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Resumo 

As amêndoas de baru (Dipteryx alata) in natura são ricas em macro e micronutrientes 
e apresentam compostos bioativos. Os frutos de baru têm sido coletados pelas comunidades 
extrativistas para obtenção da amêndoa, que possui elevado valor no comércio local, 
contribuindo na preservação da espécie e geração de renda. Durante o armazenamento, o 
metabolismo do oxigênio nas células causa a produção de radicais livres, estes agentes 
oxidantes são produzidos pelo próprio organismo, podendo causar danos para o corpo 
humano. Assim, os compostos bioativos atuam na proteção contra estes agentes. Objetivou-
se neste trabalho analisar o efeito do tempo de armazenamento de frutos de baru nos 
compostos bioativos das amêndoas. Os frutos foram coletados e armazenados em 
temperatura ambiente, e a cada três meses, amostras foram tomadas ao acaso e as 
amêndoas foram separadas dos frutos e analisadas quanto a capacidade antioxidante, os 
teores de fenóis totais e taninos. Conclui-se que durante o armazenamento dos frutos, a 
capacidade antioxidante aumentou até o sexto mês de armazenamento, enquanto os teores 
de fenóis totais até o décimo segundo mês, mas os teores de taninos apresentaram redução 
com o tempo, não sendo encontrado após um ano de armazenamento.  
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Introdução 

A produção, utilização e comercialização de frutos nativos faz com que ocorra um 
fortalecimento da agricultura familiar, preservação da biodiversidade, contribuição para o 
fornecimento de alimentos em quantidade e qualidade adequadas e promoção de segurança 
e qualidade nutricional (MENDES et al., 2014). 

Os frutos de origem vegetal fornecem macro e micronutrientes, além dos compostos 
bioativos que não tem função essencial para o ser humano, mas tem um impacto positivo 
significativo na manutenção da saúde (PEREIRA, 2011). 

As nozes têm sido recomendadas na dieta devido aos efeitos benéficos à saúde 
(PRADO; ARAGÃO; FETT, 2009). As amêndoas de baru contêm alto teor de micronutrientes 
como selênio e zinco, vitamina E e compostos bioativos (FERNANDES et al., 2015; LEMOS, 
2012). 

Alguns compostos biativos apresentam capacidade antioxidante e tem sido 
associado à proteção da saúde humana contra doenças degenerativas crônicas (LAKO et 
al., 2007). Assim, este estudo objetivou analisar o efeito do tempo de armazenamento nos 
compostos bioativos e na capacidade antioxidante de amêndoas de baru in natura. 

 
Materiais e Métodos 

Os Frutos de baru foram colhidos no município de Campo Grande, MS, em setembro 
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de 2015, para a instalação do Experimento. Foram embalados em sacos de ráfia, de 60 kg, 
e armazenados na temperatura ambiente. Aos 0, 3, 6, 9 e 12 meses de armazenamento, as 
amêndoas foram separadas dos frutos, por meio de foice atrelada a cavalete de madeira e 
avaliadas em três repetições quanto aos teores de fenóis totais, taninos e atividade 
antioxidante.  

A partir do extrato hidrocetônico preparado de acordo com Roesler et al. (2007), 
realizou-se as determinações de fenóis totais pela metodologia proposta por Swain e Hilis 
(1959), utilizando o reagente Folin-Ciocalteu. Realizaram-se as leituras pelo 
espectrofotômetro a 760 nm conforme Roesler et al. (2007). 

Os taninos foram determinados pelo método colorimétrico, baseado na redução de 
fosfotungstomolibidico (Folin-Dennis) (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008). A capacidade 
antioxidante foi determinada utilizando-se o radical estável 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) 
conforme descrito por Roesler et al. (2007) e Melo et al. (2008). 

 
Resultados e discussões 

Verifica-se na Tabela 1 que os valores de IC 50 diminuíram de 38,02 para 28,1 g g-1 
DPPH em seis meses, para depois aumentar, apresentando 65,8 g g-1 DPPH no décimo 
segundo mês de armazenamento. IC50 corresponde à quantidade de extrato necessário 
para reduzir o radical DPPH em 50%, assim, quanto menor o IC50 maior é a capacidade 
antioxidante do extrato, indicando que a capacidade antioxidante aumentou até o sexto mês, 
para depois diminuir. De acordo com Prado; Aragão e Fett (2009) os valores de IC 50 pode 
ser influenciado pelas variáveis agronômicas, como o clima, solo e variabilidade genética. 
Os frutos foram coletados e homogeneizados, antes do armazenamento para reduzir a 
influência das variáveis citadas, podendo atribuir a evolução dos resultados ao tempo de 
armazenamento.  

Os teores de fenóis totais aumentaram significativamente durante o armazenamento. 
O conteúdo fenólico está associado ao sistema de defesa do vegetal frente ao estresse 
biológico, assim ocorreu um aumento gradativo deste composto ao longo dos meses de 
armazenamento, já que o armazenamento causa um estresse no vegetal, tanto pelo próprio 
tempo e fatores como exposição à luz, oscilações na temperatura e umidade durante o 
armazenamento (LEMOS, 2012). Alguns autores relatam que este composto é 
principalmente encontrado na película da amêndoa. Comparando com outros frutos nativos 
como o araçá e jatobá (67,48 mg 100g-1 e 86,3mg 100g-1 de fenóis totais, respectivamente), 
as amêndoas de baru apresentam valores mais elevados desse composto (FARIA et al., 
2011; POSSA, 2016). Enquanto a amêndoa do pequi possui valores similares aos 
encontrados neste estudo, 122,0 mg 100g-1 (LIMA et al, 2007). 

Os valores de taninos apresentaram redução ao longo do armazenamento, de 279,46 
mg 100g-1 para 0 mg 100g-1. Esta queda nos valores pode ser atribuída ao tempo de 
armazenamento.  

 
Tabela 1 . Valores de capacidade antioxidante (g/g DPPH), fenóis totais (mg EAG 100g-1) e 
taninos (MG 100g-1) em amêndoas de baru armazenadas por até 12 meses. 

 

Parâmetro 
Tempo de armazenamento (meses) 

0 3 6 9 12 

Cap. 
antioxidante 

38,02 14,13 28,1 40,44 65,8 

Fenóis totais 97,93 60,6 249,56 196,78 214,36 

Taninos 279,46 106,34 70,93 70,49 0 
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Conclusão 
Neste trabalhou conclui-se que durante o armazenamento dos frutos, a capacidade 

antioxidante aumentou até o sexto mês de armazenamento, enquanto os teores de fenóis 
totais até o décimo segundo mês, mas os teores de taninos apresentaram redução com o 
tempo, não sendo encontrado após um ano de armazenamento.  
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