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RESUMO

Silva GM. Potencial antioxidante de frutos do Cerrado e do Pantanal, no Estado
de Mato Grosso do Sul. Campo Grande; 2010. [Dissertacdo — Faculdade de
Medicina da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul].

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial antioxidante do aragd, saputa,
pateiro, laranjinha de pacu, caraguata e taruma, atraves da verificacdo do conteudo
de compostos fendlicos e taninos e da atividade antioxidante das diversas fragfes
dos frutos estudados. Foram utilizados o método da AOAC (1984) para analise de
taninos; método de Fdlin-Ciocalteau, para compostos fendlicos e método do DPPH
para atividade antioxidante. A eficiéncia dos processos de extracdo utilizados foi
diferente para as diversas amostras analisadas no que se refere a concentracéo de
compostos fendlicos, no entanto, no tocante a atividade antioxidante, a extracao
etandlica foi mais efetiva. Apesar dos teores de fendis dos frutos analisados néo ter
sido tdo expressiva quanto a de outros frutos do Cerrado ja estudados, as
concentragfes de compostos fendlicos mais elevadas foram encontradas no filtrado
agquoso da polpa da laranjinha de pacu e nos filtrados etandlicos da casca e polpa da
laranjinha de pacu e da polpa do saputa. Além disso, destaca-se a polpa como a
fracdo dos frutos que apresentou os maiores valores de fendis. A fracdo dos frutos
gue apresentou o maior conteudo de taninos foi a casca, embora a polpa e a
semente do pateiro tenham sido as amostras com os valores de taninos mais
elevados. Em relagdo a atividade antioxidante, destacaram-se os filtrados etanolicos
da polpa de laranjinha de pacu e da semente do pateiro, além do residuo etandlico
da semente do pateiro, que apresentaram excelente atividade antioxidante, o que
pode ser atribuido ao conteido de compostos fendlicos e taninos encontrados na
polpa da laranjinha de pacu e na semente de pateiro, respectivamente. Por outro
lado, a semente foi a fracdo com a menor atividade antioxidante para a maioria das
amostras estudadas. Desta forma, verificou-se que as diversas partes dos frutos
avaliados podem ser utilizadas como alternativa de consumo para obtencdo de
compostos fendlicos e taninos e em aplicacdes tecnoldgicas, aproveitando-se assim
sua atividade antioxidante.

Palavras-chave: taninos, compostos fendlicos, atividade antioxidante



ABSTRACT

The objective of this work was to study the antioxidant potential of the araca, saputa,
pateiro, laranjinha de pacu, caraguata and taruma, through the determination of the
phenolic composites and tannins content and the antioxidant activity of the diverse
fractions of the studied fruits. The methods utilized were AOAC method (1984) for
tannin analysis; Folin-Ciocalteau method, for phenolic composites and DPPH
method, for antioxidant activity. The efficiency of the used extraction processes was
different for the diverse samples analyzed with respect to phenolic composite
concentration, however, in regards to antioxidant activity, the alcohol extration was
more effective. Although the phenol concentration of the analyzed fruits haven't
been so expressive than other Cerrado’s fruits already studied, the higgest
phenolic composite concentrations had been found in the watery filtered of the
laranjinha de pacu pulp and in the alcohol filtered of the laranjinha de pacu
rind and pulp and saputa pulp. Moreover, it is distinguished the pulp as the
fraction of the fruits that presented the higgest values of phenols. The fraction
of the fruits that presented the biggest tannin content was the rind, even so the
pateiro pulp and seed have been the samples with the higgest tannin values.
In relation to the antioxidant activity, the alcohol filtered of the laranjinha de
pacu pulp and the pateiro seed had been distinguished, beyond the alcohol
residue of the pateiro seed, that had presented excellent antioxidant activity,
what it can be attributed to the phenolic composites and tannin content found
in the laranjinha de pacu pulp and in the pateiro seed, respectively. On the
other side, the seed was the fraction with the lesser antioxidant activity for the
majority of the studied samples. Then, it was verified that the diverse parts of the
evaluated fruits can be used as alternative of consumption for attainment of phenolic
composites and tannins and in technological applications, using their antioxidant
activity.

Keywords: tannins, phenolic composites, antioxidant activity
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1 INTRODUGAO

A flora brasileira € uma das mais ricas em fontes de material bioativo do
mundo devido a sua biodiversidade. Os diversos biomas encontrados em nosso pais
abrigam uma biodiversidade ainda desconhecida e inexplorada. O Bioma Cerrado
ocupa uma area de 204 milhdes de hectares, possuindo cerca de 6.200 espécies de
plantas nativas (SILVA et al., 2001). E o Bioma Pantanal constitui a maior planicie do
mundo, sendo que a porcéo brasileira dessa planicie — quase 140 mil km? em sete
municipios de Mato Grosso e nove de Mato Grosso do Sul — representa pouco mais
de 38% da bacia do Alto Paraguai (CONCEICAO, 2006).

Devido a sua extenséao e situagdo geografica, a regido do Cerrado apresenta
grandes variagbes de solo, clima, fauna e flora (SILVA et al., 1994). O clima é
sazonal, com uma estagao chuvosa - cuja precipitacao média anual varia de 1200 a
1800 mm - e uma estagédo seca que acontece por 5 a 6 meses por ano (LACERDA
et al.,, 2001). Ja a flora é bastante diversificada apresentando um agrupamento de
arvores baixas, com ramificagdes irregulares, troncos retorcidos e com cascas
grossas, distribuidas sobre um extrato herbaceo e subarbustivo (SILVA et al., 1994).
Embora nas ultimas décadas tenha-se aumentado o interesse no estudo do Cerrado
brasileiro, baseado no fato de que se trata de um centro com uma biodiversidade
extremamente rica, o conhecimento biolégico do Cerrado € bastante incompleto
(LACERDA et al., 2001).

A vegetagao pantaneira apresenta grande diversidade de formas devido
a influéncia das provincias localizadas no entorno do Pantanal: da Floresta
Amazoénica (ao norte da planicie pantaneira), do Cerrado (a leste), do Chaco (a
oeste) e da Floresta Atlantica (que atinge a porcao sul do Mato Grosso do Sul). A
ocorréncia de plantas de diferentes origens, ocupando ambientes as vezes
incompativeis, favorece a instabilidade dos componentes, impondo a estes, um
intenso movimento de avangos e recuos regidos por fatores relacionados ao solo
(edaficos) e aos ciclos (alternantes) de cheias e secas (CONCEICAOQ, 2006).

Os frutos do Cerrado e do Pantanal sdo abundantes e se encontram
disponiveis durante pelo menos duas estacdes do ano (SILVA et al., 2001). Entre as
partes comestiveis de espécies frutiferas encontradas no Cerrado e no Pantanal,

destacam-se as améndoas e polpas do piqui (Caryocar brasiliense Camb.), da
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bocaiuva (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd.) e do bacuri (Scheelea phalerata Mart.);
polpas do saputa (Salacia elliptica G. Don.), da laranjinha de pacu (Ximenia
americana L.), do tucum (Bactris coccinea Drude), do caraguata (Bromelia balansae
Mez.), do araga (Psidium guineense SW.), do taruma (Vitex cymosa Bert.); e
améndoas do baru (Dipteryx alata Vog.).

Prevencdo de caréncias nutricionais, medidas de manutencdo de saude e
necessidade de desenvolvimento sustentavel de matérias-primas regionais, levam a
busca de dados quanto as fontes alimenticias com viabilidade econdmica (SILVA et
al.,, 2001; SOARES et al., 2004; MARIN, 2006). Composi¢cao, qualidade e
aproveitamento de alimentos estdo inseridos no conceito de segurancga alimentar e
nutricional e essa questao, no Brasil, tem gerado a¢des no sentido de se adotar uma
politica nacional de alimentagcdo e nutrigdo, através da qual, planos, programas e
projetos sao incentivados quanto a sua elaboragao e readequagao (BRASIL, 1999).

A diversificacdo da dieta com a inclusdo de frutas e vegetais regionais, ricos
em nutrientes, oferece diversas vantagens entre elas, a valorizagdo da producgéo
regional, a redugédo de custo de producédo devido a adaptagdo edafoclimatica das
plantas e a reducdo com transporte da producado. Além disso, a diversificagdo da
dieta constitui uma estratégia sustentavel de combate a deficiéncias nutricionais,
pois pode ser perpetuada através da introdugdo e do estimulo ao consumo dos
produtos naturais da regido pela populacéo.

Portanto, o incentivo ao consumo de alimentos regionais, como as frutas
nativas do Cerrado e do Pantanal, € de suma importancia, uma vez que as frutas
s&o consideradas componentes essenciais de uma dieta saudavel (OGLE et al.,
2001). A constatagdo de que os vegetais possuem substancias biologicamente
ativas que trazem beneficios a saude ou efeitos fisiologicos desejaveis tem
impulsionado estudos sobre a sua propriedade antioxidante. O efeito antioxidante de
vegetais foi, inicialmente, evidenciado por Chipault et al. (1952), citado por Melo et
al. (2006), que avaliaram a acédo de 32 especiarias, das quais o alecrim e a salvia
foram consideradas as mais eficazes. Posteriormente, esta agdo foi constatada na
soja e produtos de soja, na canela, no espinafre e repolho, na maca, no coentro,
entre outros (MELO et al., 2006).

Nos organismos vivos, a fungcdo dos antioxidantes € impedir que radicais
livres danifiqguem células e tecidos. A dieta € uma importante fonte de antioxidantes

e sabe-se que vegetais e frutos sdo ricos em vitaminas, compostos fendlicos,
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taninos e diversas substancias que auxiliam a manter a saude celular inibindo a
instalagdo de patogenias ligadas ao stress oxidativo (SANTOS, 2006).

Desta forma, a popularizacdo destes alimentos € necessaria, para que
possam estar presentes na mesa de todas as classes econbémicas (KAWASHIMA e
SOARES, 2003). No entanto, as informagdes a respeito da composi¢ao nutricional
de alimentos brasileiros sdo escassas (SOARES et al., 2004), o que dificulta a
avaliagdo da real contribuicdo dos frutos do Cerrado para alimentacido de
populacdes.

Ainda, a possibilidade de prevenir e/ou combater doengas por meio da
dieta tem atraido a atencao, tanto da comunidade cientifica como das industrias
alimenticias, com o objetivo comum de desenvolver os atualmente conhecidos como
“alimentos funcionais” ou alimentos ricos em um ou mais compostos/componentes
bioativos que apresentam efeitos positivos na saude (BARBOSA et al., 2006).

Estudos dos frutos do Cerrado e do Pantanal poderdo ser uteis em
programas de prevengao de deficiéncias nutricionais e na formulagdo de alimentos
funcionais devido a presencga de compostos antioxidantes naturais que podem atuar
na prevencao de inumeras doencas crénicas humanas.

Diante disto, dados sobre o potencial antioxidante dos frutos do Cerrado
e do Pantanal poderdo contribuir para a divulgagdo e o melhor aproveitamento

destes recursos, no Estado de Mato Grosso do Sul.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Oxidacgao lipidica

O entendimento sobre a oxidagdo de lipidios € importante, porque dela
decorrem tanto a deterioragdo de alimentos quanto os danos celulares
consideraveis.

As alteragdes que ocorrem nos compostos lipidicos normalmente resultam no
desenvolvimento de odores e sabores indesejaveis que levam a rejeicdo do
alimento, reduzindo seu tempo de comercializagdo (CHEFTEL e CHEFTEL, 1999;
OETTERER et al., 2006). Depois da deterioragdo microbiana, a oxidagao, que leva a
instalacdo do rango, é a segunda causa mais importante da deterioracdo de
alimentos (OETTERER et al., 2006). Por isso, a oxidagao dos lipidios representa um
grande interesse econdmico para a industria de alimentos, ja que reduzem a
qualidade nutritiva e reduzem a vida util dos alimentos, além de resultar em produtos
de reacao potencialmente téxicos (FENNEMA, 1993; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999;
BOBBIO e BOBBIO, 2001).

