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RESUMO

O cerrado tocantinense possui uma gama diversificada de frutos, os mesmos foram a
base da alimentacéo dos primeiros habitantes do Brasil, os indios. Alguns desses frutos
sdo comercializados em beiras de rodovias e em feiras locais em periodos de safra, séo
bastante apreciados pela populagéo, devido apresentarem sabor agradavel e marcante,
além de possuirem alto valor nutritivo. Esse trabalho teve como objetivo determinar
atividade antioxidante, composto fendlicos Totais, vitamina C e caracterizacdo quimica
dos seguintes frutos do cerrado Tocantinense: Cajui (Anacardium humile), Pequi
(Caryocar brasiliense), Cagaita (Eugenia dysenterica), Jatoba (Hymenaea
stigonocarpa), Buriti (Mauritia vinifera), Mangaba (Hancornia speciosa), Murici
(Byrsonima verbascifolia), os quais, formam colhidos em Palmas —TO ou obtidos em
feiras locais provenientes de outros municipios, obedecendo o periodo de safra dos
mesmos. Para as andlises de atividade e compostos fendlicos obteve-se os extratos
metanolicos desses furtos. Os frutos do cerrado analisados demonstraram possuir
caracteristicas quimicas que possibilitam sua utilizagdo na industria de alimentos. Os
frutos que se destacaram pelo contelido de fendlicos totais para o extrato metanoico
foram Jatobd, Buriti e Cajui. Os frutos que demonstraram maior poder antioxidante
foram o Murici, Mangaba e Buriti. Os frutos que apresentaram maior teor de &cido
ascorbico (vitamina C) foram Pequi, Mangaba e Cagaita, respectivamente.
Palavras-chave: Atividade antioxidante. Compostos fendlicos. Acido ascorbico.

ABSTRACT

The Tocantins cerrado has a diverse range of fruits; they were the staple diet of the first
inhabitants of Brazil, the Indians. Some of these fruits are sold in highway borders and
in local fairs in harvest periods, are greatly appreciated by the people, because present
pleasant and remarkable flavor, besides having high nutritional value. This study aimed
to determine antioxidant activity, Total phenolic compound, vitamin C and chemical
characterization of the following fruits of Tocantinense cerrado: Cajui (Anacardium
humile), Pequi (Brasilia Caryocar) cagaita (Eugenia dysenterica), Jatoba (stigonocarpa
Hymenaea), Buriti (Mauritia vinifera), Mangaba (Hancornia speciosa), Murici
(verbascifolia Byrsonima), which form harvested in Palmas -TO or obtained at local fairs
from other municipalities, following the harvest period thereof. For activity and phenolic
compounds, analysis was obtained the methanol extracts of these thefts. The fruits of
the cerrado analyzed shown to have chemical characteristics that allow its use in the
food industry. The fruits that stood out for total phenolic content for methanoic extract
were Jatoba, Buriti and Cajui. The fruits that have demonstrated greater antioxidant
power were Murici, Mangaba and Buriti. The fruits had higher ascorbic acid (vitamin C)
were Pequi, Mangaba and cagaita, respectively.

Keywords: Antioxidant activity. Phenolic compounds. Ascorbic acid.
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1. INTRODUCAO

O cerrado € o segundo maior bioma do Brasil, possui uma dimensdo de
aproximadamente 204 milhdes de hectares, sendo superado apenas pela Amazbnia
(KLINK, MACHADO, 2005; ABRAMOVAY, 2000). Esse bioma é bastante diversificado
concentrando um ter¢co da biodiversidade nacional e 5% da flora e da fauna mundial
(SOUZA et al, 2007). Possui uma gama diversificada de frutos ricos em nutrientes, tais
como: Pequi (Caryocar brasiliense); Buriti (Mauritia vinifera); Murici (Byrsonima
verbascifolia); Jatoba (Hymeaea stigonocarpa); Cajui (Anacardium humile); Mangaba
(Hancornia speciosa) e Cagaita (Eugenia dysenterica). Esses frutos inicialmente foram
consumidos pela populacdo indigena e posteriormente pelos desbravadores e
colonizadores (AVIDOS e FERREIRA, 2003).

