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1. INTRODUGAO 

Com oproposito de indagar sistematicamente sobre re- 
Presentantes de nossa flora, em varios de seus constituintes, 
foram conduzidos, entre outros, ospresentes experimentosYi- 
8ou- seum meétodo de dosagem rotineira, sendo, em consequen- 
cia facil, barato e > que permitisse opreparo do material fora do 
laboratorio, Com este intuito, os experimentos aqui relaciona- 
dos visam: 

a) preconizar um método de rotina; 
b) determinar alguns fatores que afetam o teor em 

vitamina C; 

c) avaliar o seuteor em frutos desta familia, em es- 
pécies cultivadas nasproximidades de Vigosa, Mi- 
nas Gerais. 

O teor de vitamina C, em frutos de algumas espécies 
cultivadas no Estado de Sao Paulo foi avaliado recentemente 
por LEME (6) O autor destas analisesaponta, entre outras cou- 

* Respectivamente, Prof, Caicdratico, Prof. Assistente e Ins- 
trutor de Bioquimica do Instituto de Biologia e Quimica, Ins- 
trutor e Prof, Assistente de Fruticultura do Instituto de Fi- 
totecnia - Escola Superior de Agricultura - UREMG. 
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sas, um teor bem elevado emalgumas espécies de mirtáceas, 

A literatura sobre os métodos e modalidades recomen- 

dados é bem vasta,vide p. ex. HAWK (3) e LEME (5). No seu, 

estudg, percebeu-se, entretanto, que as informagoes sobre 

o processamento de material são escassas, Por via deregra, 

encontra-se a recomendagao laconica de que o extrato vegetal 

devera ser filtrado, A filtração conforme é conduzida usual- 

mente, porém, nem sempre rende filtrado límpido e hialino. 

Tais filtrados interferem ficilmente na avaliagao,quer seja vo- 

lumétrica, quer fotométrica, 
Apbs ter-se experimentado varios tipos de purificagao, 

preconizou- se uma que até agora tem vencido, de forma satis- 

fatoria, os obstaculos da turvagao. Filtrados vermelhos, que, 

portanto, interferem na medigao da absorgaodoindicador apro- 

priado, foram levados em consideração,pªra se poder avaliar 

o teor em vitamina. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Extração do material 

Colheram-se frutos, em estado maduro, Tão logo se 

recebia o material no laboratório, era ele descaroçado, quan- 

do oportuno, e a polpa desintegrada,em presença de solução de 

ácido oxálico 0, 4% (7 ml solução/grama de amostra) por liqui- 

dificador, durante 3 minutos. Em seguida, a suspensão de ma- 

terial desintegrado levou uma primeira purificação, por passa- 

gem em algodao. A suspensão assim coada foi misturada com 

celite, em quantidade necessaria para se obter solugao limpi- 

da, por filtragao em funil de Biichner. 

Nos casos onde os extratos foram conservados por al- 

gum tempo, adicionaram-se, como agente fungosta'tico, pe- 

quenas porgoes de timol e de benzoato de sodio. 

2. 2 Solucao Eadr;o 

Prepararam-se solugbes-padrao_de acido ascorbico, 

em acido oxalico a 0, 4%, nas concentragoes de 0 até 410" 3%, 

chamadas respectivamente: ‘padrao 0", “padrao I' etc., até 

voadrao 4", 

2.3 Medicao do teor em vitamina 

Os extratos e as solugoes-padrao foram medidos por
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reação, com solução aquosa de 2, 6-diclorofenolindofenol (12 
PPm; 1 + 9 ml). As leituras da extingao foram feitas dentro do 
prazo máximo de um minuto. O aparelho usado foi o espectro- 
fotometro PMQ II da Companhia Zeiss. 

Comprimento de onda: 520 mp, 
Cubas usadas de preferencia: 5 cm. 

A calibração do aparelho foi feita em dgua pura (extin- 
gao relativa 0, 00). O indicador - a solugio de 2,6 diclorofe- nolindofenol - foi testado didriamente, 

2.4 Teste de fugacidade 

A extinção, em função do tempo, foi medida 
a) em solução acida do indicador e 
b) em certo material natural de fugacidade notada- 

mente pronunciada., 

2.5 Prova de eficiencia da filtracao, por celite 

Um extrato, rico em vitamina, foi avaliado cadavez, 
depois de filtragoes repetidas por celite, 

2.6 Conservacio do teor em vitamina, no material natural 

As amostras nao trabalhadas apresentam sintomas de 
decomposigao rapida, em temperatura ambiente, Dentro de um 
dia, no maximo, e muitas vezes até dentro de poucas horas, as 
frutas mostravam sinais de murcha e de ataque pela mosca 
Drosophila, Para se poder entao executar o presente experi- 
mento, uma das amostras em seu estado natural foi conserva- 
da em camara fria e medido o teor em vitamina, repetidasve- 
zes. 