Biologicamente, a oxidagdo € um processo metabdlico que leva a produgao
de energia necessaria para as atividades essenciais das células. Entretanto, o
metabolismo do oxigénio nas células vivas também levam a produgao de radicais
livres (ROESLER et al., 2007). Estas moléculas tém um elétron isolado, livre para se
ligar a qualquer outro elétron, e por isso sdo extremamente reativas. Segundo Wong
(1995), os radicais livres sdo formados por trés processos principais, 0s quais sao a
fotdlise, a radidlise e a homolise molecular, podendo ser gerados por fontes
endogenas ou exogenas. Por fontes endogenas, originam-se de processos
bioldégicos que normalmente ocorrem no organismo, tais como: reducao de flavinas e
tidis; resultado da atividade de oxidases, cicloxigenases, lipoxigenases,
desidrogenases e peroxidases; presenca de metais de transigao no interior da célula
e de sistemas de transporte de elétrons. As fontes exodgenas geradoras de radicais
livres incluem tabaco, polui¢do do ar, solventes orgéanicos, anestésicos, pesticidas e
radiagdes (SOARES, 2002).
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O oxigénio molecular e seus radicais sao os reagentes mais importantes na
bioquimica dos radicais livres nas células aerdbicas. O termo “espécies reativas de
oxigénio” (ERO) inclui os radicais livres contendo oxigénio, como o &nion superéxido
(O2), o radical hidroxila (HO¢), o radical peroxila (ROQO¢) e espécies nao radicalares
como o peroxido de hidrogénio (H,0,) e o oxigénio singlete ('0,), os quais sdo
frequentemente gerados como subprodutos de reacgbes biolégicas ou por fatores
exogenos (GYAMFI et al.,1999; GULCIN et al., 2003).

Radicais livres (RL) e espécies reativas de oxigénio (ERO) desempenham
papel fundamental no metabolismo celular. No entanto, quando em excesso, podem
gerar estresse oxidativo (DROGE, 2002).

O stress oxidativo tem sido associado ao desenvolvimento de muitas doengas
cronicas e degenerativas, incluindo cancer, doengas cardiacas bem como esta
envolvido no processo de envelhecimento (MATSUMOTO, 2008). Isto porque os
radicais livres reagem com DNA, RNA, proteinas e outras substancias oxidaveis
podendo provocar danos celulares irreparaveis (MELO et al., 2006). Afetam a
estrutura celular ao promoverem a peroxidagao lipidica da membrana e inativam
diversas enzimas por provocarem a fragmentacdo da proteina celular (SOARES,
2002). A membrana celular € um dos componentes celulares mais susceptiveis a
oxidagdo em decorréncia da sua composigdo em acidos graxos poliinsaturados
(MATSUMOTO, 2008).

Os hidroperoéxidos formados na peroxidacéo lipidica tém vida curta e, quando
reagem com metais, formam aldeidos (isto ¢é, malonaldeido, acroleina,
crotonaldeido) e epoxidos, os quais s&o reativos e causam danos ao DNA (SOUZA
et al., 2007).

Vérios autores também caracterizam o estresse oxidativo como o
desequilibrio entre moléculas oxidantes e antioxidantes ou ainda entre a taxa de
producdo de agentes oxidantes e sua degradagao (BIANCHI e ANTUNES, 1999).
Predisposicdo genética, fatores ambientais como radiagdo UV e propriedades
intrinsecas especificas de grupos celulares podem exacerbar o dano oxidativo ou
diminuir a capacidade das células de degradar estes agentes agressores (GIASSON
et al., 2002). A condicdo de estresse oxidativo pode ser definida como o acumulo
intracelular de niveis toxicos de espécies reativas de oxigénio por meio da saturagao
dos sistemas de defesa antioxidante (ROESLER et al., 2007).
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Quimicamente, os lipidios possuem dois pontos reativos em sua molécula: o
grupamento éster, susceptivel a hidrolise, e, as duplas ligagdes nas cadeias
hidrocarbonadas, sensiveis a reagao de oxidagdo (OETTERER et al., 2006).

Existem varios fatores que favorecem a ocorréncia da oxidacéo. Dentre eles,
o fator primordial é a presenga de oxigénio, mas a oxidagao também ¢é influenciada
pela presenca de acidos graxos poliinsaturados esterificados e livres (substratos da
reacao), a temperatura (fator de aceleragao da velocidade de reagdes quimicas e
enzimaticas), exposi¢cao a luz, presenga de metais de dupla valéncia e agao da
lipoxigenase (FENNEMA, 1993; WONG, 1995; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999;
BOBBIO e BOBBIO, 2001; OETTERER et al., 2006).

A oxidacdo pode ocorrer por auto-oxidagado, fotoxidacdo, termoxidagdo e
oxidagdo enzimatica (FENNEMA, 1993; OETTERER et al., 2006), sendo
tradicionalmente descrita como uma reagdo em cadeia, via radical livre,
autocatalitica, com as seguintes etapas: indugdo, iniciagdo, propagacdo e
terminagdo (FENNEMA, 1993; WONG, 1995; BORGUINI, 2006; OETTERER et al.,
2006). Os radicais livres podem ser formados pela absor¢cdo de energia da
irradiacao, tratamento térmico, reagdo com ions metalicos ou com outros radicais
livres (FENNEMA, 1993; BOBBIO e BOBBIO, 2001; OETTERER et al., 2006).

No entanto, o mecanismo mais proposto para oxidagdo lipidica é o da
autoxidacgao lipidica segundo Farmer (1942) e Bolland (1945) citado por Fennema
(1993) e Oetterer et al. (2006). As etapas da oxidagao lipidica por meio da reagao
em cadeia sao apresentados na Figura 1.

No periodo de indugao, ocorre a formacao dos radicais livres, que podem ter
varias origens tais como, proteinas, carboidratos, lipidios, etc. Nesta primeira etapa,
ainda nao ha alteragao dos compostos lipidicos (BOBBIO e BOBBIO, 2001).

No periodo de iniciagao, ocorre o ataque dos acidos graxos pelos radicais
livres, removendo H+ (hidrogénio) do Ca (carbono alfa) a dupla ligagdo, devido ao
aumento da densidade de elétrons ao redor do C (carbono) da dupla ligagdo. Com
isto, ha a formagdo do radical livre proveniente da molécula lipidica (alila)
(FENNEMA, 1993; WONG, 1995; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; BOBBIO e BOBBIO,
2001; OETTERER et al., 2006).

No periodo de propagacgao, o radical livre formado na etapa de iniciagcao
reage com o oxigénio singlete, formando outro radical livre, denominado peréxido ou

peroxila. O peroxido reage com o glicerideo oxidado, formando hidroperéxidos, que
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sao os produtos primarios da oxidagao lipidica, e outro radical livre, que, por sua
vez, volta a cadeia de reagdo com o oxigénio, repetindo a sequéncia de reacgdes
(FENNEMA, 1993; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; BOBBIO e BOBBIO, 2001;
OETTERER et al., 2006).

No periodo de término, os radicais livres presentes no meio podem reagir
entre si, formando dimeros e polimeros (produtos secundarios da oxidacgao lipidica)
(CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; BOBBIO e BOBBIO, 2001).

RH INICIADOR — Re

RH + Re — Re + RH

Re + O; — ROOe

ROOe + RH — ROOH + Re

Re + Re — R-R(DIMERO)

Re + ROOe — ROOR (POLIMERO)

ROOe + ROOe — ROOR + 02

CISAO

R-R —  ALDEIDOS, HIDROCARBONETOS, ETC...
ROOR

DECOMPOSIGAO

ONDE:

RH = ACIDO GRAXO INSATURADO
Re = RADICAL LIVRE

ROO- = PEROXIDO

ROOH = HIDROPEROXIDO

Figura 1. Esquema da reacao de autoxidacao de lipidios (WONG, 1995).
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Além disso, os hidroperdxidos séo instaveis e se decompdem pela quebra
homolitica (FENNEMA, 1993; BOBBIO e BOBBIO, 2001; OETTERER et al., 2006)
para formar radicais alcoxi. Estes radicais sofrem quebra na ligagcdo C-C (carbono-
carbono) formando aldeidos, cetonas, hidrocarbonetos, ésteres, furanos e lactonas.
Os hidroperoxidos dos acidos graxos podem reagir de novo com O Oxigénio
molecular para formar produtos secundarios, como epoxihidroperéxidos,
cetohidroperoxidos, dihidroperédxidos, perdxidos ciclicos e endoperoxidos biciclicos
(OETTERER et al., 2006).

Esses compostos, por sua vez, decompdem-se como os monohidroperoxidos
para formar produtos de quebra volateis. Os dimeros e polimeros formados na
terminagcdo também s&o instaveis e sofrem cisdes até formar produtos volateis de
baixo peso molecular (aldeidos, cetonas, alcoois, ésteres e éteres) e sao estes que
conferem odor e sabor caracteristicos da rancificacdo oxidativa (FENNEMA, 1993;
WONG, 1995; OETTERER et al., 2006).

A variedade de compostos volateis produzidos depende da natureza do acido
graxo envolvido, do mecanismo de oxidagao, decomposi¢cédo dos hidroperéxidos e da
interacao dos hidroperéxidos com outros componentes do alimento ou da célula
(FENNEMA, 1993; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; OETTERER et al., 2006).

A oxidagao lipidica pode ser prevenida pelo controle de temperatura, controle
da concentragdo de oxigénio no meio, protecéo a luz, inativagdo de enzimas e pelo
uso de antioxidantes (CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; BOBBIO e BOBBIO, 2001;
OETTERER et al., 2006).

2.2. Atividade antioxidante

Antioxidantes sao definidos como substancias que, quando presentes em
baixas concentragcdes em relacdo ao substrato oxidavel, sdo capazes de inibir ou
retardar substancialmente a oxidagcao daquele substrato (BORGUINI, 2006).

Os antioxidantes sao capazes, em decorréncia de sua estrutura molecular, de
estabilizar ou desativar os radicais livres, antes que estes ataquem os alvos

bioldgicos nas células (SOUSA et al., 2007), reduzindo assim as lesées decorrentes
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desta acdo. Podem agir também complexando metais que atuariam como
catalisadores da reagao oxidativa (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006).

Os organismos desenvolveram adaptagdes bioldgicas, as quais se constituem
defesas antioxidantes contra as EROs (RIBEIRO et al., 2007), que consiste em um
sistema enzimatico antioxidante gerado pela evolugao através de milhdes de anos e
que é dependente de uma série de vitaminas e microminerais provenientes da dieta
(ARAYA et al., 2006). O controle do nivel das enzimas antioxidantes nas células é
extremamente importante para a sobrevivéncia no ambiente aerébico (BARNETT e
KING, 1995). Segundo Bianchi e Antunes (1999), os organismos eucariotos
possuem enzimas antioxidantes como a superoxido dismutase, a catalase e a
glutationa peroxidase que reagem com o0s compostos oxidantes e protegem as
células e os tecidos do estresse oxidativo. Os principais antioxidantes presentes no
plasma humano sdo as proteinas com grupos tidis (SH), o acido urico, o acido
ascorbico, os tocoferois e os carotendides (CERQUEIRA et al., 2007).

No entanto, os organismos nao sao completamente protegidos por suas
defesas antioxidantes endogenas (RIBEIRO et al., 2007). Assim, a absorgdo de
substancias antioxidantes exdgenas, por exemplo, através da dieta, € necessaria
para a manutengdo do balango oxidativo e da saude do organismo humano
(CERQUEIRA et al., 2007).

Os principais componentes bioativos dos alimentos com acgao antioxidante
sao: vitamina C, vitamina E, B-caroteno, flavondides, antocianinas, taninos,
compostos fenodlicos entre outros. Neste contexto, destacam-se as frutas, hortalicas
e outros produtos de origem vegetal que s&o ricos nestes fitoquimicos (BIANCHI e
ANTUNES, 1999; LIMA et al., 2004; MALACRIDA e MOTTA, 2005; KUSKOSKI et
al., 2005; MELO et al., 2006; KUSKOSKI et al., 2006; ARAYA et al., 2006; BROINIZI
et al., 2007; ABE et al., 2007; PANATO et al., 2007; SOARES et al., 2008a;
SOARES et al., 2008b; MELO et al., 2008; BROINIZI et al., 2008).

A classe quimica de compostos naturais com agao antioxidante que mais se
destaca sdo os compostos fendlicos. Os compostos fendlicos estdo amplamente
distribuidos no reino vegetal. Sao definidos como substancias que possuem um anel
aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos
funcionais (MALACRIDA e MOTTA, 2005).

Os compostos fendlicos de plantas enquadram-se em diversas categorias,

como fenois simples, acidos fendlicos (derivados de acidos benzdico e cinamico),
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cumarinas, flavonodides, estilbenos, taninos condensados e hidrolisaveis, lignanas e
ligninas (NACZK e SHAHIDI, 2004).

Os compostos fendlicos presentes em vegetais tém recebido consideravel
atencado por serem o0s principais componentes com atividade antioxidante, embora
nao sejam os unicos. A atividade antioxidante de compostos fendlicos tem sido
atribuida as suas propriedades de Oxido-redugdo, que desempenham importante
papel na adsorg&o ou neutralizagédo de radicais livres (BASILE et al., 2005).