Nas ultimas décadas a populacdo brasileira tem apreciado bastante os frutos do
cerrado, sendo comum a comercializacdo desses frutos em feiras, e até mesmo em beiras
de rodovias nos periodos de maturacao especifica de cada fruto (ABRAMOVAY, 2000). O
pequi, 0 murici e o buriti sdo os frutos do cerrado mais consumidos pela populacéo
tocantinense enquanto que os demais frutos sdo poucos aproveitados, isso porque falta
informacé&o sobre o valor nutricional dos frutos e das formas de aproveitamento por meio
de processamento.

A preocupagdo com a alimentacdo saudavel tem sido um dos assuntos mais
comentados hodiernamente como, por exemplo, reducdo de soOdio e agucares nos
alimentos, pois 0 excesso destes podem desencadear uma séries de doencas tais como
hipertenséo e diabetes (FELLOWS, 2006). Os alimentos ndo tém somente a funcdo de
nutrir mas também de combater e/ ou prevenir diversas doencas, esses sao classificados
como funcionais (VIZZOTTO KROLOW, TEIXEIRA, 2010).

Os alimentos funcionais, principalmente frutas e vegetais, produzem metabdlitos
secundarios que combatem os radicais livres, 0s quais ocasionam doencas degenerativas
como mal de Alzheimer, mal de parkson e cancer (LAJOLLO, 2003; PIMENTEL et al., 2005).
O Instituto Nacional de cancer (INCA, 2016) apontou uma ocorréncia de cerca de 600 mil
novos casos de cancer em 2016. A tendéncia é que o niumero de casos aumente nos
préximos anos.

A World Health Organization vem incentivando o aumento do consumo de frutas
como medida protecdo a salde e consequentemente a reducdo de risco de algumas

doencas, entre elas o cancer (WHO, 2002). Deve-se salientar que o conhecimento das
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propriedades nutricionais de frutas do cerrado favorece o desenvolvimento sustentavel,
pois compreende ndo s6 a conservacao do meio ambiente, o equilibrio urbano-rural e o0 eco
desenvolvimento, mas também a melhoria dos aspectos sociais e econémicos.

Por meio de politicas publicas e gestbes de recursos, é possivel promover a
lucratividade e o desenvolvimento, a fim de atender as necessidades do presente, sem
comprometer as possibilidades das geracdes futuras, valorizando a cultura local, gerando
saude publica e despertando a comunidade para o desenvolvimento sustentavel (AGUIAR
& CAMARGO, 2004; MIRANDA & ARRUDA, 2004). No entanto, verificam-se poucas
informacdes a respeito das caracteristicas da biodiversidade do cerrado, como o uso de
tecnologias adequadas de processamento para produtos alimenticios a base desses frutos.

H& uma grande demanda da populacéo por alimentos saudaveis, com reducédo de
aditivos sintéticos e o minimo possivel de alteracédo do alimento durante o processamento.
Em decorréncia dessa exigéncia, as industrias alimenticias tem substituido aditivos
sintéticos por aditivos naturais, como por exemplo, os antioxidantes, que sdo aditivos
utilizados em diversos processamentos, para evitar a oxidagdo e consequentemente
alteracOes indesejaveis do produto final (FELLOWS, 2006).

A vitamina C, presente nos frutos, também é usada no tratamento e prevencéo de
um vasto niumero de doencgas, tais como diabetes, cataratas, glaucoma, degeneracao
macular, arteriosclerose, derrame cerebral, doencas cardiacas e cancro, além disso,
protege contra o cancer por diversos mecanismos, incluindo o seu papel na promocéao da
formacdo de colageno no corpo e em inibir a formacdo de compostos N-nitrosos no
estbmago (ROCHA, 2011). A auséncia de vitamina C no organismo acarreta uma seérie
consequéncias como: anemia, escorbuto, fraqueza, depressao, retencdo de fluidos,
hemorragia ao nivel das gengivas, degeneracdo muscular, cicatrizacdo lenta de feridas
aumentando a susceptibilidade as infec¢cbes, hemorragias capilares e distlrbios nervosos
(KHALIB, et al., 2004).

