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INTRODUÇÃO O Jenipapo (Genipa americana L.) é uma espécie nativa bastante comum em grande 

parte do Brasil, em várias formações florestais, e encontrado principalmente no cerrado. Os frutos do 

jenipapeiro são comestíveis e muito apreciados, caracterizado na literatura por sabor ácido e aromas 

frutais. Em estudos anteriores, verificou-se o elevado teor de compostos bioativos no Jenipapo. A 

presença desses compostos promove benefícios à saúde e reduzem o risco de desenvolvimento de 

doenças crônicas não-transmissíveis. Esse efeito protetor tem sido atribuído, em grande parte, a 

propriedades biológicas ditas promotoras da saúde, tal como atividade antioxidante de nutrientes 

como as vitaminas C e de compostos fenólicos como os flavonóides e antocianinas (SEIFRIED et al., 

2007). Portanto, deve haver um maior interesse em analisar tal fruto, devido os benefícios desses 

compostos à saúde. E nessa prerrogativa, o presente trabalho teve por finalidade correlacionar a 

atividade antioxidante da vitamina C com o conteúdo de fenólicos totais, flavonóides e antocianinas 

no Jenipapo (Genipa americana L.), por ser um fruto do cerrado que apresenta potencial nutritivo e 

funcional, podendo ser utilizado no auxílio da prevenção de doenças crônicas não transmissíveis. 

METODOLOGIA As análises foram realizadas no Laboratório de Bromatologia e Bioquímica de 

Alimentos do Departamento de Nutrição/CCS-UFPI.  O fruto foi submetido à pré-secagem em estufa 

ventilada modelo TE-394/2 à 50°C e posteriormente triturado em moinho semi-automático, embalada 

em saco plástico, onde permaneceu até o momento das análises. A determinação de fenólicos totais 

seguiu a metodologia de Larrauri et al. (1997), utilizando ácido gálico como padrão. A determinação 

de flavonóides e antocianinas seguiu a metodologia de Francis (1982), utilizando solução de Etanol-

HCl. O método titulométrico de Tillmans descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) foi utilizado para 

quantificar o teor de vitamina C e a atividade antioxidante foi determinada pelo método DPPH 

conforme metodologia descrita por Brand-Wyllians et. al., (1995).  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para fenólicos totais o teor obtido foi de 857,10(± 0, 05) mgAG/100g de extrato seco. Dados 

superiores aos determinados por Rezende et. al. (2009) que obteve 338,96mg/100g  ± 7,46.  A 

análise de compostos fenólicos é influenciada pela natureza do composto, o método de extração 

empregado, tipo de solventes utilizados, o tamanho da amostra, o tempo e as condições de 

armazenagem, padrão utilizado e a presença de interferentes tais como ceras, gorduras, terpenos e 

clorofilas, o que poderia explicar a diferença entre valores obtidos. O conteúdo obtido para 

Flavonóides totais foi de 728,00(± 0.00) mg/100g do fruto seco. Comparando-se com os dados 

verificados por Rosso et al., (2008) em outros frutos do cerrado, tem-se que o Jenipapo tem uma 

maior concentração de flavonóides que o buriti (73,3 ±3,3), bacuri (103,8 ± 0,3), murici (319,4± 3,6) e 

menor que o pequi (741,2 ± 36,6 mg EAG/100g). Quanto ao teor de flavonóides no jenipapo, não 

foram obtidos dados na literatura até o presente momento, porém os resultados aqui apresentados  

indicam o elevado teor desses compostos na polpa do referido fruto. Quanto as antocianinas, os 



resultados obtidos expressam uma baixa concentração desses compostos, 46(±0,01) mg/100g, dado 

esperado, visto que as antocianinas são pigmentos intensamente coloridos e amplamente distribuídos 

na natureza, sendo responsáveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de 

vermelho que aparecem em flores, frutos e algumas folhas, caules e raízes de plantas. Com relação 

ao teor de vitamina C, pode-se observar um teor de 858,50 (±0,05) no extrato seco. Figueiredo et al., 

(1986), obteve apenas traços dessa vitamina. A diminuição no conteúdo de vitamina C pode ser 

devido à oxidação do ácido ascórbico por causa da influência da pressão parcial de oxigênio, o pH, a 

temperatura, que produzem grandes perdas de ácido ascórbico, como também pela exposição 

durante a realização das análises ao ar, luz, calor, portanto o ácido ascórbico por ser facilmente 

oxidado devido as condições do meio (STADLER, 2008).  No que se refere à atividade antioxidante,  

a concentração que mais reduziu o DPPH foi à de 1000ppm, reduziu em 58%, porém, apresentou 

redução próxima à de 700ppm que foi de 54%, indicando uma estabilização na redução do radical. 

Com relação ao valor de EC50, para reduzir em 50% da concentração inicial do DPPH foram 

necessários 606,7µg/mL de extrato. Kaur e Kapoor (2002) têm demonstrado de forma conclusiva que 

existe uma forte relação entre o teor de fenólicos totais e a atividade antioxidante de frutas, e os 

fenólicos com ação antioxidante funcionam como seqüestradores de radicais e, algumas vezes, como 

quelantes de metais (SHAHIDI; JANITHA e WANASUNDARA, 1992), agindo tanto na etapa de 

iniciação como na propagação do processo oxidativo. Na tabela 1 pode-se observar que houve uma 

positiva correlação entre a vitamina C e os demais compostos antioxidantes analisados que 

obtiveram um “R” de 0,867; 0,802; 0,765 para fenólicos totais, flavonóides e antocianinas, 

respectivamente. Sendo assim, verificou-se diferença estatisticamente significativa entre a vitamina C 

e os demais compostos antioxidantes, bem como o elevado conteúdo dos mesmos no extrato seco 

da polpa de Jenipapo. 

Tabela 1 Correlação entre a vitamina C e os demais compostos antioxidantes. 

 

Compostos antioxidantes 

Coeficiente de Correlação (r)  

Probabilidade* Vitamina C 

Fenólicos Totais Amostra Seca 7g 0,867 0,001 

Flavonóides 0,05g 0,802 0,001 

Antocianinas 0,25g 0,765 0,001 

*Correlação de Pearson 

Os compostos fenólicos são os maiores responsáveis pela atividade antioxidante em frutos 

(HEIM; TAGLIAFERRO e BOBILYA, 2002). Embora a vitamina C seja considerada por alguns autores 

como o maior contribuinte na atividade antioxidante, SUN et. al., (2002) demonstraram que a 

contribuição da vitamina C na determinação da atividade antioxidante de 11(onze) frutos é baixa e 

afirmaram que a maior contribuição para a atividade antioxidante total de frutos se deve à 

composição de compostos fitoquímicos. Em que, neste trabalho, constatou-se a influência dos 

fenólicos totais, principalmente os  flavonóides. CONCLUSÃO Concluiu-se que o Jenipapo (G. 

americana) é um fruto rico em vitamina C e fenólicos totais, destacando-se o elevado teor de 



Flavonóides. Vale ressaltar que houve uma correlação positiva entre o teor de vitamina C e os 

compostos antioxidantes pesquisados. O Jenipapo apresenta elevada atividade antioxidante in vitro, 

podendo, tal atividade, está relacionada ao conteúdo de vitamina C e flavonóides. 
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