2. 7 Efeito protetor de ácido oxálico 

O material desintegrado em ácido oxálico, depois de 
coado por algodao, foi conservado, ora em temperatura am- 
biente, ora em geladeira, e trabalhado depois de varios inter- 
valos,
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2.8 Prova de estabilidade de solução de vitamina 

Um extrato de material natural, depois da filtração, foi 

dividido em duas porgoes, ambas conservadas no escuro, sen- 

do uma delas mantida em temperatura ambiente e a outra em 

geladeira, O teor em vitamina foimedido, de tempo em tempo. 

3. RESULTADOS 

Todos os dados sobre oteor em vitamina saoindicados, 

no presente, em mg/100 g de material. 

Todos os resultados são conseqiiencia de varias deter- 

minações das quais foi avaliado o erro padrão, embora este 

nem sempre tenha sido indicado nos resultados seguintes. 

3. 1 Teor em material natural 

Grumichama (Eugenia Dombeyi, Skeels) 6;:6 * 0,4 

Uvaia (E. uvalha, Camb.) 103 t 3 

Pitanga (E. uniflora, L.) 17,0t 0,2 

Cabeludinha (E, tomentosa, Camb.) 783 t23 

Pitomba (E. Lusch nathiana Klatzch exBerg.) 8,0% 0,5 

Jabuticaba (MyTciaria  cauliflora, Berg.) 18,9+ 3,9 

Segundo LEME (6), o teor desta vitamina varia extra- 

ordinariamente, entre espécie. Segundo a mesma  infor- 

mação, uma espécie de Malpighiaceae - a cereja das Antilhas 

(Malpighia glabra,L. ) - sobressai por seu teor invulgar, dando 

Valores de 560 a 1490. O mesmo autor classifica a pitanga, 

em valores entre 17 e 26, como material rico em vitamina. 

3,2 Teste de fugacidade 

As extingdes em "padrão 0" e em extrato naturalde se- 

mente de pitomba sao registradas na figura 1. Os valores sao 

calculados, à base da primeira observagao (em 20 seg). 

Indicador com ácido oxílico 

Indicador com extrato 
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Nos demais materiais analisados, nao se percebeu fu- 
gacidade qualquer, dentro de um minuto. 

3. 3 Efeito da filtra.çãopor celite, no teor em vitamina 

Percebeu-se, desde o início, que celite é material bom 
para obtencao de solução límpida, Para testar a retenção da 
vitamina, o extrato foi filtrado, repetidas vezes, cada vez por 
nova porçao de celite e medido o teor em vitamina. Os resul- 
tados observados, em material de cabeludinha, foram: 

Nº de Filtrações Teor 
1 146,9% 1,2 
2 144,9% 3,1 
3 143,6 t 0 

sendo que não se perceberam quaisquer diferengas significan- 
tes. 

3. 4 Efeito da conservação de vitamina, em material natural 

O material natural foi conservado em camara fria(-18ºC), 
e observado o teor, em função do tempo. 

Dias na Câmara Teor 
o 608 

2 356 

- 220 

8 142 

11 15 

14 0,6 

17 0 

O efeito da deterioragao do material ébastante eviden- 
ciado. Em face deste experimento, chegou-se à conclusio de 
que o material deve ser trabalhado,sem demora. 

3.5 Efeito protetor de acido oxilico 

Este ensaio foi executado paraindagar com que eficien- 
cia omaterial natural, apenas coadopor algodao, conservava seu 
teor em vitamina, quando em contato com acido oxalico, O ma- 
terial trabalhado para este fim foi cabeludinha.
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As observações, segundo o tempo de conservação em 

temperatura ambiente e em geladeira, foram as seguintes: 

Tempo de Em temperatura — Em geladeira 

conservação ambiente 
(dias) 

(infcio) 0 793 
1 798 768 

2 753 778 

4 753 728 

5 728 743 

7 729 699 

9 648 713 

Em conseqgiiencia do resultado, percebe-seuma conser- 

vação relativamente prolongada do material homogeneizado, fa- 

to este que se torna interessante,na colheita do material, em 

locais bem distantes dos recursos de laboratério, Basta, em 

tais casos, a homogeneiza950~com ácido oxalico e coação 

em seguida, por meio do algodao. 