Desta forma, esse trabalho teve como objetivo investigar os compostos bioativos,
atividade antioxidante e acido ascoérbico nos frutos do cerrado, gerar informacdes da
possibilidade do uso desses frutos, despertar a comunidade em geral sobre o potencial
dos frutos nativos e manifestar o interesse na elaboragdo de novos produtos como

complemento alimentar.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Coleta dos Frutos e Preparacédo das Amostras

Alguns frutos foram colhidos no municipio de Palmas estado do Tocantins e outros
foram adquiridos em feiras locais provenientes de outros municipios. A selecédo dos frutos
foi realizada de acordo com seu estado de conservacao, obedecendo ao periodo de safra
dos mesmos sendo utilizados os frutos que se encontravam morfologicamente perfeitos e
maduros. Primeiramente os frutos foram sanitizados com solugéo clorada (100ppm de cloro
ativo) e posteriormente lavados em agua corrente. O descasque e o despolpamento foi
realizado de forma manual e higiénica utilizando facas inoxidaveis. As polpas dos frutos
foram embaladas em sacos plasticos estéreis e armazenadas em freezer doméstico a -
18°C.

2.2 Obtencéo dos Extratos

Para obter os extratos metanolicos das frutas, foram utilizadas solu¢des de metanol
50% e acetona 70%. Primeiramente colocou 40 mL da solucdo de metanol em um béquer
de 100 mL contendo aproximadamente 20g da amostra da fruta analisada, homogeneizou-
se e deixou em repouso por 1 hora a temperatura ambiente, apds centrifugou-se em uma
centrifuga (modelo Centrobio) a 4000 rpm por aproximadamente 30 minutos. Em seguida
colocou-se o sobrenadante em um baldo volumétrico de 100 mL. A partir do residuo da
primeira extracdo, adicionou-se 40 mL de acetona 70%, homogeneizou-se e deixou em
repouso por 1hora a temperatura ambiente. Centrifugou-se novamente a 4000 rpm durante
30 minutos. Por ultimo, transferiu-se o sobrenadante para o baldo volumétrico que continha

o primeiro sobrenadante e completou o volume para 100 mL com agua destilada.
2.3 Determinacéo da Curva do DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila)

O DPPH é um método para determinar atividade antioxidante. Por isso ele é muito
utilizado em analise de frutas em geral. Para obtencdo da curva analitica de DPPH, foi
preparado sete diluicbes com concentracdes diferentes a partir da solucdo mée de DPPH.
Em seguida transferiu-se, em ambiente escuro, uma aliquota de 4,0 mL de cada solucéo
de DPPH nas concentragdes de (0; 10; 20; 30; 40; 50; e 60) yuM. As amostras foram lidas
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em espectrofotdmetro no comprimento de onda de 515 nm, utilizou-se metanol como
branco. A figura 1 mostra o comportamento do DPPH, quanto maior a concentracao maior

€ a absorbancia.

0,5

y = 0,007 - 0,0065
R =0,0934 m

Absorbancia 515 nm

Concentragdo de DPPH (uM)

Figura 1 - Curva Padrao de DPPH
Fonte: Adaptado de Rufino et al., 2007.

2.4 Determinacéo da Atividade Antioxidante Total (AAT)

A partir do extrato obtido, preparou-se em baldes volumétrico de 100 mL dilui¢cdes
com concentragdes diferentes (1%, 5%, 10%, 20% e 30%) em triplicata. Transferiu-se uma
aliquota de 0,1 mL de cada diluicdo do extrato para tubos de ensaio contendo 3,9 mL da
solucdo de DPPH, homogeneizou os tubos. Foi preparado também uma solucéo controle
(solucao de metanol 50% + a solucéo de acetona 70%) e utilizado 0,1 mL, mesmo volume
da amostra. As amostras ficaram em repouso por 30 minutos. Para calibrar o
espectrofotdmetro (modelo HACH DR 5000), utilizou- se alcool metilico (metanol) como
branco. As leituras foram realizadas no comprimento de onda de 515 nm e monitoradas a
cada minuto. Durante a analise pode-se observar a reducdo da absorbéncia até sua
estabilizagao.

