricola portuguesa é, em muitos
casos, irregular e inferior a registada noutros paises europeus devido a condi¢des
edafoclimaticas de Portugal. Como a valorizacdo do patrimdnio agricola/alimentar
nacional é de crucial importancia para o desenvolvimento regional, em particular
guando os produtos possuem caracteristicas especificas, benéficas para a saude
humana como vitaminas e/ou compostos fendlicos, bem como facilidade de
conservacdo, escolheu-se para principal objectivo deste estudo determinar a
composicdao quimica de sumos de mac¢a Bravo de Esmolfe oriundas da Beira Alta,
Portugal, em termos de conteddo proteico, vitaminico, fendlico, capacidade

antioxidante e marcadores enzimaticos de conservacgao.

Métodos

Macds da variedade Bravo de Esmolfe, Malus domestica Borkh, cultivadas
segundo praticas culturais e condicdes ambientais idénticas, foram colhidas
aleatoriamente, em pomares na regido de Celorico da Beira, nordeste de Portugal, em
Outubro de 2010, durante a temporada de colheita e conservadas a 4 °C, 98 % de
humidade relativa, durante 83 dias. As amostras, constituidas por trés macds, foram
recolhidas aleatoriamente aos 2; 20; 55 e 83 dias pds-colheita. Os frutos, lavados em

agua corrente, limpos em papel absorvente e pesados individualmente, foram



descascados, descarocados, divididos em pequenas porcdes e triturados em
liquidificadora para obtengao do sumo. Este foi centrifugado a 18000 g, 40 min a 4 °C,
guardando-se aliquotas do sobrenadante a -20 °C. A caracterizacdo do valor nutritivo
incluiu a determinag¢do do conteddo em proteina aquo-soltvel, recorrendo ao método
de Lowry [4] utilizando BSA como padrdo, a quantificacdo do teor em glucidos
redutores, pelo método do DNS [5], sensivel ao grupo carbonilo, o doseamento do
ascorbato de acordo com Cai [6] e a quantificacdo de fendis em meio alcalino, como
descrito por Singleton [7]. A capacidade antioxidante foi estimada com recurso aos
métodos do DPPH [8] e do FRAP, por espectrometria de absor¢dao molecular segundo o
método descrito por Benzie [9]. As actividades enzimaticas marcadoras do estado de
conservacdo, polifenoloxidase (PPO) e peroxidases (POD) foram detectadas por
espectrometria de absorcdo molecular [10, 11], registando-se a variacdo de

absorvéncia ao longo do tempo a 420 nm e 485 nm, respectivamente.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos mostram que o teor proteico aquo-soluvel (4,3 + 0,4
mg/mL) ndo sofreu alteragcdes com significado estatistico ao longo dos 83 dias de
conservacao (p <0,05). No entanto, os frutos exibiram ao longo do tempo um aumento
significativo do teor em glucidos redutores entre os 2 (1,2 + 0,056 mg/mL) e os 20 (1,4
+ 0,01 mg/mL) dias pds-colheita, tendo estabilizado acima do valor inicial até aos 83
dias pdés-colheita (p <0,05). Por outro lado, o teor em ascorbato das macas Bravo de
Esmolfe aumentou durante o periodo de conservacdo (p <0,05) de 7,7+ 1,1 mg/La 12,9
+ 0,6 mg/L. Foi ainda detectado um aumento significativo (p <0,05) do contelido em
fendis entre os 20 (510,5 *+ 28,5 ug/mL) e os 55 (556,3 + 68,4 pg/mL) dias pds-colheita,
comparativamente com o instante inicial. No entanto, o contelido em fendis, aos 83
dias de conservacdo, ainda se manteve superior ao inicial, mas inferior ao detectado
aos 20 e 55 dias de conservacdo a 4 °C (p <0,05). A analise de correlagdo bilateral de
Pearson mostrou também uma correlagdo positiva entre o conteddo em glucidos
redutores e fendis (r= 0,740), assim como entre o teor em gllcidos redutores e o de
ascorbato (r= 0,721), nas amostras conservadas ao longo de 83 dias (p <0,05). Estes
factos poderdo estar relacionados com perda de 3agua ao longo do tempo, mas

também com eventuais alteracdes metabdlicas que condicionem a disponibilidade de



precursores de ascorbato e fendis. A capacidade antioxidante medida pelo DPPH e
pelo FRAP manteve-se a 37,5 + 10 ug/mL equivalentes de acido gélico e 25 + 12 mg/mL
de Trolox, valores elevados mas com grande dispersdao, motivo pelo qual ndo foram
detectadas altera¢Oes significativas destes parametros, ao longo do periodo de
conservacao (p <0,05). Relativamente aos enzimas marcadores de conservacdo POD e
PPO, a variedade de mac¢a Bravo de Esmolfe, exibiu diferencas com significado
estatistico aos 55 dias de conservacdo (p <0,05) enquanto que a polifenoloxidase so

comegou a ser detectada em niveis residuais aos 20 dias pds-colheita.

Conclusao

A capacidade antioxidante da variedade Bravo de Esmolfe medida pelo DPPH e
pelo FRAP manteve-se estavel ao longo do periodo de conservagao de 83 dias, a 4 °C (p
<0,05). Por outro lado esta variedade exibiu propriedades de conservacao promissoras,
tendo em conta o nivel baixo e tardio da actividade PPO detectada. O aumento do teor
em glucidos redutores e em fendis ao longo do periodo de conservacao de 83 dias,
com um maximo no segundo caso aos 55 dias, seguido pelo maximo de actividade
POD, sugere a ocorréncia de um aumento da formacdo de peréxidos ao longo do

tempo, acompanhado pela concentracdo de glucidos redutores (p <0,05).
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