Os polifendis sao efetivos doadores de hidrogénios, sendo seu potencial
antioxidante dependente do numero e da posigdo dos grupos hidroxila e sua
conjugacao, assim como da presenca de elétrons doadores no anel estrutural
(MILLER e RICE-EVANS, 1997). Os intermediarios formados pela acdo de
antioxidantes fendlicos sdo relativamente estaveis, devido a ressonancia do anel
aromatico presente na estrutura destas substancias (WONG, 1995; SOARES, 2002).

Varios autores corroboram em afirmar que existe uma correlagdo inversa
entre o consumo de frutas e hortalicas ricas em compostos fendlicos e a redugao da
incidéncia de doengas cronico-degenerativas, tais como cancer e doengas cardiacas
(STEINMETZ e POTTER, 1996; ZUQUE et al., 2004; SOARES et al.,, 2005;
PANATO et al., 2007). Esta relagcao tem sido atribuida a capacidade antioxidante
destes compostos (RICE-EVANS et al., 1996; WANG et al., 1996). No entanto, tal
capacidade sofre forte influéncia da concentracdo e composicdo em compostos
fendlicos presentes (MELO et al., 2006) que, por sua vez, sdo afetadas por fatores
como: a maturacdo, a espécie, praticas de cultivo, origem geografica, estagio de
crescimento, condigdes de colheita e processo de armazenamento (KIM et al.,
2003). Além disso, deve ser considerado determinante para efetividade do composto
fendlico a sua biodisponibilidade no organismo (MALACRIDA e MOTTA, 2005).

Além disso, para evitar o desenvolvimento da reacdo oxidativa, os
antioxidantes também s&o empregados como aditivos alimentares. Os antioxidantes
sintéticos butil-hidroxi-tolueno (BHT), o butilhidréxi-anisol (BHA) e o terc-butil-
hidroquinona (TBHQ) s&o amplamente utilizados pela industria alimenticia. No
entanto, varios estudos tém demonstrado o efeito toxico destes aditivos sintéticos e,
por isso o interesse pelos antioxidantes naturais tém aumentado, conforme revisado
por Soares (2002); Melo et al. (2003); Jardini e Filho (2007).

Em geral, os antioxidantes sao classificados em primarios e secundarios de

acordo com seu mecanismo de agao sobre a reagao de oxidacado. Os antioxidantes
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primarios sdo os que possuem um grupamento fendlico que lhes conferem a
capacidade de inativar radicais livres e com isto interromper a cadeia de radical das
reagOes oxidativas. Atuam desativando formas ativas do oxigénio, doando um atomo
de hidrogénio para o radical graxo livre ou para um radical peréxido livre (WONG,
1995; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; OETTERER et al., 2006). A efetividade dos
antioxidantes fendlicos esta ligada a presenga de grupos volumosos na molécula do
fenol pelo seu efeito estérico e estabilizante nas estruturas de ressonancia dos
radicais, formados pela doagdo de um proton ao radical livre do acido graxo
(FENNEMA, 1993; WONG, 1995; CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; BOBBIO e BOBBIO,
2001). Fazem parte deste grupo os antioxidantes sintéticos BHA, BHT, TBHQ,
galatos e tocoferodis. Os antioxidantes secundarios reduzem a velocidade da
oxidacdo pela capacidade de quelar metais pro-oxidantes, doar atomos de
hidrogénio a antioxidantes primarios, decompor hidroperéxidos em espécies nao
radicais, desativar o oxigénio singlete, absorver radiagao ultravioleta ou agir como
supressores de oxigénio. Os mais importantes antioxidantes secundarios sdo o
acido citrico, fosforico, ascorbico e fosfatideos. Quando presentes ou utilizados
concomitantemente, os dois tipos de antioxidantes podem apresentar agéo sinérgica
(CHEFTEL e CHEFTEL, 1999; OETTERER et al., 2006).

A eficacia de um antioxidante esta relacionada com muitos fatores, como a
energia de ativacdo, as constantes de velocidade, o potencial de 6xido-reducgao, a
facilidade com que se perde ou destré6i o antioxidante e sua solubilidade e
volatilidade. Além destes aspectos, devem ser considerados fatores tais como a
facilidade de incorporacdo no alimento, a sensibilidade ao pH, a tendéncia de
produzir alteragées de cor ou odores desagradaveis, a disponibilidade e o custo
(FENNEMA, 1993).

2.3 Taninos

Os taninos sao compostos de natureza polifendlica provenientes do
metabolismo secundarias das plantas (AGOSTINI-COSTA et al., 1999; QUEIROZ et
al., 2002; BATTESTIN et al, 2004; GUIMARAES-BEELEN et al., 2006).
Caracterizam-se principalmente pelo elevado peso molecular (500-3000 Da),
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solubilidade em agua, habilidade de formar complexos insoluveis com proteinas,
celulose e pectina, conforme revisado por Battestin et al. (2004), Monteiro et al.
(2005) e Pinto et al. (2005). De acordo com alguns pesquisadores (CARNEIRO et
al., 2001; QUEIROZ et al., 2002; MONTEIRO et al., 2005), via de regra, os taninos
sdo classificados em dois grandes grupos: taninos hidrolisaveis e taninos
condensados ou proantocianidinas.

Os taninos hidrolisaveis sao ésteres de acido fendlicos como o acido galico,
acido elagico, acido cafeico, e um agucar, que sao liberados por hidrélise acida,
basica ou enzimatica (SILVA e SILVA, 1999). Em funcdo do acido liberado na
hidrolise, sdo denominados de galotaninos (acido galico) ou elagitaninos (acido
elagico) (QUEIROZ et al., 2002). A unidade basica estrutural deste tipo de tanino &
um poliol, usualmente D-glucose, com seus grupos hidroxilas esterificados pelo
acido galico ou pelo acido elagico (BATTESTIN et al., 2004).

Os taninos condensados sao polimeros dos flavondides, formados
predominantemente por unidades de flavan-3-ols (catequina) e flavan 3, 4-diols
(leucoantocianidina), presentes em maior quantidade nos alimentos normalmente
consumidos conforme descrito na revisdo realizada por Silva e Silva (1999).
Constituem a segunda fonte de polifendis do reino vegetal, perdendo apenas para a
lignina (QUEIROZ et al.,, 2002). S&o resistentes a hidrolise (BATTESTIN et al.,
2004), fazendo parte da fracdo fibra alimentar de diferentes alimentos. S&o
importantes devido a seus efeitos sobre a cor, sabor e qualidade nutricional de
alimentos. Em relac&o a cor, sdo pigmentos de cor avermelhada, violeta, rosa e azul
(BATTESTIN et al., 2004). Conferem adstringéncia aos alimentos pela precipitagao
das proteinas salivares (MONTEIRO et al., 2005), tornando-os impalataveis, o que é
considerado como um mecanismo de defesa da planta contra herbivoros e fitéfagos
(AERTS et al., 1999). Por outro lado, baseado na revisdo de Silva e Silva (1999),
podem diminuir a disgestibilidade de proteinas e minerais pela formacdo de
complexos insoluveis.

Os taninos ocorrem em uma ampla variedade de vegetais, podendo ser
encontrados nas raizes, na casca, nas folhas, nos frutos, nas sementes e na seiva.
O conteudo de taninos nas plantas pode variar de acordo com as condi¢des
climaticas e geogréficas, apresentando uma composi¢cao quimica variada. O teor e a
espécie de tanino variam, ndo s6 de um vegetal para outro como também de uma

parte para outra do mesmo vegetal (BATTESTIN et al., 2004). A idade e tamanho da
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planta, a parte coletada, a época ou, ainda, o local de coleta também interferem na
concentracdo de taninos nos tecidos vegetais. A sazonalidade natural afeta a
composi¢cdo quimica em taninos das plantas devido a processos de desidratacéo e
maturacéo (SIMON et al., 1999).

Plantas ricas em taninos sdo empregadas na medicina tradicional no
tratamento de diversas moléstias, tais como diarréias, hipertensao arterial,
reumatismo, hemorragias, feridas, queimaduras, problemas estomacais, renais e do
sistema urinario, e processos inflamatérios em geral (PANSERA et al.,, 2003).
Pesquisas sobre atividade biolégica dos taninos evidenciaram importante agao
contra determinados microrganismos (MONTEIRO et al.,, 2005), como agentes
carcinogénicos e causadores de toxicidade hepatica. A ingestdo de cha verde e de
dietas ricas em frutas que contém taninos, por ex., tem sido associada com atividade
anticarcinogénica (CHUNG et al., 1999). Na industria alimenticia, os taninos séo
usados como antioxidantes nos sucos de frutas e bebidas e como clarificantes de
vinhos; como corantes téxteis; na produgdo de borrachas; e como coagulantes e
floculantes no tratamento de agua em barragens (PANSERA et al., 2003). Também
sao largamente utilizados pela industria de couros (QUEIROZ et al., 2002).

Apesar da acado negativa do tanino no valor nutritivo de certos vegetais, em
particular a reducao de digestibilidade de proteinas, a inibicdo da agado de enzimas
digestivas e interferéncia na absorcdo de ferro, os efeitos do tanino na saude
humana ainda s3o questionaveis devido a limitacdo de estudos nesta area. E
interessante considerar que o tanino também apresenta uma forte acao antioxidante
que provavelmente podera ser mais explorada em relagao aos estudos na area de
conservacao de alimentos e acao no organismo humano (SILVA e SILVA, 1999). No
entanto, a grande variedade estrutural dos taninos, a natureza polimérica e a falta de
padrées comerciais especificos dificultam a determinacdo destes compostos nos
alimentos (AGOSTINI-COSTA et al., 2003).



27

2.4 Frutos do Cerrado e do Pantanal

2.4.1 Caraguata

O caraguata, também conhecido como gravata e bananinha do mato, é um
fruto da familia Bromeliaceae, que frutifica em cachos, possuindo folhas duras com
espinhos nas margens, atingindo de 40 a 90 cm de altura e apresentando flores
violaceas em racemo. Possui casca fina, dspera e amarelada, e polpa branca
constituida de uma matriz fibrosa. Os frutos variam em peso e tamanho, medindo de
3 a 5 cm de comprimento por 2 a 4 cm de didmetro, e pesando entre 7,0 e 20,0 g.
Junto com a polpa apresenta sementes pequenas, pretas e leves, sendo a média de
4 a 10 sementes por fruto. A polpa pode ser consumida in natura ou na forma de
doces e xaropes (SILVA et al., 2001). Na medicina popular atribui-se ao xarope
poder expectorante, sendo este utilizado contra tosse (POTT e POTT, 1994). O fruto

do caraguata, espécie Bromelia balansae Mez., esta apresentado na Figura 2.
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Figura 2. Frutos de Caraguata (Bromelia balansae Mez.) em cacho.
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2.4.2 Taruma

O taruma estad presente desde a regido Amazdnica até Brasil Central,
alcancando Mato Grosso do Sul e Sao Paulo. Também freqliente nas varzeas
pantaneiras. Possui arvore alta, medindo de 10 a 20 metros de altura, apresenta
inflorescéncia cimosa de cor lilas, muito usada para ornamentagao. Os frutos tém cor
roxa quando maduros (entre dezembro e fevereiro), com uma semente interna e
polpa mucilaginosa de odor caracteristico, sdo redondos com didmetro geralmente
de 2 cm e peso variando entre 5,0 e 9,0 g e podem ser consumidos in natura ou na
forma de geléias e licores (POTT e POTT, 1994; LORENZI, 2002). Ao éleo essencial
da espécie Vytex cymosa Bert. esta associada a atividade antimicrobiana
(FONSECA et al., 2006). O fruto do taruma, espécie Vytex cymosa Bert, esta

representado na Figura 3.

-

Figura 3. Frutos de Taruma (Vytex cymosa Bert).

2.4.3 Laranjinha de pacu

A laranjinha de pacu ocorre freqlientemente na mata ciliar, mata alagavel,

piuval, solos argilosos ou siltosos, distribuindo-se no Chaco Oriental e na mata
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ribeirinha. E um arbusto ou arvore, ramificada até o solo, de 1-8 m de altura.
Floresce de setembro a dezembro e frutifica de janeiro a agosto. Os frutos sao
comestiveis, utilizado como alimento de peixe (isca) e no preparo de doces e sucos.
(POTT e POTT, 1994). O fruto da laranjinha de pacu, espécie Pouteira glomerata
(Mig.) Radlk, esta apresentado na Figura 4.

Figura 4. Frutos de Laranjinha de Pacu (Pouteira glomerata (Miq.)

Radlk).