Para calcular a Atividade Antioxidante total utilizou a seguinte equacao:
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Abscontrole - Absamostra

% de Reducdo de DPPH = hs x 100
controle

Calculado a atividade antioxidante total foi plotado o grafico % de redu¢do de DPPH
versus concentracao do extrato de cada amostra, foi gerada a equacao da reta e o fator de
confiabilidade (R?). A partir da equagdoy = ax + b foi calculada a ECso (concentragdo

eficiente), onde y = 50% (quantidade em percentual de protecéo) e x = ECso (mg/L)

2.5 Curva de calibracdo do Acido Galico

Para a determinacdo de compostos fendlicos utilizou-se acido galico como padréo.
Preparou-se uma solucdo de acido Galico 50 ug, a partir dessa solucado foram realizadas
diversas diluicdes variando de 0 a 40 ug em tubos de ensaio. Em seguida acrescentou-se 0,5
mL da solucéo (1:3) de folin ciocalteau, 2mL da solucdo saturada de carbonato de sodio anidro
e 2 mL de agua destilada. Para a obten¢&o do branco, adicionou todas as solu¢des exceto a
solucdo de acido galico, homogeneizou os tubos de ensaio, deixou-os protegidos da luz por 1
hora e em seguida foram realizadas as leituras no espectrofotdmetro a 700 nm. A figura 2 ilustra
o comportamento da curva do acido galico mostrando que quanto maior a concentracdo maior
€ a absorbancia.

1,0

y =0,0171x + 0,0264
R =0,9962

Absorbancia (700 nm)

0 10 20 30 40 50

Concentracéo de Acido Galico (mg mL-1)

Figura 2 - Curva Padréo do Acido Galico
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2.6 Determinacdo de Compostos Fendlicos Totais

Para a determinacao de compostos fendlicos, em tubos de ensaios, foram adicionados
8 mL de agua destilada, 0,5 mL do extrato metandlico da amostra, 0,5 mL da solugéo (1:3) de
folin ciocalteau, homogeneizou e deixou em repouso por 3 minutos. Apds esse periodo
acrescentou 1mL da solucdo saturada de carbonato de sodio Anidro em cada tubo, deixou em
repouso em ambiente escuro por 1 hora. ApGs esse tempo foram realizadas as leituras a 700
nm no espectrofotometro.

Utilizou-se o branco para zerar o espectrofotdmetro, o banco continha todas as solucdes,
exceto a amostra. A partir da curva padréo do acido galico obteve-se a seguinte equacao da
retay = 0,0171x + 0,0264 (R=0,9962) onde y é a absorbancia e x = mg GAE de fendlicos em
0,5 mL de amostra usada, o resultado foi corrigido para 100mL de amostra e em seguida para

a quantidade de amostra utilizada para fazer o extrato.

2.7 Determinagéo de Vitamina C

A vitamina C (Acido Ascérbico) foi determinado pelo método de Tillmas. Esse método
consiste na reducao do 2,6 - diclorofenol indofenol pelo &cido ascorbico. Primeiramente foi
preparada uma mistura contendo 10 mL da solugéo de acido ascorbico e 50 mL de acido
oxalico. Em seguida, a mistura foi titulada com a solucéo de 2,6 - diclorofenol indofenol
(solucéo de Tillmas) até coloracéo rosada persistente por 15 segundos.

