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RESUMO - Os fitoquimicos em frutas exoéticas témtraol® importantes caracteristicas no que diz
respeito as suas propriedades antioxidantes. Qesfrdas diferentes espécies @enocarpus
palmeira nativa da Amazonia Brasileira, desempenpapel importante na dieta das comunidades
rurais. Este trabalho teve como objetivo realizaai@cterizacdo de compostos bioativos e atividade
antioxidante em frutos d®@enocarpus bacaba Oenocarpus distichupertencentes ao Banco Ativo
de Germoplasma de bacabeidss Embrapa Amazonia Oriental. Os resultados evidermo haver
diferenca estatistica entre as duas espéciestqgdaa as varidveis estudadas. Os frutos analisados
apresentaram altos teores em compostos fendligz85 48 mg AGE/100g e 1633,00 mg AGE/100g),
indicando serem excelentes fontes em compostosxatgntes. De maneira geral, os teores de
compostos fendlicos, antocianinas e atividade mdémte indicam que os frutos @enocarpuspp
podem contribuir de maneira importante na ingedéfitoquimicos antioxidantes na dieta.

ABSTRACT- The phytochemicals in exotic fruits af@wn important characteristics with respect
to their properties antioxidants. The fruits offeie€nt Oenocarpusspecies, native palm of the
Brazilian Amazon, have an important role in thet dié rural communities. This study aimed to
characterize bioactive compounds and antioxidativigcof Oenocarpus bacaband Oenocarpus
distichusbelonging to the Active Germplasm Bank of Bacaseiirom Embrapa Eastern Amazon.
The results showed statistical difference betwéentwvo species, to all variables studied. The druit
analyzed showed high levels of phenolic compourid#96.48 mg AGEq/ 100g and 1,633.00 mg
AGEQ/100g), indicating they are excellent sourckargioxidants. In general, the levels of phenolic
compounds, anthocyanins and antioxidant activigiciate that the fruits o©enocarpusspp can
contribute significantly in the intake of antioxitgphytochemicals in the diet.

PALAVRAS-CHAVE: Oenocarpus bacabd@enocarpus distichugompostos bioativos.

KEYWORDS: Oenocarpus bacah®enocarpus distichudioactive compounds.

1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos principais centros de diversidgdeética de espécies frutiferas com
grande potencial de exploragéo (Donadio et al.4RG&ndo a Amazonia Brasileira a maior detentora.
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Nesse contexto, as palmeiras do gérigeaocarpusao amplamente difundidas em varios ambientes
naturais, caracterizando a paisagem da regidodthott al., 2001; Silva et al., 2015).

Espécies pertencentes ao gén@enocarpus a exemplo da bacab®é€nocarpus bacaba
Mart.) e bacaba-de-lequ®©¢nocarpus distichuMart), apresentam importancia na alimentagcéo da
populacdo local amazénica como fonte nutricionah, értude do seu aporte energético e sua
diversidade de uso (Balick, 1992). Os frutos, pcsdnfonte de substancias fendlicas, apresentam
formato eliptico a globoso e coloracéo roxo-esquiindo maduros.

Nesse sentido, a caracterizagdo de espécies néativaspasso importante na promog¢éo da
valorizacdo de frutiferas subutilizadas, porém potencial mercadoldgico. Ressalta-se que a falta de
informacfes sobre a composi¢cdo quimica e nutriti&nan fator limitante para a valorizacdo desses
recursos alimentares. As palmeiras nativas da Amaz@presentam grande diversidade na
composicao quimica de seus frutos e, entre os aoempes que merecem destaque, podemos citar 0s
compostos fendlicos, os carotendides e as antoaisniependendo da espécie (Rufino et al.,2010).

Os compostos fendlicos sdo considerados substaaniisxidantes e o seu estudo nos
ultimos anos tem revelado grande interesse, pafrognte nos efeitos das espécies reativas nos
sistemas biolégicos. Acredita-se que estes compdsitnam um importante papel protetor devido a
sua atividade antioxidante. Esses fitoquimicos pode ligar aos radicais livres eliminando-os, além
de modular a atividade de enzimas envolvidas nantdegacdo, oxidacdo e processos de reducdo
(Dragsted et al., 1993). Além disso, atuam forehelo o sistema imunolégico, regulando a expressao
do gene, a sinalizacdo celular e 0 metabolismohdosénios, além de influenciar na proliferacéo
celular e apoptose (Abadio-Finco et al., 2012).