2.4.4 Araca

O araga tem como seu habitat natural os cerrados, campos, savanas e
cerraddes de quase todo o territdrio brasileiro. E um arbusto ou arvoreta
semidecidua, de tronco e ramos revestidos por casca lisa de cor amarronzada, de 1-
5 m de altura, com ramos novos pubescentes, arroxeados e tetragonais. Folhas
discolores, coriaceas, pubescentes na face inferior, de 7-10 cm de comprimento,
com nervagao saliente e peciolo de 5-10mm. Flores solitarias ou em grupos de 2-3,
axilares, formadas em outubro-novembro. Frutos ovdides do tipo gaba, coroados
pelas sépalas, com polpa suculenta, de sabor acidulado, ocorrendo a maturagao no
verdo (POTT e POTT, 1994; LORENZI et al., 2006). Tais frutos podem ser utilizados
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no preparo de geléias, suco, doces, sorvete, licor (POTT e POTT, 1994). O fruto do

aracga, espécie Psidium guineense SW., esta representado na Figura 5.
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Figura 5. Frutos de Araga (Psidium guineense SW.).
2.4.5 Saputa

O saputa é nativo no Vale do Sao Francisco, no Pantanal Mato-Grossense e
nas matas ciliares do Planalto Central e na Mata Atlantica. E uma arvore perenifélia
de 4-8 m de altura, dotada de copa densa e baixa. Folhas coriaceas, glabras, de 8-
14 cm de comprimento. Inflorescéncias em fasciculos axilares com flores
esverdeadas de ambos os sexos, formadas em agosto-setembro. Frutos do tipo
drupa, 4,5-6cm de comprimento por 4-4,5cm de didmetro, com polpa mucilagionosa,
de sabor levemente adocicado, que amadurecem em novembro-dezembro (SILVA et
al., 2001; LORENZI et al., 2006). O fruto do saputa, espécie Salacia elliptica G. Don.,

esta apresentado na Figura 6.
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Figura 6. Frutos de Saputa (Salacia elliptica G. Don.).

2.4.6 Pateiro

O pateiro ocorre de forma abundante em campos arenosos de inundagao
fluvial, canjiqueiral, mata ciliar de corixos e rios menores. E amplamente distribuido
na regido amazoénica, do Piaui a Bahia, em savanas, cerrados, areias e rochas
ribeirinhas no Brasil Central e Nordeste, e Paraguai. A arvore do pateiro apresenta
3-6m de altura, possuindo copa larga e baixa. Floresce de agosto a novembro e os
frutos, muito semelhantes ao abacate, sédo utilizados para fazer doce (POTT e

POTT, 1994). O fruto do pateiro espécie Couepia uiti, esta apresentado na Figura 7.

Figura 7. Frutos de Pateiro (Couepia uiti).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Quantificar o teor de taninos e compostos fendlicos presentes em alguns
frutos do Cerrado e do Pantanal, no Estado de Mato Grosso do Sul e avaliar a

atividade antioxidante destes frutos.

3.2 Objetivos especificos

° Determinar a concentragcao de taninos na casca, polpa e semente de

frutos da regiao do Cerrado e do Pantanal, do Estado de Mato Grosso do Sul;

° Determinar a concentragdo de compostos fendlicos em cada fragao

(casca, polpa e semente) das espécies de frutos estudados;

o Avaliar o potencial antioxidante das espécies estudadas dos frutos.

o Comparar as fragbes (casca, polpa e semente) dos frutos analisados

em fungao dos teores de taninos, compostos fendlicos e atividade antioxidante.
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4 MATERIAL E METODO

4.1 Material

Frutos maduros das espécies estudadas foram coletados em regides do
Cerrado e do Pantanal do Estado de Mato Grosso do Sul. Todos os frutos foram

obtidos em épocas de safra conforme o Quadro 1.

Quadro 1: Locais de coleta dos frutos e épocas de safra.

Frutos Local de Coleta Epoca de safra*

Saputa Campo Grande — MS Novembro a Margo
(Salacia elliptica G. Don.)

Araca Rio Verde - MS Janeiro a Abril
(Psidium guineense SW.)

Caraguata Campo Grande - MS Marcgo a Julho
(Bromelia balansae Mez.)

Pateiro Corumba -MS Julho a Janeiro

(Couepia uiti)

Taruma Campo Grande - MS Outubro a Fevereiro

(Vitex cymosa Bert.)

Laranjinha de Pacu Corumba - MS Janeiro a Agosto
(Pouteira glomerata (Miq.)
Radlk)
*Fonte: POTT e POTT, 1994; SILVA et al., 2001

Em seguida, no laboratério do Departamento de Tecnologia de
Alimentos e Saude Publica da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, os

frutos coletados foram selecionados, descartando-se os deteriorados e os
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danificados. Apds a selegao, os frutos foram lavados com agua corrente, secos

naturalmente e fracionados em casca, polpa e semente.

As partes foram trituradas e armazenadas sob refrigeracdo até posterior
utilizagcao para as analises de compostos fendlicos e atividade antioxidante. Para a
determinagdo de taninos, as amostras foram secas em estufa com circulagdo de ar
forgcada, a 40°C. Apds a secagem, homogeneizaram-se as amostras no triturador
tipo turrax, obtendo-se a farinha. Com a farinha, procedeu-se ao desengorduramento
com éter de petroleo p.a. (PE 30-60°C), no aparelho extrator de Soxhlet, obtendo-se
amostras desengorduradas. Estas etapas de preparagao dos frutos foram realizadas
no Laboratério de Pesquisa do Departamento de Tecnologia de Alimentos e Saude

Publica no campus da UFMS/Campo Grande — MS.

4.2 Caracterizacao fisica

Os frutos tiveram o diametro e o comprimento medidos utilizando-se um
paquimetro e foram pesados, tanto os frutos inteiros quanto as suas fragdes,

empregando-se uma balanga semi-analitica.

4.3 Determinagao de umidade

O teor de umidade de cada fragao dos frutos foi determinado visto que este
dado é necessario para os calculos de concentracdo de compostos fendlicos e da
atividade antioxidante. A umidade de cada parte dos frutos foi determinada pelo
método analitico gravimétrico. Cerca de 5,0 g de cada parte do fruto foram utilizados
para determinacdo de umidade. As amostras permaneceram em estufa a 105 °C por
4 horas, sendo posteriormente mantidas em dessecador por 30 minutos e realizada
a primeira pesagem. Em seguida, as amostras retornaram a estufa por mais uma

hora para posterior pesagem. Esse procedimento foi repetido até obter-se peso
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constante. As analises de umidade das partes de cada fruto foram realizadas em
triplicata (BRASIL, 2005).

4.4 Preparo dos Extratos

Os extratos foram preparados segundo metodologia descrita por Roesler et
al., 2007 realizando-se duas extracdes: aquosa e etandlica. A extracdo aquosa foi
realizada em cada parte do fruto utilizando-se agua destilada na proporgédo 1:3 m.m’
' fruto:dagua. As partes foram homogeneizadas em liquidificador por
aproximadamente 20 minutos e em seguida filtradas em gaze. O residuo obtido foi
reextraido nas mesmas condigcdes e, tanto o extrato quanto o residuo foram

armazenados sob refrigeracao em frasco ambar para analise posterior.

A extracdo etandlica foi realizada com alcool 95%, na proporgdo 1:3 m.m™,
fruto:alcool. As partes foram homogeneizadas em liquidificador por
aproximadamente 20 minutos e em seguida filtradas em gaze. O residuo obtido foi
reextraido nas mesmas condi¢des. Os extratos foram concentrados em evaporador
rotatério a vacuo, na temperatura de 20 °C. Extratos concentrados e residuos foram

armazenados sob refrigeracdo em frasco ambar para analise posterior.

4.5 Determinacao de compostos fendlicos

A curva de calibracdo com acido galico (padrao de composto fendlico) foi
preparada para quantificacdo de compostos fendlicos conforme descrito por
Miliaukas et al. (2004). Uma solugdo mae de acido galico 0,5g.L" foi preparada e, a
partir dessa solugéo, foram feitas diluicbes em tubos de ensaio com as seguintes
concentragdes: 0,024; 0,075; 0,09; 0,105 (mg.mL'1), obtendo-se um volume final de
3mL. Para cada concentracdo, foi preparado um tubo teste, composto por 0,5mL da

solugdo de acido galico diluida, 2,5 mL de reagente aquoso de Folin-Ciocalteau a
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10% e 2 mL de solugédo aquosa de carbonato de sédio 7,5%. Em seguida, os tubos
testes contendo as solugdes foram incubados por 5 minutos, em banho-maria a
50°C. Resfriadas as aliquotas, foram realizadas as leituras em espectrofotdmetro a
760nm, conforme Roesler et al. (2007). Todos os pontos foram analisados em

triplicata.

Foram preparadas solugdes metandlicas dos extratos e dos residuos (mg.mL’
'), tanto aquosos quanto etandlicos, segundo Melo et al. (2006) e Roesler et al.
(2007). Cada extrato e residuo, agora em solu¢cao metandlica, foram submetidos a
reacao colorimétrica de determinacdo de compostos fendlicos descrita por Swain e
Hills (1959), onde os compostos fendlicos presentes na amostra reduzem o reagente
de Folin-Ciocalteau, que é uma mistura dos acidos fosfomolibdico e fosfotungistico,
formando um complexo azul de coloragdo intensa, que, por sua vez, sao 0S
respectivos 6xidos de molibdeno e tungsténio (IKAWA et al., 2003; NACZK e
SHAHIDI, 2004).

Assim como foi feito na curva padrao, tubos com volume final de 3mL foram
preparados a partir das solucbes metandlicas obtidas. Foram adotados valores
diferentes de concentracido para cada amostra, os quais foram determinadas a partir
de testes realizados com concentrac&o inicial de 0,5 mg sélidos.mL™, respeitando o
limite minimo detectavel da reacdo, estabelecido previamente pela curva de
calibracdo de acido galico. Tais concentragdes variaram de 2,0 mg solidos.mL™” a
60,0 mg solidos.mL™.

Aliguotas de 0,5mL da solugdo metandlica do tubo teste foram adicionados de
2,5 mL de reagente aquoso de Folin-Ciocalteau a 10% e 2 mL de solugdo aquosa de
carbonato de sodio 7,5%. Em seguida, incubados por 5 minutos em banho-maria a
50 °C. Resfriadas as aliquotas, as absorbancias foram lidas a 760 nm em
espectrofotdmetro, utilizando o metanol como branco. Cada amostra foi analisada
em triplicata. Um extrato etandlico de alecrim foi obtido através do mesmo
procedimento de extragao e quantificacdo, para efeito comparativo. A quantificacao
do teor total de fendis de cada amostra foi feita através da curva de calibragao de
acido galico preparada anteriormente. O teor de fendis foi expresso como
equivalente de acido galico (GAE) em mg de acido galico por g de extrato seco do

fruto, obtido a partir da aplicagéo da equacéo (1):
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Equacgao (1): GAE=CxV
m
Onde GAE = equivalentes de acido galico em mg.g™', C = concentragdo de

acido galico em mg.mL™", V = volume de extrato usado no teste em mL e m = massa

do extrato em g.

4.6 Determinacgao da atividade antioxidante

A capacidade antioxidante em sequestrar radicais livres foi avaliada
utilizando-se o radical estavel 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) conforme descrito
por Melo et al. (2006) e Roesler et al. (2007).

A partir das solugdes metandlicas de extratos e residuos obtidos previamente,
foram preparadas solucdes testes de concentragdo 10% em mg solidos.mL™,
somente a amostra de semente de taruma foi analisada na concentragédo 20% em
mg solidos.mL™". Em seguida, tubos de diferentes concentragées (0,2%; 0,4%; 0,6%;
0,8%; 1%) desses extratos foram adicionadas de 1800 uL de solugéo etandlica de
DPPH (0,004% m.v'"). Os tubos foram agitados e incubados a temperatura ambiente
por 30 minutos, no escuro. Em seguida, as absorbancias das amostras foram lidas a
517nm em espectrofotdometro. O volume final nas cubetas foi de 2000 pL, e o etanol
foi utilizado como branco. Todos os pontos foram analisados em ftriplicata.

O mesmo procedimento foi adotado para o extrato etandlico de folhas de
alecrim para efeito comparativo. O controle negativo do teste foi metanol adicionado
do mesmo volume da solugdo de DPPH e o controle positivo do teste foi solugao
etandlica de Trolox a 0,005% m.v"', adicionado do mesmo volume da solucdo de
DPPH. O valor médio das absorbancias apresentadas pelo controle negativo
representa 100% de inibicao da oxidacao, e através desse dado, pode-se calcular o
percentual de inibicdo de oxidacdo de cada um dos valores de absorbancia obtidos
por cada concentragao testada de cada amostra. Assim, determina-se o grafico da
atividade antioxidante em funcdo da concentracao pg.mL'1.

