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RESUMO: O juazeiro  é  uma planta  bastante  difundida  no  Nordeste  brasileiro,  seu
fruto, no entanto, é consumido basicamente por comunidades carentes, sem nenhuma
intenção nutricional  e/ou  funcional.  Sendo assim,  objetivou-se avaliar  os  compostos
bioativos  de  frutos  de  juazeiro  no  estádio  de  maturação  maduro.  Os  frutos  foram
colhidos de plantas localizadas na Universidade Federal de Campina Grande, situada no
município  de  Pombal-PB,  foram selecionados  e  classificados  a  partir  do  estádio  de
maturação IV (fruto totalmente maduro). Foram realizadas análises de ácido ascórbico,
carotenoides, compostos fenólicos, flavonoides e antocianinas. Os resultados apontam
que  os  frutos  de  juazeiro  no  estádio  de  maturação  maduro  apresentam  quantidade
expressiva de compostos fenólicos, tornando-os atrativos ao consumo com finalidade
funcional.

PALAVRAS-CHAVE: Ziziphus joazeiro; Compostos fenólicos; Propriedade funcional.

INTRODUÇÃO:  O  juazeiro  (Ziziphus  joazeiro Mart.)  possui  grande  importância
biológica e econômica, graças principalmente a suas propriedades medicinais. É uma
árvore bastante familiar no semiárido nordestino, cujos frutos apresentam características
nutricionais e podem, inclusive, ser utilizados na alimentação humana (DANTAS et al.,
2014).  Por  outro lado,  poucos  são os  estudos  encontrados  na  literatura  a  cerca  das
propriedades nutricionais e funcionais do fruto. 
Um dos principais motivos que conduzem ao interesse crescente pelo consumo de frutos
é o seu valor  nutricional  e  funcional.  Estes  têm sido altamente  recomendados,  pela
riqueza  em  carboidratos,  fibras,  minerais,  vitamina  C,  carotenoides,  substâncias
fenólicas,  substâncias  sulfuradas,  dentre  outras,  e  pela  ação  antioxidante,  que
contribuem  para  manter  o  equilíbrio  entre  a  produção  e  a  eliminação  de  espécies
reativas de oxigênio e outros compostos relacionados, inibindo e reduzindo as lesões
causadas pelos radicais livres nas células (MAIA et al., 2007). 
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Os radicais livres reagem com DNA, RNA, proteínas e outras substâncias oxidáveis,
acarretando  danos  que  podem  contribuir  para  o  envelhecimento  e  a  instalação  de
doenças  degenerativas,  como  câncer,  aterosclerose,  artrite  reumática,  entre  outras
(LACHMAN et al., 2010; MELO et al., 2006).
Diante do exposto, objetivo-se avaliar os compostos bioativos do fruto de juazeiro no
estádio de maturação maduro, a fim de investigar seu caráter funcional. 

METODOLOGIA:  Foram  utilizados  frutos  de  juazeiro,  provenientes  de  plantas
localizadas no Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG), situado no município de Pombal – PB. Os frutos
foram colhidos manualmente no início da manhã, de 7:00 às 9:00 horas, acondicionados
em  sacos  de  polietileno  e  transportados  ao  laboratório  de  Química,  Bioquímica  e
Análise de Alimentos do CCTA. 
Os frutos empregados neste estudo foram os classificados como estádio de maturação
IV,  segundo  classificação  definida  por  Silva  (2015).  Os  frutos  deste  estádio  de
maturação  apresentam  a  casca  totalmente  amarela  (Figura  1),  sendo  considerado
totalmente maduro. 

Figura 1. Classificação de frutos de juazeiro em cinco estádios de maturação de acordo
com Silva (2015).

Fonte: Silva, 2015.