Para determinar vitamina dos frutos pesou-se aproximadamente 25 g da amostra em
um béquer de 100 mL, em seguida adicionou 50 mL da solugéo de acido oxalico. Apés foi
retirada uma aliquota de 25 mL e realizada a titulacdo com a solucéo de 2,6 - diclorofenol
indofenol até coloracao rosada persistente por 15 segundos. Apos a titulacao calculou-se a

quantidade de acido ascorbico (vitamina C) presente na amostra pela seguinte equacao:

mg ) _V+F %100
100mL/ A
Onde V é o volume da solucao de 2,6- diclorofenol indofenol, F é o fator de correcdo da

Acido ascorbico (

solucédo de 2,6- diclorofenol indofenol e A é o volume da amostra em mL.
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3. RESULTADOS

Na tabela 1 estdo representados os resultados obtidos dos compostos Bioativos,
atividade antioxidante e vitamina C (acido ascorbico) dos frutos do Cerrado Tocantinense.
A avaliacdo de atividade antioxidante dos frutos do cerrado foi determinada pelo método de
captura de radicais DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila). Neste método o radical livre DPPH
reage como antioxidante convertendo-se a sua forma reduzida. Nessa reacao a solucao
metandlica de DPPH, inicialmente de coloragéo violeta, torna-se amarela e o grau deste
descoramento, monitorado através do espectrofotbmetro, indica a capacidade do
antioxidante em sequestrar o radical livre.

O EC50 € a concentracdo necessaria para inibir 50% da quantidade inicial de DPPH.
Isso significa que quanto menor o valor desse parametro, menor por¢cado do extrato seré
necessaria para reduzir 50 % do radical livre DPPH, e maior ser& sua atividade antioxidante.
Dessa forma, como pode observar na tabela 1, o menor valor de EC50 € da cagaita entao
esse é o fruto que tem maior atividade antioxidante enquanto que o maior valor de EC50
foi para o murici portanto esse foi o fruto que apresentou menor atividade antioxidante. O
jatoba e o cajui também apresentaram baixos valores de EC50. Isso significa que esses
frutos tem alto poder antioxidante. Ja por outro lado, a mangaba e o buriti com altos valore

de EC50 demonstram baixo poder antioxidante e o pequi ficou com valor intermediario.

Tabela 1 - Atividade antioxidante, compostos fendlicos totais e teor de acido ascérbico (vitamina C) de frutos

do Cerrado Tocantinense.

Frutos ECso(mg L) Compostos fendlicos Vitamina C
Total (mg/1009) (mg/100g)
Cajui 516 +7,8 2817 265,5+54
Pequi 919,4+£74,0 19,74 £1,2 608,13 £ 9,6
Jatoba 772,7 £58,0 143 £ 4,2 261,4+14
Cagaita 375,7+71,9 26,4+5,1 497,174
Mangaba 1284,2 + 65,0 16,8+1,9 509,3+21,5
Buriti 1210,2 + 35,0 28,9+1,6 393+ 5,2
Murici 2132,08 + 69,0 233+1,5 375+2,6

Para visualizar melhor os resultados foi plotado um histograma, onde o eixo das
abscissas é representado pelos frutos do cerrado e o eixo das ordenadas pela atividade

antioxidante expressa em ECso mg L** conforme mostra a figura 3.
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Analisando a figura 3, observa-se que o menor resultado de ECso encontrado foi para
a Cagaita (Eugenia dysenterica) com 375,7 mg L, enquanto que o maior resultado obtido
foi para o murici com 2.132,08mg L. No trabalho realizado por Rocha sobre compostos
Bioativos do Cerrado Piauiense (2011), obteve-se valor de ECso para Cagaita (Eugenia
dysenterica) de 430,92 mg L' em extrato alcodlico, enquanto que Roesler et al (2007)
obteve-se ECso 387,47 mg Lt. Morais et al (2013) encontrou um valor de ECso para murici
de 1800 mg L' em extrato etandlico. Sdo valores que estdo préoximos dos encontrados
nesse trabalho. As pequenas diferencas podem estar relacionadas com fatores climaticos,
tipo de solo e até mesmo no tipo de extrator utilizado no preparo das amostras.