Devido ao grande potencial em relagdo aos compasbasivos encontrados em frutos de
diversas espécies de palmeiras, o objetivo desbaltro foi caracterizar frutos @enocarpus bacaba
e O. distichus pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma dardgrabAmazdnia Oriental, com
relacdo a presenca de quantidades expressivasrgmsios bioativos e sua atividade antioxidante,
visando conhecer ou ampliar as possibilidades del@seus frutos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

Os frutos de€D. bacaba(bacaba) ©. distichus(bacaba-de-leque), provenientes do BAG da
Embrapa Amazonia Oriental, apds a colheita foralacemados, lavados em agua corrente e em
seguida imersos em agua a temperatura de 60° C5pminutos, para amolecimento do pericarpo e
mesocarpo dos frutos. O despolpamento dos fruioseétizado em despolpadeira artesanal de aco
inoxidavel, onde os frutos e agua foram adicionaiiosiltaneamente (proporcéo de 2:1). As polpas
obtidas foram congeladas e ap0s seu congelamerdm fbofilizadas por 48 horas. ApOs esse
processo, o material liofilizado foi armazenamesro embalagens PETmet/PEDB, ao abrigo da luz,
sob temperatura de 10 °C.

2.2 Obtencéo dos Extratos

Amostras de 0,59 foram homogeneizadas com 15 miné&nol:dgua (60:40 v/v) em
agitador tipo vortex durante 30 segundos e em daguantidas por 11 minutos em banho-ultrassom.
ApOs esse processo, as amostras foram centrifugadd$ minutos a 3000 rpm. O sobrenadante foi
utilizado como extrato nas andlises seguintes.

2.3 Determinacdo de Compostos Fendlicos Totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinsegundo método descrito por Singleton
e Rossi (1965), sendo utilizado uma aliquota dalQ,8m triplicata, do extrato obtido no item 2.2.
Uma curva padrdo de &cido galico foi elaborada esnseguintes concentra¢bes 20, 40, 60, 80 e
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100mg/L, sendo, apls as reacdes com solucdo denednbde sbédio e Folin-Ciocalteau, lidas as
absorbancias a 760 nm em espectrofotbmetro (THERBKENTIFIC modelo EVOLUTION 300). O
teor de fendlicos totais (FT) foi expresso em mgieajente ao acido galico por 100g.

2.4 Determinacéo de Antocianinas Totais

A quantificagdo de antocianinas monomeéricas foilizeada de acordo com método
espectrofotométrico do pH diferencial, conformecdiés por Giusti e Wrolstad (2001). As amostras
foram apropriadamente pesadas e diluidas em salut@mpdes pkb (HCL/KCL) e pHis
(HCL/CH3COONa). As misturas foram homogeneizadas e filga@a papel de filtro de fibra de vidro
(MN85/220BF). A absorbéancia das solucdes foi lida espectrofotbmetro (Thermo Scientific,
modelo Evolution 300, San Jose CA, USA). Para cutdldas antocianinas monoméricas foram
consideradas as absorbancias a 510 e 700nm dasasrdikiidas nas solu¢des tampaa gdpH: se
os célculos foram realizados de acordo com as égedl;e 2. Os resultados foram expressos em mg
de cianidina-3-glicosideo equivalente/100g.

(1) Abs = [(Abs10nm- AbSroonm) PH10 - (AbSs10nm- AbSoonm) pHa,s]

(2) Antocianinas monoméricas totais (mg/L) = (Ab&0kxx PM x FD)
kL)

Onde: Abs é a absorbancia calculada pela equag@dl & o peso molecular referente a cianidina-3-
glicosideo (449, 2g/mol), FD é o fator de diluigdado pela razdo volume da diluicdo, em litros, por
massa de amostra, em gram@sgbsortividade molar da cianidina-3-glicosideo etucio tampéao
pHi0a 510 nm, cujo valor € de 26.900 L/mol/cm e L é@minho Optico da cubeta (1cm).

2.5 Determinacéo da Atividade Antioxidante

Método ABTS: A atividade antioxidante foi determdaade acordo com a metodologia
proposta por Rufino et al. (2007a), a partir doagt obtido no item 2.2. Os resultados da atividade
antioxidante foram expressos em UM Trolox/g (cajsé antioxidante equivalente ao Trolox).

Método DPPH: Foi utilizado o método DPPH (2,2-difdnpicril-hidrazil) idealizado por
Brand-Williams et al. (1995) baseado na capturaadical DPPH por antioxidantes, produzindo um
decréscimo da absorbancia a 515 nm. Esse métodaoftificado por SAnchez-Moreno et al. (1998)
introduzindo os parametros cinéticos:skuantidade antioxidante necessaria para redoeb@6 a
quantidade inicial de radical). A capacidade amtiaxte foi expressa a partir da concentracdo de
antioxidante necesséria para reduzir em 50% a otnag@o inicial do radical DPPH (B4 pelos
antioxidantes presentes no extrato. O decréscimabdarbancia (consumo do radical DPPH pelos
antioxidantes do extrato) foram calculados e egme®m g fruta/g de DPPH. Os ensaios foram
realizados a partir do extrato obtido no item 28&jundo as modificacdes sugeridas por Rufino et al.
(2007b).