A solugdo de DPPH deve ser preparada somente no momento dos testes,
acondicionada ao abrigo da luz e mantida a 4 °C durante o intervalo dos testes. O

controle positivo deve ser preparado sempre no momento do teste, através da
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diluicdo da solugdo-mae (1mg.mL™") 20 vezes. Os controles, positivo e negativo,
foram realizados em triplicata para cada amostra. A capacidade de sequestrar
radical livre, expressa como percentual de inibicdo foi calculada de acordo com a
equagao (2):

Equacéao (2): %lInibicdo = (Apppy — Aextr) X 100
AbppH

Onde Apppy = absorbancia da solucdo de DPPH, Aextr = absorbancia da
amostra em solugado (calculado com base na diferenca da absorbancia da solugéo
da amostra em teste com o seu branco). O valor de ICs5y € definido como a
concentracao final do extrato seco requerido para decrescer a concentracdo inicial
de DDPH em 50%.

4.7 Determinacgao de taninos

Os taninos foram analisados segundo a metodologia descrita nos
métodos oficiais da Association of Official Analytical Chemists - AOAC, (1984).
Iniciou-se a analise, pesando 2,0g das amostras desengorduradas e trituradas de
cada fruto, em triplicata. O residuo foi fervido por 2 horas, com 150mL de agua
destilada, esfriado e diluido para 250mL em baldo volumétrico, realizando-se em
seguida a filtracdo. Foram medidos 10mL do filtrado, em erlenmeyer de 500mL,
adicionando-se 8mL de solugdo de indigo de carmim e 300mL de agua destilada.
Titulou-se esta solugdo com permanganato de potassio 0,0084M, que foi adicionado,
de 1 em 1mL, até a solugdo azul mudar para verde; apds essa mudanga, deu-se
continuidade a titulagdo que foi entdo gota a gota até a solugdo passar para amarelo
ouro. De maneira semelhante, titulou-se a mistura de 8mL de solugéo de indigo de
carmim e 300mL de &agua destilada (branco). A solug¢do de permanganato foi
padronizada utilizando uma solugdo de acido oxalico 0,05M até o surgimento de
uma cor rosea permanente por 30 segundos. Foi obtida a diferenga entre as
titulacbes das triplicatas e a titulacdo do branco. Essa diferenca entre as duas
titulagdes foi multiplicada pelo fator de correcéo 6,235mg de acido quercitanico e,

considerando-se a diluicdo empregada no método, foi obtido a concentracdo de
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tanino na amostra, de acordo com a equacao (3). O resultado foi expresso em mg de
acido quercitanico.100g™ de amostra.

Equacéao (3): [ ] Tanino = (Va—Vb) x 6,235 x 100
10 xm

Onde [ ] Tanino = concentracdo de taninos em mg de acido
querciténico.1OOg'1, Va = volume de permanganato de potassio gasto na titulagdo da
amostra em ml, Vb = volume de permanganato de potassio gasto na titulagdo do

branco em ml e m = massa da amostra em g.

4.8 Analise estatistica

Todos os resultados foram expressos como média + desvio padréo e a
comparagao entre os grupos foi feita por andlise de variancia (ANOVA) e teste de

Tukey, utilizando-se o Programa BioEstat 5.0.
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5 RESULTADOS

5.1 Caracteristicas fisicas

As medidas fisicas dos frutos estdo apresentadas na Tabela 1, sendo que
para obtencido dos dados foram escolhidos lotes aleatérios de frutos maduros e para

cada amostra, foram pesados e medidos 20 frutos.

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas dos frutos do Cerrado e do Pantanal, do Estado de
Mato Grosso do Sul.

Fruto Diametro = Comprimento Porgao do Massa (g) Rendimento
(cm) (cm) fruto (%)
Casca 1,61 +£0,682 16,44 + 2,89
Caraguata 2,23 +0,41 4,40 + 0,69 Polpa 8,76 +5,17° 82,43 + 3,89
Semente 0,11 £ 0,322 1,13 £ 2,64
Fruto inteiro 10,47 + 6,07 -
Casca 0,33+0,172 4,52 + 2,59
Taruma 2,46 +0,15 2,46 + 0,15 Polpa 6,41+ 1,17° 85,95 + 2,44
Semente 0,71 +0,122 9,53+ 0,63
Fruto inteiro 7,46 +1,32 -
Laranjinha 4,74 +0,86 3,42 + 0,55 Casca 6,35+ 2,28 17,79 + 3,82
de Pacu Polpa 24,06 +10,39° 63,41 +9,28
Semente 6,83 + 3,322 18,80 £ 7,44
Fruto inteiro 37,24 + 14,37 -
Araca 2,82 +0,30 3,04 + 0,30 Casca 1,89 + 0,502 12,96 + 1,92
Polpa 7,09 + 2,54° 47,53 + 5,39
Semente 5,93 + 2,35 39,51+ 5,73
Fruto inteiro 14,92 + 5,05 -
Pateiro 2,46 +0,13 4,60 + 0,28 Casca 3,99 £ 0,502 22,78 +2,22
Polpa 6,82 + 1,64° 39,17 + 7,84
Semente 6,84 +2,21° 38,05 + 7,96
Fruto inteiro 17,72 + 3,06 -
Saputa 2,69+ 0,28 2,89+0,23 Casca 5,20 £ 0,852 38,88 + 4,71
Polpa 4,40 + 1,582 31,36 + 4,86
Semente 412 + 1,282 29,76 + 3,18
Fruto inteiro 13,72 + 3,48 -

Valores obtidos por meio da média de 20 frutos * desvio padréo.

* Valores com letras iguais indicam que nao houve diferenga estatisticamente significativa
entre as médias ao nivel de 5%. Neste caso, s6 foram comparados as porgdes de cada
fruto entre si. Nao foi feita comparagao entre porgdes de frutos diferentes.

Observa-se por meio dos dados de composi¢cao das partes dos frutos (%)

expostos na Tabela 1, que a fragdo polpa, para o caraguata, taruma e laranjinha de
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pacu, € a que representa maior percentual em relacdo aos pesos totais dos frutos
com rendimento consideravel em relacdo ao fruto inteiro. Enquanto que, para o
araca e pateiro, ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre a polpa e a
semente, no caso do saputa, todas as partes do fruto sdo estatisticamente

semelhantes, ao nivel de significancia de 0,05.

5.2 Determinacao de umidade

Cada uma das partes dos frutos estudados foram analisadas quanto ao teor
de umidade. Os resultados foram expressos em porcentagem de umidade em

amostra integral e apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Teor de umidade dos frutos do Cerrado e Pantanal, no Estado
de Mato Grosso do Sul, expressos em g.100g™" de amostra integral*

Fruto Porgéo do fruto Umidade**
Casca 53,49 + 0,58°
Caraguata Polpa 79,42 +0,24°
Semente 13,53 +£0,18°
Casca 80,25 + 0,28°
Taruma Polpa 88,59 + 0,00°
Semente 28,49 + 0,54
Laranjinha de Casca 72,39 + 0,063
Pacu Polpa 81,41+ 0,21
Semente 35,69 +0,11'
Casca 71,72 £ 0,08°
Araga Polpa 77,74 £ 0,05
Semente 9,47 +0,21'
Casca 65,22 + 0,20™
Pateiro Polpa 83,43 + 0,45"
Semente 40,28 + 0,06°
Casca 47,92 £ 0,23°
Saputa Polpa 76,07 + 0,08°
Semente 45,21 £ 0,09

*Valores obtidos por meio da média + desvio padrao de uma triplicata.
** Valores com letras iguais indicam que n&o houve diferenga estatisticamente
significativa entre as médias ao nivel de 5%.

De acordo com os resultados da Tabela 2, os frutos mostraram valores
elevados de umidade, principalmente as polpas, indicando que podem sofrer

processo de deterioragcdo facilmente e a necessidade de armazenamento sob
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refrigeragdo. As sementes por sua vez, apresentaram os menores valores de

umidade.

5.3 Teores de compostos fendlicos

As concentracdes de compostos fendlicos em mg de acido galico.g” de
extrato seco (GAE), obtidas para as partes dos frutos estudados encontram-se na
Tabela 3.

Tabela 3 - Teores de compostos fendlicos nos frutos do Cerrado e do Pantanal,
expressos em equivalentes de acido galico (GAE) (mg de acido galico.g extrato

seco). *

Filtrado Residuo
AMOSTRA
Aquoso Etandlico Aquoso Etanodlico
Casca 13,00 £ 0,07  12,98+0,76"°  349+0,37° 0,62 +0,06°°
Caraguata Polpa 24,74 257"  27,36+087"°  279£0,01%° 0,89 +0,04%
Semente 1,52 +0,19"° 1,33 + 0,05°* 0,42+0,01°* 0,29 +0,02°®
Casca 11,30 £ 0,66™  11,63+0,83"°  126+0,15°"  3,38+0,23%°
Taruma Polpa 16,72+ 1,29 12,59 + 0,44 4,35+0,00°  3,81+0,00
Semente 3,08 +0,31"" 1,09 + 0,09 0,68+0,01% 0,76 + 0,00%®
Casca 32,10 +2,58"  46,53+1,93%  10,12+0,15°" 9,30 + 0,23
Laranlinha  polpa  4333£202" 6855270 18511155  11,21+0,09%
Semente 24,44 +0,99" 7,40 +0,37°" 0,61 +0,04°%® 1,23 +0,08°
Casca 10,12+ 0,12 16,54 +1,14*  3,08+0,06°° 6,18 +0,31™
Araga Polpa 8,01 +0,29"" 3343+ 1,94°" 1,52+ 0,05  1,38+0,04°
Semente  5,02+0,31""  821+0,16°® 0,67 +0,05°°  1,31+0,01%
Casca 5,28 + 0,06"" 5,01 + 0,217 2,52 + 0,20%° 1,99 £ 0,11
Pateiro Polpa 10,09 + 0,29"¢ 10,93+ 1,27 "1 348 +0,04°¥ 10,56 + 0,71"°
Semente 6,37 +0,10™" 17,65+0,28%  3,82+0,18%Y 16,39 + 1,11
Casca 2385+ 1,14™  2383+1,18"°  378+0,20°9  357+0,17%
Saputa Polpa 30,55+ 1,979 48,10 + 2,28 7,35+0,25°™ 530+ 0,06
Semente  20,43+0,64% 2501+ 1,39% 3,39+0,16°% 3,37 +0,10%

*Valores obtidos por meio da média + desvio padrao de uma triplicata.
** Valores com letras mailsculas iguais na mesma linha indicam que n&o houve diferenga
estatisticamente significativa entre as médias ao nivel de 5%.
*** Valores com letras minusculas iguais na mesma coluna indicam que ndo houve diferenga
estatisticamente significativa entre as médias ao nivel de 5%.
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O método de Folin-Ciocalteau permite quantificar compostos fendlicos
presentes nas amostras, os quais tém a capacidade de ligar-se a radicais livres,
inibindo processos oxidativos. Na maioria das amostras estudadas, os valores de
compostos fendlicos encontrados nos residuos resultantes das extragdes foram
inferiores aos encontrados nos filtrados, indicando boa extragcao destes compostos
nos procedimentos realizados; sendo observado, no entanto, que as extragcdes
etandlicas da polpa do pateiro e da semente do taruma e do pateiro resultaram em
teor de compostos fendlicos semelhantes entre o residuo e o respectivo filtrado.

Observa-se que as extracdes aquosas e etandlicas mostraram eficiéncias
diferenciadas para cada amostra, sendo ora mais eficiente a extragdo com etanol
(casca e polpa de laranjinha de pacu; casca, polpa e semente de araca; semente de
pateiro; polpa e semente de saputa), ora mais eficiente a extracdo com agua
(semente de laranjinha de pacu; semente de caraguata; polpa e semente de taruma)
e, em alguns casos as extragdes com solventes diferentes apresentaram eficiéncias
semelhantes, sem diferenca estatistica significativa (p > 0,05) (casca e polpa de
caraguata e do pateiro; casca taruma e saputa).

Para o caraguata, a laranjinha de pacu e o saputd, as maiores concentragdes
de compostos fendlicos, tanto na extragdo aquosa quanto na etandlica, foram
encontradas na polpa. Os maiores valores de fendis totais para o araca, na extragao
aquosa, foram encontrados na casca e na polpa, pois ndo houve diferenca
estatisticamente significativa (p > 0,05) entre estas duas fragdes deste fruto; ja, na
extragao etandlica, a polpa se destacou por apresentar o maior teor de fendis. O
taruma, por sua vez, na extracdo aquosa, teve a polpa como a fragdo com o valor
mais elevado de fendis e, na extragcao etandlica, a casca e a polpa se destacaram,
nao havendo diferenca estatistica entre elas (p > 0,05). Ja para o pateiro, destacou-
se a polpa na extragdo aquosa e a semente na extragao etandlica.