Para a realização das análises, os frutos foram despolpados manualmente com auxílio de
facas, e a polpa foi submetida a processamento em liquidificador doméstico, com adição
de água na proporção 1:1 (massa:volume), sendo realizada posteriormente a correção
dos resultados. Para avaliação dos compostos bioativos presentes nos frutos de juazeiro,
foram quantificados os seguintes parâmetros:
a) Ácido Ascórbico (mg/100 g): Foi estimado por titulação, utilizando-se 3 g de polpa
de juá, acrescido de 47 mL de ácido oxálico 0,5% e titulado com solução de Tillmans
até atingir  coloração rosa,  conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).
b) Carotenoides Totais (mg/100 g): Foram determinados de acordo com Lichtenthaler
(1987) com adaptações. Cerca de 0,2 g de amostra foi macerada em almofariz com 0,2 g
de carbonato de cálcio (CaCO3) e 5 mL de acetona (80%) gelada em ambiente escuro.
Em seguida as amostras foram centrifugadas a 10 °C e 3.000 rpm por 10 minutos e os
sobrenadantes  foram lidos em espectrofotômetro nos comprimentos  de onda de 470,
646 e 663 nm. 
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c) Compostos Fenólicos  Totais  (mg/100 g): Foram estimados a partir  do método de
Folin & Ciocalteau descrito por Waterhouse (2012), por meio da mistura de 50 µL do
suco  filtrado  de  juá  com 2075  µL de  água  destilada  e  125  µL do  reagente  Folin-
Ciocalteau, seguido de agitação e repouso por 5 minutos. Após o tempo de reação foram
acrescentados 250 µL de carbonato de sódio 20 %, seguido de nova agitação e repouso
em banho-maria a 40 °C, por 30 minutos. A curva padrão foi preparada utilizando-se
ácido gálico (EAG), 100 µg mL-1.
d)  Flavonoides  e  Antocianinas  (mg/100  g): Foram  determinados  de  acordo  com  a
metodologia de Francis (1982). Cerca de 0,5 g de amostra foi macerada em almofariz
com 5 mL de etanol - HCl (1,5 N) em ambiente escuro e deixados em repouso por 24
horas na geladeira. As amostras foram filtradas em papel de filtro e as leituras foram
realizadas em espectrofotômetro a 374 e 535 nm.
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO: Os resultados dos compostos bioativos analisados
nos frutos de juazeiro no estádio de maturação maduro são encontrados na Tabela 1.

Tabela 1. Compostos bioativos em frutos de juazeiro no estádio de maturação maduro.

Compostos Bioativos (mg/100g) Média ± desvio padrão

Ácido Ascórbico 7,64±0,94
Carotenoides Totais 0,010±0,002

Compostos Fenólicos Totais 443,47±17,14
Flavonoides 0,041±0,007
Antocianinas 0,011±0,002

Fonte: Autores, 2018.

Os frutos  de  juazeiro  no  estádio  de  maturação  maduro  apresentaram  teor  de  ácido
ascórbico (7,64 mg/100g), valor próximo aos citados por Silva et al.  (2016), que ao
avaliar a vitamina C em cinco estádios de maturação, obteveram resultados variando de
6,64  a  10,84  mg/100  g.  Para  Dantas  et  al.  (2014),  a  ingestão  de  alimentos  que
apresentam  em  sua  composição  a  vitamina  C  (ácido  ascórbico),  promove  diversos
benefícios  a  saúde,  entre  eles,  regulação  da  pressão  arterial,  redução  dos  níveis  de
colesterol,  neutralização  dos  radicais  livres,  dando  firmeza  à  pele  e  ajudando  no
combate  ao  envelhecimento  precoce,  uma  vez  que  essa  vitamina  apresenta  função
antioxidante.
Os  carotenoides  totais  em frutos  de  juazeiro  maduro  apresentaram concentração  de
0,010 mg/100g, apesar da sucinta quantidade desse pigmento, os frutos encontravam-se
totalmente amarelos, caracterizados como estádio de maturação IV. Além de atuar como
pigmento, os carotenoides apresentam função antioxidante, uma vez que reagem com o
oxigênio singleto, evitando assim, diversas doenças associadas ao processo de estresse
oxidativo,  como  arteriosclerose,  câncer  (RIBEIRO;  SERAVALLI,  2004;  SHAMI;
MOREIRA, 2004).



Os resultados obtidos indicam que os frutos de juazeiro maduros apresentam elevada
quantidade  de  compostos  fenólicos  (443,47 mg/100g),  valor  superior  a  frutas  vistas
como fonte de compostos bioativos, como kiwi (98,41 mg/100g) e morango (202,87
mg/100g) (MACHADO et al., 2013; ROCHA et al., 2008). Fato de grande importância,
pois faz do juá maduro um fornecedor de compostos bioativos, que são substancias que
possuem atividade antioxidante,  inibindo a ação de radicais  livres (SILVA, 2015). A
quantidade de flavonoides determinada (0,041 mg/100g), mostra que os flavonoides são
uma pequena parcela do total de compostos fenólicos estabelecido, portanto a maioria
dos compostos fenólicos dos frutos de juazeiro maduro são do tipo não flavonoides.
Bem como, do total de flavonoides, 0,011 mg/100g correspondem as antocianinas. 

CONCLUSÕES: Os resultados apontam o fruto de juazeiro no estádio de maturação
maduro  como  excelente  fornecedor  de  compostos  bioativos,  em  especial  graças  a
elevada concentração de compostos fenólicos determinada no fruto.
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