2.6 Andlise Estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de vaai&nas médias, quando significativas,
comparadas pelo teste de comparacdo de médiaskeg, au5% de probabilidade, com auxilio do
programa STATISTICA verséo 7.0.

4 4.

office

< i%}i
v Ao\ T /o d
Promocao: SbCTA G g Realizacao: S@CTA—RS Organizagao: s; 21083111




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentacao: a arvore que sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 » FAURGS « GRAMADO/RS

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados deostus fendlicos totais, antocianinas
totais e monomeéricas e atividade antioxidante gréass do géner@enocarpus
Tabela 1— Teor de compostos fendlicos, antocianinas édatie antioxidante er®. bacabae O.
distichus

Compostos | Antocianinas Antocianinas | DPPH (g fruta/g ABTS (UM

Espécie | fendlicos totaig totais (mg Cia-| monoméricas de DPPH) Trolox/g)
(mg 3-gli/100q) (mg Cia-3-
AGE/100q) gli/100g)

O. distichus 1633,00+3,8% | 15,260,468 13,51+0,18 170,13+1,18 47,730,48

O. bacaba| 1795,48+3,52| 39,03+0,52 33,29+0,86 302,29+2,49 61,39+1,36"

Resultados em base seca.

Dados representam a média + desvio-padrao.

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, féh estatisticamente entre si, pelo teste dey[ak8% de
probabilidade.

Observou-se diferenca estatistica entre as dua@siespestudadas, para todas as analises
realizadas. Os frutos deenocarpus distichue O. bacabaapresentaram altos teores em compostos
fendlicos, com destaque pdda bacabaque apresentou o maior teor (1795,48 mg/100gjb@an et
al. (2010) em estudo sobre amora-preta observaedon gle 1822,0 mg/100g, proximo ao relatado
neste estudo. J& Rufino et al. (2010), em estubdee sStompostos bioativos em frutos tropicais néo
tradicionais, observaram teores de compostos faygdlbtais 3268 mg/100 g para acai e 830 mg/100 g
para frutos de carnadba. Para o conteudo de amiw&satotais, os frutos d@enocarpus bacaba
apresentaram valor superior aos fruto©delistichus com teor médio de 39,03 mg/100 g, préximo ao
reportado por Abadio-Finco et al. (2012) avaliand@ropriedades de frutos de bacaba (34,69 mg/100
g). Ja& Santos et al. (2015) estudando o potenoiat@mpostos bioativos de palmeiras nativas da
Amazo0nia, observaram teor médio de antocianinasstptira os frutos de bacaba de 81 mg/100g (base
umida). Devido ao consideravel conteido de compdstadlicos e antocianinas observados para os
frutos de Oenocarpus bacaba O. distichus pode-se concluir que essas espécies sdo fontes
promissoras de compostos fendlicos e antocianis@sgalimentagdo humana.

Os resultados da andlise de atividade antioxidagite método DPPH, expressos em EC50,
indicam a concentracéo de extrato capaz de reagirs®% do radical presente na solucdo de DPPHe.
Portanto, quanto menor o valor do EC50, maior seadividade antioxidante do extrato analisado.
Assim, observou-se que a amostraQledistichusapresentou significativamente a maior atividade
antioxidante medida por esse método. Em estudizadal por Rufino et al. (2010), os autores
observaram valores de 598 g/g DPPH e 4877 g/g DPBi frutos de acai e carnauba,
respectivamente, ambos frutos de espécies pertesdambém a familia Arecaceae. J& com relagéo
a atividade antioxidante pelo método ABT,S3bservou-se que o0s extratos aquoso® dbacaba e
O.distichusmostraram-se eficientes em sequestrar o radicalSABIa presenca de um antioxidante,
voltando a sua forma incolor (reduzida). A des@iép indica a decomposi¢do das espécies reativas
pela acdo dos antioxidantes. Essa decomposi¢caazpdithinuicdo da absorbéancia, o que corresponde
a concentracdo de antioxidantes. Observou-se ginelaa amostra d®. bacabaapresentou a maior
atividade antioxidante, ou seja, maior concentragéoantioxidantes. Os valores observados no
presente estudo sdo proximos aos relatos por Ganelidal. (2015) para buriti (46,63 pmol
trolox/100g), porém inferiores ao relatado pard &&45 pmol trolox/g) (Rufino et al., 2010).
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4. CONCLUSAO

Pode-se concluir que existem diferencas edtreacabae O. distichusquanto aos teores de
compostos bioativos e atividade antioxidante.

De maneira geral, os teores de compostos fendlisuscianinas e atividade antioxidante
indicam que os frutos d®enocarpusspp. podem contribuir de maneira importante nastip de
fitogquimicos antioxidantes na dieta.
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