A concentracdo de compostos fendlicos nas diferentes fracbes dos frutos
analisados neste trabalho variou de 1,52 a 43,33 mg GAE.g extrato seco™ e de 1,09
a 68,55 mg GAE.g extrato seco’ na extracdo aquosa e etandlica, respectivamente.
Destacaram-se os teores de compostos fendlicos apresentados pelo filtrado aquoso
da polpa de laranjinha de pacu e os filtrados etandlicos da casca e polpa da
laranjinha de pacu e da polpa do saputa, por terem sido os mais elevados

encontrados nesta pesquisa.
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5.4 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi analisada segundo método de sequestro do
radical estavel 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH), onde o composto antioxidante
transfere elétrons para o DPPH e este perde a coloragao purpura caracteristica. O
ensaio foi escolhido por se tratar de um método simples e sensivel (BRAND-
WILLIAMS et al., 1995; VON GADOW et al., 1997; SILVA e SILVA, 1999; NAIK et
al., 2003; HUANG et al., 2005; BANERJEE et al., 2005; DUARTE-ALMEIDA et al.,
2006).

Por meio da analise de regressédo linear entre o percentual de inibicdo de
oxidacdo e a concentracdo da amostra, obtiveram-se diferentes equacdes (R? =
0,95) e coeficientes angulares para os filtrados aquosos e etandlicos e seus
respectivos residuos. Os resultados foram representados na Figura 8 e

apresentados no Quadro 2.

Atividade Antioxidante
30,00
25,00
zg /
© 20,00
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Figura 8. Percentual de inibicdo de oxidacdo em funcéo da
concentracdo da amostra.
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Quadro 2: Coeficientes angulares e lineares e valores de R? dos graficos do

percentual de inibigdo de oxidacdo em fungado da concentracdo da amostra.

Fruto dlzol';?i:o Filtrado Residuo
Aquoso Etandlico Aquoso Etandlico

a b R a b R a b R a b R?

Casca 082 21,13 097 096 2585 096 1,62 3277 099 129 3323 0,98

Caraguata Polpa 051 1820 099 062 19,19 099 033 2215 095 024 2340 0,98
Semente 0,11 571 095 026 10,11 099 026 16,07 099 022 1017 0,99

Casca 1,67 4176 097 117 2340 099 029 445 095 021 12,36 0,99

Tarumd  Polpa 035 -023 097 090 1648 099 031 17,97 095 028 11,36 0,95
Semente 048 3044 099 0,14 2012 095 0,14 1665 096 029 12,94 0,99

Casca 2,04 1921 099 380 17,91 098 119 -178 099 120 538 0,99
Laraniitha  polpa 239 2200 0,99 091 7910 099 185 224 099 212 147 0,99
Semente 046 562 097 007 1079 099 0,14 7,68 098 020 217 0,95

Casca 080 1550 099 240 1350 099 072 875 008 254 17,18 0,99

Aragi  Polpa 045 1600 1,00 1,11 1212 099 054 880 099 049 18,00 0,99
Semente 0,14 17,13 097 040 7,27 095 036 1446 095 027 17,28 0,99

Casca 029 1384 099 089 -081 095 078 7,51 099 056 063 095

Pateiro  Polpa 049 -1,71 099 150 -0,73 098 034 1034 099 220 -533 0,97
Semente 330 084 099 139 6948 095 239 12,29 099 259 4640 0,96

Casca 1,65 1442 099 403 1035 099 1,08 7,04 099 1,03 1518 0,99

Saputa  Polpa 232 17,00 099 385 1303 099 221 242 099 107 12,83 0,95
Semente 125 14,64 099 358 926 099 067 322 099 086 1358 0,99

O radical estavel DPPH (2,2-difenil-1-picril hidrazil) reage com a substancia

antioxidante e é convertido a 2,2-difenil-1-picril hidrazina. O grau de descoloragao

indica a capacidade do extrato em sequestrar o radical livre. Um alto potencial de

sequestrar radicais livres € expresso através de um baixo indice de 1Csp, pois quanto

menor a concentracao necessaria do extrato para inibir a oxidagao do radical em
50%, melhor a atividade antioxidante (BRAND-WILLIAMS et al., 1995; SANCHEZ-
MORENO et al., 1998; MOLYNEUX, 2003; BANERJEE et al., 2005; SOUSA et al.,

2007) . Os valores de ICsp obtidos para os extratos de diferentes partes dos frutos

foram expressos na Tabela 4.
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Tabela 4 — Determinagdao da atividade antioxidante dos seis frutos analisados,

expressa em pg.mL'1 do extrato capaz de causar inibigdo de 50% (ICsp).

Fruto dzolg(ii?o IC50*
Filtrado Residuo
Aquoso Etandlico Aquoso Etanédlico

Casca  3521+2,82"" 2519 1,405 10,62 + 0,77 13,03 + 0,92%

Caraguata  Polpa 62,51 +2,30" 49,93 + 4,049 85,87 + 6,27°° 111,29 + 1,03
Semente 411,51 19,59 15565+ 6,86°"  132,82+13,23% 178,02 + 8,53
Casca 4,94 +0,41% 22,65 + 0,585 158,17 + 6,89 180,69 + 10,66"°

Taruma Polpa 143,30 £ 9,00" 37,37 £2,86°°%9 101,94 + 5,08°% 137,56 + 5,13"
Semente 40,61 +0,00"" 208,48 + 14,67°" 232,04 + 3,95 128,16 + 4,40°%

Casca 15,10 + 0,35™" 8,44 +0,02% 43,48 + 0,45°1°° 37,25 + 0,09

"3?32233 Polpa 11,71+ 0,08" ND 2578+0,00%% 22,85+ 0,025
Semente 9549+ 1,03"% 580,68 +2465% 305,77 + 25,67 238,02 + 6,74

Casca 43,28 +0,09™ 15,19 + 0,03%%° 57,62 + 1,659™ 12,91 + 0,08

Araga Polpa 75,58 +2,08""  34,30+0,88% 76,63 +6,26"°°™° 64,21 + 1,70
Semente 238,79 +4,78"" 105,58 + 0,83" 99,09 + 0,125°%" 123,40 + 1,46°°

Casca  122,82+2,56"" 57,20 + 0,43 54,53 + 0,88 88,18 + 0,76

Pateiro Polpa 105,44 + 6,74"" 33,71 + 0,125 116,59 + 0,40°°° 25,20 + 0,08

Semente 14,91 £ 0,02"™ ND 15,77 + 0,06°% 1,39 + 0,03°™

Casca 21,56 +0,43"™ 9,85+ 0,01% 39,94 + 1,309 33,73 £ 0,05

Saputa Polpa 14,20 + 0,01 9,60 + 0,04 21,54 + 0,02°%P 34,82 + 0,23
Semente 28,33+0,13"" 11,38 + 0,05 69,56 + 3,43°°" 42,57 +0,35™

Alecrim 2,28 + 0,96

ND = Nao Determinado.

Valores de ICs, foram obtidos através da equagéo da reta de cada amostra em triplicata + Desvio Padrao.
**Valores com letras maiusculas iguais na mesma linha indicam que ndo houve diferenga estatisticamente
significativa entre as médias ao nivel de 5%.

***Valores com letras minusculas iguais na mesma coluna
estatisticamente significativa entre as médias ao nivel de 5%.

indicam que n&o houve diferenca

A variagao do ICso para as diferentes fragdes dos frutos analisados foi de 4,94
a 411,51 pg.mL'1 e de 8,44 a 580,68 pg.mL'1, para os filtrados aquoso e etandlico,
respectivamente. Enquanto que, para os residuos aquoso e etandlico, esta variacao
foi de 10,62 a 305,77 ug.mL™" e de 1,39 a 238,02 ug.mL™, respectivamente.

Os filtrados etandlicos da polpa da laranjinha de pacu e da semente de

pateiro apresentaram elevada atividade antioxidante e, nas concentracdes testadas,
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o percentual de inibicdo da oxidagcado destas amostras ficou acima de 50% e, por
isso, o valor de ICsp ndo foi determinado. Outra amostra que se destacou também
por apresentar atividade antioxidante consideravel, foi o residuo etandlico da
semente de pateiro, que apresentou um baixo valor de ICsp.

Outras amostras que também apresentaram um bom potencial antioxidante
foram os filtrados aquosos da casca do taruma, da polpa da laranjinha de pacu e do
saputa, o residuo aquoso da casca do caraguata, os filtrados etandlicos da casca da
laranjinha de pacu, da casca, polpa e semente do saputa, além dos residuos
etandlicos da casca do araga e do caraguata.

Na maior parte das amostras, o extrato aquoso apresentou maior valor de
ICs0, portanto, menor atividade antioxidante, do que o extrato etandlico, com
excecao dos extratos etandlicos da casca e da semente do taruma e da semente da
laranjinha de pacu que foram menores no extrato aquoso.

Comparando as partes de cada fruto, verificou-se que a semente foi a fragao
com os valores mais elevados de ICsp na maioria dos casos. No entanto, para o
filtrado aquoso e o residuo etandlico do taruma foi a polpa e casca, respectivamente,
que apresentaram o maior valor de ICsp. Ja, para o residuo aquoso do araga nao
houve diferenca estatisticamente significativa (p > 0,05) entre a polpa e a semente e,
para o filtrado aquoso do pateiro, isto ocorreu entre a casca e a polpa. Para o filtrado
etandlico do pateiro e seu respectivo residuo, o maior valor de ICsy foi apresentado
pela casca e para o residuo aquoso, foi a polpa. Por ultimo, para o filtrado aquoso e
etandlico e residuo etandlico do saputa, ndo houve diferenca estatistica significativa
(p > 0,05) entre as 3 partes dos frutos.

Em relagao ao filtrado e o residuo de cada extragdo, em 5 amostras o residuo
aquoso apresentou valores de ICs inferiores aos do respectivo extrato, enquanto
que em 4 amostras o residuo etandlico sobressaiu-se ao extrato etandlico no valor
de |C50.

Embora os menores valores de ICsp ndo tenham sido encontrados em filtrados
ou residuos que apresentaram os maiores teores de compostos fendlicos, exceto
para os extratos aquosos de casca e polpa da laranjinha de pacu e da polpa do
saputa, filtrados etandlicos de casca de laranjinha de pacu e casca, polpa e semente
de saputa, observou-se que os extratos com os menores conteudos de fendlicos
totais apresentaram maiores valores de ICsp em algumas fragdes dos frutos, com

excegao para os residuos aquosos da semente do pateiro e da casca do caraguata,
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residuos etandlicos da casca do caraguata e do aragca e da semente do pateiro,
filtrados aquosos da semente do pateiro e da casca do taruma que apresentaram
baixo valor de ICsp.

5.5. Taninos

Na tabela 5 sdo apresentados os teores de taninos dos frutos analisados
neste trabalho.

Tabela 5 — Teores de taninos dos frutos do Cerrado e do Pantanal sul-
matogrossenses, expressos em mg de acido quercitanico.100g™" de amostra integral*

Fruto Porcéao do fruto Teor de tanino**
Casca 1607,68 + 118,87°
Caraguata Polpa 796,43 + 101,62°
Semente 306,73 + 1,27°
Casca 1646,71 + 41,75°
Taruma Polpa 317,07 + 26,34°
Semente 45218 + 0,42°
Casca 1331,35 + 50,58'
Laranjinha de Pacu Polpa 798,81 + 36,51°
Semente 791,82 +0,12°
Casca 1263,10 + 1,32
Araga Polpa 572,24 + 54,53°
Semente 538,29 + 2,80
Casca 947,11 £ 0,62"
Pateiro Polpa 2534,64 + 1,16f
Semente 2954 ,56 + 2,27
Casca 1753,09 + 0,64°
Saputa Polpa 1135,18 + 0,82"
Semente 257,74 + 0,32°

*Valores obtidos por meio de triplicata da amostra + desvio padrao
** Valores com letras iguais indicam que n&o houve diferenca estatisticamente significativa
entre as médias ao nivel de 5%.

A concentracdo de taninos nas diversas fracdes dos frutos estudados variou
de 257,74mg.100g™" de amostra integral a 2954,56mg.100g™" de amostra integral. Os
maiores valores de taninos foram apresentados pela polpa e semente do pateiro
(2534,64 e 2954,56mg de acido quercitanico.100g” de amostra integral,
respectivamente). Ja os menores valores de taninos foram encontrados na semente

do saputa (257,74mg de acido quercitanico.100g™ de amostra integral), semente do
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caraguata (306,73mg de acido quercitanico.100g™ de amostra integral) e polpa do
taruma (317,07 + 26,34mg de acido quercitanico.100g™" de amostra integral).