Um fator que também pode interferir nos resultados obtidos, é o congelamento. No
processo de congelamento ocorre a formacéo de cristais de gelo, 0os quais rompem o tecido
das células, o efeito € ainda mais drastico quando o congelamento é lento. O Congelamento
causa mudancas em pigmentos, aromas e componentes nutricionais importantes
(FELLOWS, 2006).

2500
2132,08

2000
1500
1284,2 1210,2
919,4
1000 772,7
516
500 I 375,7
0 I

Cajui Pequi Jatoba Cagaita Mangaba  Buriti Murici
Frutos do cerrado tocantinense

Atividade antioxidante
ECq, (Mg mLY)

Figura 3 - Atividade antioxidante do extrato metandlico dos frutos do cerrado Tocantinense.

A figura 4 apresenta os resultados obtidos para compostos fendlicos totais. Observa-
se que o menor resultado de compostos fendlicos totais obtido nesse trabalho, foi para a
mangaba (Hancornia speciosa) com 16,8 mg/100g, enquanto que o maior valor foi para
Jatoba (Hymenaea stigonocarpa) com 143 mg/100g. No trabalho de Rocha (2011) obteve
compostos fendlicos totais para mangaba de 40,79 mg/100g, enquanto que para jatoba

obteve-se resultado de 34,10 mg/100g. Essa comparacao de resultados indica que o teor
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de compostos fendlicos depende do fruto e da regido investigado. Nesse caso a mangaba
demostra ser mais pobre enquanto que o jatoba apresenta ser mais rico em compostos

fenodlicos no solo tocantinense.
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Figura 4 - Compostos fendlicos totais do extrato metandlico dos frutos do cerrado Tocantinense.

A figura 6 apresenta os resultados obtidos para acido ascoérbico (vitamina C) dos
frutos do cerrado. Observa-se que o maior valor obtido de vitamina C foi de Pequi (Caryocar
brasiliense), com 608,13 mg/100g. Silva, Martins e Deus (2009) obtiveram valores de acido
ascérbico (vitamina C) para Cajui, Cagaita, Pequi e Mangaba de respectivamente 316,31
mg/100g; 36,19mg/100g;7,13 mg/100ge 21,13 mg/100g. Ja no trabalho de Rocha (2011)
obteve-se resultados para Cagaita, Cajui, Jatoba e Mangaba de respectivamente 126,3;
500; 330,4; 474,1 mg/100g.

Lee e Kader (2000) relataram que a reducédo gradual do teor de &cido ascorbico em
frutos, pode ser devido a fatores como pH, acidos, enzimas, teor de umidade, presenca de
oxigénio, atividade de agua, luz e elevacao da temperatura e do tempo de armazenamento.
A vitamina C é antioxidante, oxida facil, além de ser termolabil, ou seja, sensivel ao calor
(TEIXEIRA, MONTEIRA,2006). Além disso, assim como outros parametros analisados, o

teor de acido ascérbico nos frutos também pode variar de acordo com a regiéo.
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Figura 5 -Teor de acido ascérbico (vitamina C) dos frutos do cerrado Tocantinense.

5. CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que todos os frutos analisados
apresentaram atividade antioxidante, compostos fendlicos e teor de acido ascorbico
significativos. Os frutos mais amarelados como jatobd, buriti e cajui apresentaram altos
valores de compostos fendlicos totais, indicando a presenca de flavonoides e tocoferéis. Os
frutos de coloragdo amarelo mais intenso, como murici e buriti destacaram na atividade
antioxidante, o que reforca a presenca de carotenoides. Ja a cagaita e a mangaba que sao
frutos mais citricos demonstraram alto teor de acido ascérbico que corresponde a vitamina
C. Isso reforga o poder nutricional desses frutos visto que todas esses compostos sao
substancias que previne véarias doencas. Os resultados mostram também que apenas o
consumo de uma pequena porcdo desses frutos por dia € suficiente para ingerir a
guantidade minima necessaria de vitamina, recomendado pela Organizacdo Mundial da

Saude.
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