3.6 Conservação do teor em vitamina 

QUADRO 1. Estabilidade do teor em vitamina, em extratos de 

Eugenia tomentosa, Camb. coados e filtrados. 

Dias de conserv. Semente Polpa 

Temperatura Geladeira Temperatura Geladeira 

ambiente ambiente 
1 342 340 654 783 
2 346 352 703 713 
4 290 323, 643 647 
8 287" 330 613 642" 

11 257 321 559" 618" 
14 181 283 448 593 
18 105 245 282 518 
21 59 223 217 448 
23 39 208 167 398 

* Diferença significante, em relagao ao valor doprimeiro dia 

**Diferenca significante,quanto ao efeito da temperatura. 

O Quadro 1 informa que os dados apresentam diferen- 

ças significantes entre si, a partir do 82 ou 10º dia de obser-
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vagao, quer na diminuigao do teor, conforme a idade, quer no 
modo de conservar o material, Os calculos foram feitos, à ba- se de 0, 27%, conforme KOLLER (4). A conservação em geladei- 
Ta comprova-se como interessante. 

4. CÁLCULOS 

A equação que define o teor em vitamina C foi estabe- 
lecida mediante os valores provenientes das solugoes-padrao, 

Os valores observados são (extinção x 100): 

Padrão O: (Pg) 99; 99; 99; 
1 (p1) 75; 75; 75; 
2 (P2) 54; 51; 54; 

. 3 (p3) 27; 27; 31; 27; 29; 28; 
4 (P4) 05; 07; 06; 

Estes valores, foi calculada a férmula seguinte, segun- do BRUNE (1): É 
Ae=23,3c+0,2 

onde e representa as diferengas pg - P1i-Pg = Py etc. 

e nc aconcentragao em 10” *% de vitamina G, dos padroesp], 
P2 etc., respectivamente. 

Para o material natural, a férmula toma a expressão: 

(ae - 0,2):v:f 

23,3 a 

É 

onde ncn é a concentração em mg de vitamina C, por 100 g de amostra,"v"é o volume do extrato em (ml), "a’é o pesoda amos- 
tra, em gramas, e nf' representa o fator de diluição conveniente 
do extrato, a fim de cair dentro do intervalo mensuravel. 

Em extratos sem coloragio vermelha, e representa 
a diferenga »p, - in, onde nin & a extínção do extratoem pre- 
sença do indicador, 

Para casos de extratos de coloração vermelha foi me- 
dida, em separado, a extinção do extrato, devidamente diluído, 
sem indicador (s) e com indicador (i). Assim, o valormãen re- 
sulta da expressao: 

Ae=a+po-i
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5. DISCUSSÃO 

O método colorimétrico na avaliação de vitamina C, 

conforme foi executado aqui, é o mais indicado para sua apli- 

cação, em material natural, As duas maiores dificuldades téc- 

nicas - a nturvidezne acoloraçãodos extratos - podem ser su- 

peradas adequadamente, Por causa disto, o método colorimê- 

trico recomenda-se gomo o de escol, em comparagao com a 

determinagao volumetrica. 

A coloragao vermelha das antocianinas é, em varias 

amostras, bem intensa. Experimentaram-se diversas técnicas 

para sua eliminag3o, sem com isto afetar o teor em vitamina, 

mas todas elas sem resultado satisfatório, 

Assim, imaginou- se que, descontando a extinção da co- 

loração do extrato, poder-se-ia medir, não obstante esta im- 

plicação, o teor almejado, Para comprovar esta hipótese foi 

preparado um padrão artificial. Entre vários corantes, distin- 

guiu- se, no presente experimento, a safranina (3,7-diamino-5= 

-fenilfenazinio-cloreto), que satisfez os requisitos necessa- 

rios, a saber: 

a) apresenta a mesma coloração de antocianinas; 

b) dissolve-se facilmente em água e meio ácido; 

c) não é fugaz; 
d) não modifica a cor, nem precipita comácido oxalico; 

e) aparentemente, não reage com ácido ascérbico; 

f) obedece à lei de Lambert-Beer, nas concentragoes 

testadas; 

g) não é oxidado pelo indicador aplicado. 