Pelos dados apresentados na Tabela 5, observa-se que os maiores valores
de taninos foram encontrados nas cascas dos frutos, com exceg¢ao do pateiro, cuja
casca apresentou o menor valor de tanino em relacédo as demais partes do fruto.

Dentre as cascas analisadas, destacam-se a casca de saputa e taruma como
as que apresentaram o teor de tanino mais elevado. Depois, vem a casca de
caraguatd, a qual foi seguida das cascas de laranjinha de pacu e araga. Por ultimo, a
casca de pateiro foi a que apresentou o menor valor de tanino em relagédo a mesma

fracao dos outros frutos.
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6 DISCUSSAO

6.1 Caracteristicas fisicas

As caracteristicas fisicas de um fruto sio tipicas e inerentes a cada espécie,
desta forma, ndo é aconselhavel a comparacado destes parametros entre espécies
diferentes. No entanto, é possivel comparar as fragdes de um mesmo fruto. Neste
sentido, pode-se destacar o bom rendimento em polpa do caraguata, taruma e

laranjinha de pacu em relagao ao fruto inteiro.

Com relagao ao diametro, o comprimento e o peso total dos frutos avaliados,
observa-se que 0s mesmos encontraram-se proximos aos valores médios citados na
literatura para o caraguata (SILVA et al., 2001) e para o taruma (LORENZI, 2002). O
tarumd é um fruto redondo (didmetro e comprimento médio de 2,4cm), ja o
caraguata tem formato eliptico, com comprimento médio de 4,4cm. O saputd, por
sua vez, apresentou-se um pouco menor do que o relatado na literatura (SILVA et
al., 2001). O araga, por sua vez, apresentou valores de comprimento, didametro e
peso total maiores do que o que foi descrito por Caldeira et al. (2004) (2,67 e 2,46

cm e 9,28, respectivamente).

6.2 Determinagao de umidade

Observou-se que, as diferentes fragdes dos frutos analisados, apresentaram
valores elevados de umidade, principalmente as polpas. Este resultado de umidade
€ semelhante aos ja reportados na literatura para frutas. Caldeira et al. (2004), ao
realizarem a caracterizagao fisico-quimica do aracga (fruto inteiro) e do taruma (casca
e polpa), também encontraram um elevado teor de umidade para tais frutos (85,12 e
83,74%, respectivamente). Hiane et al. (1992), que realizaram a composi¢cao
centesimal de alguns frutos nativos do Estado de Mato Grosso do Sul, verificaram

que o caraguata (polpa com casca) possuia 76,70% de umidade. Os demais frutos
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analisados por Hiane et al. (1992), os quais sédo o buriti, a mangaba, a bocaiuva, o
piqui, a pitanga e o araticum, também apresentaram elevado teor de umidade.
Martins et al. (1998) analisaram as polpas de duas espécies de saputa do campo e
detectaram teor de umidade da ordem 80,34 e 81,43%.

No estudo realizado por Gondim et al. (2005), em frutos cultivados no Rio
Grande do Norte (abacate, abacaxi, banana, mamao, maracuja, melao e tangerina),
analisando as cascas dos mesmos, reportaram uma variagao no teor de umidade de
49,10 a 93,23%. As porcdes comestiveis dos mesmos frutos estudados por Gondim
et al. (2005) apresentam também alto teor de umidade de acordo com Franco
(1982).

6.3 Teores de compostos fendlicos

Conforme observado nos resultados apresentados pela Tabela 3, na maioria
das amostras estudadas, ocorreu uma boa extragao dos compostos fendlicos, o que
pode ser evidenciado pelos valores de compostos fendlicos encontrados nos
residuos resultantes das extragdes terem sido inferiores aos encontrados nos
filtrados, sendo observado, no entanto, que as extracdes etandlicas da polpa do
pateiro e da semente do taruma e do pateiro resultaram em teor de compostos
fendlicos semelhantes entre o residuo e o filtrado. Conforme sugerido por Roesler et
al. (2007), que também encontraram valores de compostos fendlicos significativos
no residuo etandlico de casca de pequi (161,77 g GAE.kg™) e residuo etandlico de
casca de araticum (79,64 g GAE.kg™"); nestes casos para o aproveitamento total dos
compostos fenodlicos desses extratos, dever ser avaliado por meio de estudos
adicionais dos parametros empregados no processo de extragdo como razéo
solvente:massa, tempo de extragcdo, numero de reextracdes, afinidade dos
compostos fendlicos da amostra ao solvente utilizado, entre outros.

Apesar da boa eficiéncia das extragdes realizadas, verificou-se que o
comportamento das amostras foi diferenciado para cada procedimento realizado.
Observou-se que, para algumas amostras, o procedimento que resultou na maior
concentragdo de compostos fendlicos foi a extragdo com etanol (casca e polpa de

laranjinha de pacu; casca, polpa e semente de araca; semente de pateiro; polpa e
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semente de saputa), enquanto que, para outras amostras, o maior teor de
compostos fenolicos foi apresentado pelo extrato aquoso (semente de laranjinha de
pacu; semente de caraguatd; polpa e semente de taruma). Ainda, houve amostras
que apresentaram concentracdo de compostos fendlicos estatisticamente
semelhantes (p > 0,05) nos dois tipos de extratos obtidos (casca e polpa de
caraguata e do pateiro; casca taruma e saputa). Isto corrobora com a literatura que
demonstra divergéncias entre resultados obtidos em virtude da etapa de extragc&o
com diferentes solventes. Lima et al. (2004), em estudo realizado com feijdo-mungo,
e Broinizi et al. (2007), que avaliaram os compostos fendlicos presentes em
subprodutos do pseudofruto do caju, observaram que a melhor extracdo foi a
aquosa, ja Roesler et al. (2007), que determinaram o conteudo de compostos
fendlicos em frutos do cerrado, verificaram que a extracdo etandlica resultou em
extratos com maiores conteudos de compostos fendlicos. Soares et al. (2008)
concluiram que a acetona € melhor que o etanol para a extracdo de compostos
fendlicos em bagago de macga, tendo ocorrido o0 mesmo no estudo realizado por
Rockenbach et al. (2008) em bagag¢o de uva. Por sua vez, Melo et al. (2008)
verificaram que o uso da agua (100%) no processo de extracado de diversas frutas
possibilitou a obtencdo de um maior teor de polifendis do que no processo de
extragdo com acetona. Estas divergéncias n&do estdo relacionadas apenas a
quantidades diferentes de fendis nas diversas amostras, mas, sobretudo na
composicao em fendis dos materiais estudados que os diferenciam entre si. Este
fator influencia os resultados devido a grande variabilidade estrutural dos compostos
fendlicos, que possuem maior ou menor afinidade por determinado solvente ou
método de extracdo devido a sua polaridade caracteristica (ROCKENBACH et al.,
2007). Com isto, pode-se dizer que para a extragdo seletiva de antioxidantes
naturais, € importante e € necessario um estudo sobre o solvente mais apropriado,
por ndo existir um método de extragdo universal (MELO et al., 2008).

Pode-se destacar a polpa como a fracdo dos frutos analisados com o maior
teor de compostos fendlicos, principalmente para o caraguata, a laranjinha de pacu e
0 saputa, em que isto ocorreu tanto na extragdo aquosa quanto na etandlica. Para
exemplificar a variacdo na distribuicdo dos compostos fendlicos, pode-se citar
Roesler et al. (2007) que encontraram teores mais elevados nas partes normalmente
desprezadas dos frutos (sementes e cascas) e Jardini e Filho (2007) que

encontraram maior teor de fendis nas sementes do que na polpa de roma. As frutas
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apresentam, em termos quantitativos e qualitativos, composicdo variada de
polifendis em funcdo de fatores intrinsecos (cultivar, variedade, estadio de
maturac&o) e extrinsecos (condi¢des climaticas e edaficas) (MELO et al., 2008).

Destacaram-se o filtrado aquoso da polpa de laranjinha de pacu e os filtrados
etandlicos da casca e polpa da laranjinha de pacu e da polpa de saputa, pois
apresentaram os maiores teores de compostos fendlicos dentre as amostras
analisadas. O resultado obtido, em particular, pela polpa da laranjinha de pacu nos
dois extratos deve ser ressaltado também em virtude do bom rendimento desta
fracao no fruto.

Em relagdo a variagdo dos valores de compostos fendlicos apresentados
pelos extratos obtidos nas diferentes fracdes dos frutos analisados, observou-se que
os resultados de fendlicos totais ndo foram tao expressivos quanto aos de outros
frutos do Cerrado ja estudados, como o extrato de casca de pequi, o de semente de
araticum e o de casca banha de galinha, com 209,37, 136,99 e 99,18g GAE.kg
extrato seco™, respectivamente (ROESLER et al., 2007). Rockenbach et al. (2008)
encontraram até 7,959 GAE.100”" em bagaco de uvas da variedade Ancelota e até
6,90 g GAE.100"" em bagaco de uvas da variedade Tannat. Por outro lado, Broinizi
et al., (2007) quantificaram os compostos fendlicos presentes no bagaco e no extrato
bruto concentrado (EBC) do pedunculo de caju e os teores de fendlicos totais
encontrados para o extrato aquoso foram de 2,8 e 10,4 mg de acido galico/g de
bagaco e de EBC, respectivamente. Enquanto que para o extrato alcodlico, estes
conteudos foram de 2,3 e 0,3 mg de acido galico/g também de bagaco e de EBC,
respectivamente. Os teores mais elevados de compostos fendlicos encontrados no
bagaco de maga pesquisado por Soares et al. (2008) foram 467,24 e 522,74mg
GAE/100g. Os resultados analiticos obtidos por Kuskoski et al. (2006) demonstraram
que o extrato de baguacu contém elevado teor de polifendis totais (897,6mg.100g™)
comparados aos outros frutos em bagas, como o jambolao (229,6mg.100g™"). Abe et
al. (2007) verificaram que em cultivares de uvas Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L. a
concentragao de fendis varia de 65 a 391 mg GAE/100g. Ja Soares et al. (2008), ao
determinar a quantidade de fendis presentes nas cascas de uvas Niagara e Isabel,
encontraram, respectivamente, 1242,78mg/100g e 1026,69mg/100g. Kuskoski et al.
(2005), avaliando polpas de frutas congeladas, conseguiram obter de 20 a

580mg/100g de compostos fendlicos.
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6.4 Atividade antioxidante

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 4, houve uma ampla
variagao dos valores de IC5y nas amostras analisadas tanto para os filtrados aquoso
e etanodlico (4,94 a 411,51ug.mL™" e 8,44 a 580,68ug.mL™", respectivamente) quanto
para os residuos aquoso e etandlico (10,62 a 305,77ug.mL™" e 1,39 a 238,02ug.mL",
respectivamente).

A atividade antioxidante apresentada pelos filtrados etandlicos da polpa da
laranjinha de pacu e da semente do pateiro foram muito elevadas e, com a
concentracdo da solugdo, considerando aliquota de amostra pesada e diluicao final
da amostra, a leitura (no comprimento de onda de absor¢do maxima) obtida de
acordo com a quantidade de componente antioxidante necessaria para promover a
acao inibitéria frente a reagao oxidativa foi muito baixa, ficando fora da faixa de
concentracao e da linearidade da curva padréo, preparadas conforme o protocolo de
analise utilizado. Para a determinacdo do valor de ICsy destas amostras, seria
necessario testar condi¢des diferentes de preparo da amostra, tais como a utilizagao
de diferentes aliquotas e diluicdes da amostra, ou ainda empregar um método com
sensibilidade diferenciada.

Apenas o residuo etandlico da semente do pateiro apresentou IC5p menor do
que o valor de ICso apresentado pelo extrato de alecrim 2,28pg.mL'1, o qual foi
analisado para fins comparativos por desempenhar excelente atividade antioxidante
(GENENA et al.,, 2008). Os resultados obtidos nesta pesquisa indicam um bom
potencial antioxidante nas fragdes diversas dos frutos analisados, principalmente os
filtrados aquosos da casca do taruma, da polpa da laranjinha de pacu e do saputa, o
residuo aquoso da casca do caraguata, os filtrados etandlicos da casca da laranjinha
de pacu, da casca, polpa e semente do saputa, além dos residuos etandlicos da
casca do araga e do caraguata, quando comparados aos de outros frutos do
Cerrado, tais como a semente de cagaita (ICso = 14,15 pg.mL™) e a casca de pequi
(ICs0 = 9,44 pg.mL™") (ROESLER et al., 2007) ou mesmo extrato da semente de uva
desengordurada (ICso = 8,08 pug.mL™") (ROTAVA et al., 2009). O extrato etandlico de
goiaba, quando pesquisado por lha et al. (2008) apresentou ICso de 0,15mg/mL.