Foram comparadas duas solugoes de acido ascérbico, 

do mesmo teor, das quais uma continha safranina. 

Solugao 
Extingao 

indicador 
76 76 75 

safranina 
62 62 61 

ácido ascórbico e indicador 57 56 56 

safranina, ácido ascórbico e indicador 118 117 117 

Os dados permitem calcular os teores em vitamina 

(107 %))
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sem safranina: 8, 36 * 0, 24 
com safranina: 8,64 0, 30 

Adiferenca entre os doisvalores parece ser puramente 
casual, Diga-se de passagem, que o teor de vitamina C da so- 
Luçao Teparada, há maisde duas semanas, foi originalmentede 
5. 107 “%, e depois de diluida para o presente experl.mento. de- 
veria ter 107 3%, O teor medido acusa uma diminuição de 15%, 
Efeito análogo foi observado e discutido, em outra parte do 
presente trabalho. 

A medição, dentro de 15 segundos, conforme COX - (2), 
evidenciou-se como problemática. Durante os trabalhos deste 
experimento, percebeu-se que a medlçao dentro de prazo tão 
curto acarreta defeitos técnicos,como a medigao do volume 
adlclonado, condigao da cuba de medição ( lavagem, elimina - 
ção de bolhas de ar, colocaçao controlada no suporte) e cali- 
bração do aparelho, de acordo com a voltagem da rede, nomo- 
mento, 

As amostras naturais não conservaram seuteor em vi- 
tamina C, por tempo prolongado, Disto decorre que o material 
deve ser trabalhado imediatamente. A medu;ao depois de um 
dia, entretanto, ainda rende resultados satisfatórios, 

6. CONCLUSÃO 

O material analisado contém amostras extraordiniria- 
mente ricas em vitamina C. 

A fugacidade pode ser acentuada e deve ser levada em 
conta, entretanto,nao foi posswel fazer medlçoes antenores 
a 20 segundos. Se bem que nao testado especificamente, não se 
perc ebeu enfraquecimento da absorgao,dentro de um minuto. 
Aúnica excegao percebida até agora,se deu com o material de 
pitomba, conforme citagao anterior. 

A fxlcraçao por celite resolve, de maneira rápida, efi- 
ciente e fácil a clarificação da solução a ser analisada, 

O material natural deve ser trabalhado logo, e tem que 
ser conservado a baixa temperatura; no entanto, basta a homo- 
geneização com ácido oxálico euma coaçao para seobterem ex- 
tratos que mantenham seu teor, por vários dias. Uma vez fil- 
trado por celite, o extrato deve ser medido, dentro de oitodias, 

Para a medição fotométrica, a cor vermelha que algu- 
mas amostras apresentam, nao significa empecilho.
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7. SUMARIO 

A fim de poder avaliar o teor em vitamina C de fruto 

em varias espécies de mirticeas, foi desenvolvida uma técn 
ca propria, 

Estapermiteuma analise rapida, mesmo em material ¢ 
dificil filtração ou com teor elevado de antocianinas,as quai 
dificultam as medigoes feitas por processos convencionais. 

Os resultados acusam varias espécies com teor nota- 

damente alto nesta vitamina, 
Conforme as presentes observagoes,a permanencia do 

material nao trabalhado em camara fria provocauma diminui- 
¢30 acentuada do teor, sendo que em duas semanas o desapare- 

cimento é completo. Acido oxalico, do outro lado, em contato 
com o material desintegrado por liquidificador, conserva bem o 

teor, dentro de uma semana, Neste perfodo, nao foipercebida 
diminuicao significante. 

8. SUMMARY 

The contents of vitamin C of fruits of several Myrtaceae 

were measured by a new technique. This allows far analysis of 

samples of difficult filtration aswellas those with high contents 

of anthocyanins. 

The results show various species to have notably high 

yields of this vitamin, Eugenia dombeyi, Skeels; E. uvalha, 
Camb. ; E. uniflora, L.; E. tomentosa, Camb.; Myrciaria 

cauliflora, Berg. e E, Luschnathiana Klatzch ex Berg. 

Storage of the unprocessed fruits in freezers destroys 

the vitamin in a short time. Thus, within two weeks the loss 
of vitamin was complete. Oxalic acid, on the other hand, when 

admixed with the desintegrated fruits preserves the amounts 

of vitamin for a week or so. No significant reduction was noted 

during this period. 
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