Avaliando-se os dados apresentados nas Tabelas 3, 4 e 5, para compostos

fendlicos, atividade antioxidante e taninos, respectivamente, pode-se pensar que a
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atividade antioxidante do filtrado etandlico da polpa da laranjinha de pacu e semente
do pateiro e também do residuo da semente do pateiro, esteja associada aos teores
de compostos fendlicos encontrados na polpa da laranjinha de pacu, que foi 0 mais
elevado encontrado neste estudo, e ao elevado teor de taninos apresentado pela
semente do pateiro. Isto porque tanto os fendis quanto os taninos sdo conhecidos
pelas suas propriedades antioxidantes em alimentos (MILLER e RICE-EVANS,
1997; SILVA e SILVA, 1999; BASILE et al., 2005).

Comparando os valores de IC5y dos extratos aquoso e etandlico, pode-se
notar que, na maior parte das amostras, o extrato aquoso apresentou maior valor de
ICs0, portanto, menor atividade antioxidante, do que o extrato etandlico, com
excegao dos extratos etandlicos da casca e da semente do taruma e da semente da
laranjinha de pacu. Isto significa que, no caso da presente pesquisa, a extragao
etandlica foi mais eficiente no que concerne a extracdo de compostos com atividade
antioxidante das amostras analisadas. No estudo realizado por Melo et al. (2008) em
diversas frutas o extrato aquoso apresentou maior atividade antioxidante do que
extrato acetbnico na maior parte dos casos. Para Rockenbach et al. (2008), o
sistema solvente extrator influencia a composicdo de substancias com capacidade
antioxidante presentes.

Comparando as partes de cada fruto, embora tenham ocorrido excecdes,
verificou-se que a semente foi a fragdo com os valores mais elevados de ICsy na
maioria dos casos. Jardini e Filho (2007) constataram que o extrato aquoso das
sementes apresentou diferenga significativa da porcentagem de inibicdo da
oxidagao, na concentragdo maxima testada em relagdo ao mesmo extrato, obtido da
polpa. Por outro lado, Araya et al. (2006) concluiram que os frutos com casca
apresentavam maior atividade antioxidante do que os frutos sem casca.

Nas amostras em que os valores de ICsy dos residuos foram menores que
dos respectivos filtrados, ou seja, a atividade antioxidante dos residuos, nestes
casos, foi maior que dos extratos, talvez os principais componentes com agao
antioxidante tenham ficado no residuo, confirmando a importancia da identificagao
das substancias presentes para escolha da melhor forma de extracao.

Em maior parte das amostras avaliadas no presente estudo, os menores
valores de ICsp ndo foram acompanhados dos maiores teores de compostos
fendlicos, exceto para os extratos aquosos de casca e polpa da laranjinha de pacu e

da polpa do saputd, filtrados etandlicos de casca de laranjinha de pacu e casca,



56

polpa e semente de saputa. Por outro lado, observou-se que os menores conteudos
de fendlicos totais foram apresentados pelas amostras com os maiores valores de
ICs0, com excegao para os residuos aquosos da semente do pateiro e da casca do
caraguatd, residuos etandlicos da casca do caraguata e do araga e da semente do
pateiro, filtrados aquosos da semente do pateiro e da casca do taruma que
apresentaram baixo valor de ICso. Existem controvérsias sobre a relagao entre o teor
de compostos fendlicos e a atividade antioxidante, enquanto que alguns autores,
encontraram forte relagcdo positiva entre estes compostos e a capacidade em
sequestrar radicais livres (KUSKOSKI et al., 2005; DUARTE-ALMEIDA et al., 2006;
BARBOSA, et al., 2006; KUSKOSKI et al., 2006; ROESLER et al., 2007; SOARES et
al., 2008a; ROCKENBACH et al., 2008; SOARES et al., 2008b), outros n&do tém
evidenciado esta correlacédo. Por exemplo, Melo et al. (2008) encontraram uma fraca
correlacao entre o teor de fendis e a atividade antioxidante do extrato aquoso de
frutas e uma média correlagao entre estes parametros para o extrato acetdnico. Por
sua vez, Souza et al. (2007), ao determinar o conteudo de fendis totais e avaliar a
atividade antioxidante de cinco plantas medicinais, constataram que para os extratos
de T. fagifolia e Q. grandiflora ndo havia correlagéo positiva entre os fendis totais e o
ICs0. Acredita-se que a atividade antioxidante de um extrato ndo pode ser explicada
apenas com base em seu teor de fendlicos totais, sendo necessaria também, a
caracterizagao da estrutura do composto ativo. (CHOBOT et al., 2006; MELO et al.,
2006; SOUZA et al., 2007; MORAIS et al. 2008; MELO et al., 2008). A posicéo e o
numero de hidroxilas presentes na molécula dos polifendis € um fator relevante para
a atividade antioxidante, a qual € ainda destacada quando tem-se a orto-hidroxilagao
(WONG, 1995; MELO et al., 2006; MELO et al., 2008).

A presenca de outras substancias com acdo antioxidante como acido
hialurénico (ROSA et al., 2008), acido ascérbico (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006),
licopeno (ARAYA et al., 2006) e flavondides (WANG et al., 2007), também podem
justificar os resultados encontrados. O ensaio adotado pode néo ter obtido eficiéncia
maxima para o tipo de substancia existente nos extratos dos frutos, pois estudos
demonstram que antioxidantes de carater polar apresentam maior capacidade
antioxidante em sistemas de carater mais apolar, sendo observado o contrario para
antioxidantes de carater apolar (ROCKENBACH et al., 2007). Outro fator a ser

considerado é a influéncia do sistema solvente extrator sobre a composi¢ao de subs-
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tdncias com capacidade antioxidante presentes (ROCKENBACH et al., 2008; MELO
et al., 2008).

Além disso, de acordo com Broinizi et al. (2007), a capacidade antioxidante
de compostos fendlicos depende de varios fatores: que vao desde o sistema de
oxidagao, grau de glicolisagdo a concentragao e as variaveis mensuradas, sugerindo
que o potencial antioxidante é o resultado da combinacao de diferentes compostos
existentes nas frutas e outros vegetais.

Melo et al. (2006) definiram uma classificagdo para a atividade antioxidante
de acordo com os percentuais de inibicado obtidos. Delimitaram que, os extratos com
70% de inibicdo da oxidagdo seriam considerados com elevada atividade
antioxidante, ja os extratos com percentual de inibigdo da oxidagao entre 60 e 70%,
teriam uma capacidade antioxidante moderada e, por fim, os extratos com menos de
70% de inibicdo da oxidacdo apresentariam baixa atividade antioxidante. Por sua
vez, Melo et al. (2008) definiram uma classificagdo um pouco diferenciada, aonde os
extratos de baixa atividade antioxidante seriam aqueles com percentual de inibigao
da oxidacdo abaixo dos 50% e os extratos de atividade antioxidante moderada
seriam aqueles que apresentassem 50-70% de inibicdo da oxidagcdo. Dentro deste
contexto e, considerando-se a maior concentragao dos extratos testada, para a qual
foi calculada o respectivo percentual de inibicdo por meio da aplicagdo da equagao
(2) apresentada anteriormente, no capitulo 4, item 4.6, verificou-se que no presente
trabalho, para os extratos aquosos os percentuais de inibicao variaram de 6,81 a
75,14%, para os extratos etandlicos, de 12,15 a 97,29%, para os residuos aquosos,
de 10,22 a 65,21% e, para os residuos etandlicos, de 6,16 a 98,17%. Ha de se
ressaltar os percentuais de inibicdo dos filtrados etandlicos da polpa e casca da
laranjinha de pacu e da casca, polpa e semente do saputa e da semente do pateiro,
além do residuo etandlico da semente do pateiro e do filtrado aquoso da casca do
taruma, que podem ser classificados como de elevada atividade antioxidante, pois

superaram 70% de inibicdo da oxidacéo.
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6.5. Taninos

Comparando os resultados de taninos obtidos pela amostras analisadas, em
que as amostras com os menores valores de taninos foram as sementes do saputa e
o caraguatd e a polpa do taruma (257,74, 306,73 e 317,07/mg de acido
quercitémico.1OOg'1 de amostra integral, respectivamente), enquanto que os valores
mais elevados foram apresentados pela polpa e semente do pateiro (2534,64 e
2954,56mg de acido quercitanico.100g™ de amostra integral, respectivamente), com
outros resultados reportados na literatura, tais como os resultados obtidos por
Camara e Madruga (2001) que determinaram o teor de taninos na multimistura e em
p6é de folhas de cassava e encontraram 277,62mg/100g e 996,25mg/100g,
respectivamente. Agostini-Costa et al. (1999) relataram ter encontrado 416mg/100g
de tanino em suco de caju integral e 251mg/100g em suco de caju clarificado. Por
sua vez, Jacobson et al. (2005) detectaram 1,65mg/g de taninos em S. adstringens e
1,77mg/g em S. polyphyllum. No café, Barcelos et al. (2001) encontraram 2,77% de
taninos.

A casca, em relacéo ao teor de taninos nas diferentes fragdes dos frutos, foi a
parte que apresentou os maiores valores de taninos, com exceg¢ao do pateiro, cuja
casca apresentou o menor valor de tanino em relacdo as demais partes do fruto.
Mechi et al. (2005), ao avaliarem a presenga de taninos no feijao preto, também
encontraram teores mais elevados na casca. Este resultado € compreensivel visto
que os taninos sao utilizados pelas plantas como meio de defesa contra o ataque de
herbivoros e, portanto se concentram na maioria das vezes nos 6rgdos mais
externos, como a casca (FORMIGA et al., 2009).

Neste sentido, € correto pensar que conforme as condicbes e possiveis
adversidades do meio ambiente sofram alteragdes, o teor de taninos também possa
variar. Desta forma, a concentragcdo de taninos em frutos e demais partes da planta
varia em funcdo de fatores edaficos, como pluviosidade, insolagdo, temperatura,
granulometria e composigcao quimica do solo (FORMIGA et al., 2009; JACOBSON et
al., 2005). Por outro lado, conforme confirmado por Cérrea et al. (2000), no estudo
realizado na fruta-do-lobo, o teor de fendis também varia significativamente durante

a maturacao do fruto.
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Outro fator que altera o teor de taninos em diversos materiais, sao os diversos
tratamentos a que sdo submetidos as matérias-primas, como cocgao, maceragao e
outros (MECHI et al., 2005; RAMIREZ-CARDENAS et al., 2008; TOLEDO e
CANNIATTI-BRAZACA, 2008). Desta forma, os teores de taninos detectados nos
produtos in natura sdo geralmente diferentes dos valores encontrados nos produtos

processados.
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7 CONCLUSOES

Os dados obtidos nesta pesquisa permitem concluir que:

a) Para a maioria dos frutos, o teor de compostos fendlicos foi mais
elevado na polpa e a maior concentragdo de taninos foi encontrada na casca dos
frutos avaliados. A semente, por sua vez, foi a fracdo com a menor atividade

antioxidante, com excecéao do pateiro.

b) As amostras com os maiores teores de taninos foram a polpa e a

semente do pateiro.

C) As amostras com concentracdo de compostos fendlicos mais elevada
foram o filtrado aquoso da polpa de laranjinha de pacu e os filtrados etandlicos da

casca e polpa da laranjinha de pacu e da polpa do saputa.

d) As amostras com maior atividade antioxidante foram os filtrados
etandlicos da polpa da laranjinha de pacu e da semente do pateiro, além do residuo

etandlico da semente do pateiro.

e) A elevada atividade antioxidante do filtrado etandlico da polpa da
laranjinha de pacu pode estar associada ao teor de compostos fendlicos encontrado
nesta amostra, que foi o mais elevado entre as amostras analisadas. A importancia

deste resultado é alinhado ao bom rendimento em polpa deste fruto.

f) A elevada atividade antioxidante do filtrado e do residuo etandlico da
semente do pateiro pode estar associado ao elevado teor de taninos encontrado

nesta amostra, que foi 0 mais elevado entre as amostras analisadas.

9) Os extratos etandlicos apresentaram maior atividade antioxidante que
os extratos aquosos, com excecdo do extrato etandlico da casca e semente do

taruma e da semente da laranjinha de pacu.
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h) Portanto, os frutos estudados podem ser empregados como alternativa de
consumo para obtencdo de compostos fendlicos e taninos ou em aplicagdes

tecnoldgicas, aproveitando-se sua atividade antioxidante
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