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RESUMO

Dentre as varias espécies frutiferas do bioma cerrado, a cagaiteira (Eugenia
dysenterica DC) vem se destacando. Seus frutos sdo globulosos de coloragéo
amarelada, polpa com sabor acidificado sendo utilizado no consumo in natura
ou processados. Objetivou-se caracterizar frutos por amostragem de
populagdes de plantas existentes em trés diferentes regides de Minas Gerais:
Sete Lagoas (SL), Matozinhos (MT) e Trés Marias (TM). Foram coletados 90
frutos maduros em cada regidao sendo 30 frutos de cada arvore de forma
aleatdria. Os frutos foram caraterizados quanto a morfologia e avaliou-se a cor,
composicado centesimal, parametros fisico-quimicos e os conteudos de frutose,
glicose, carotenoides totais, compostos fendlicos totais e a capacidade
antioxidante. Os frutos apresentaram formato achatado, coloragdo amarelo-
esverdeada (parametros L*, a* e b*), pH entre 3,35 e 2,26, acidez titulavel entre
0,42 e 0,73 g de acido citrico/100g de matéria fresca. Quanto a atividade
antioxidante os frutos exibiram valores relevantes apenas na maior
concentragdo do extrato metandlico (1000 pg/mL). Os frutos oriundos de
algumas regides se destacaram em parametros isolados: frutos de Sete Lagoas
com alto teor de taninos, frutos de Matozinhos com menor valor de proteinas e
frutos de Trés Marias com menor conteudo de carotenoides totais. Nenhuma
das regides estudas apresentou frutos que se sobressairam em todos os
parametros avaliados.

Palavras-chave: Eugenia dysenterica, qualidade nutricional, compostos
fendlicos, carotenoides, atividade antioxidante.

1. INTRODUGAO

A cagaiteira (Eugenia dysenterica DC) pertence a familia Myrtaceae e
seus frutos, conhecidos popularmente como cagaita sdo globulosos, de
coloragdo amarelo-palido (Figura 1), apresentando de 1 a 3 sementes brancas
envoltas em polpa de coloragdo creme e de sabor acido (Cardoso et al., 2011).
Os frutos medem em média de 3 a 4 cm de comprimento por 3 a 5 cm de
didmetro e apresentam massa de 14 a 20 g por unidade (Rizzini, 1971; Naves

et al., 1995, Silva et al., 2001). A arvore pode alcancgar até dez metros de altura
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por seis a oito metros de didmetro de copa sendo que a frutificagdo acontece
de setembro a novembro, ocorrendo de 500 a 200 frutos por planta (Lorenzi et.
al., 2006).

Os frutos nativos do Cerrado possuem sabores sui generis e altos
valores de agucares, proteinas, sais minerais, vitaminas do complexo B, acidos
graxos e carotenoides, além de atrativos sensoriais (Silva et al., 2001; Bueno et
al., 2017). A espécie embora seja de autofecundagdo apresenta também
fecundagdo cruzada (Proengca & Gibbs, 1994), indicando possibilidade de

variabilidade genética dentro das populagdes.

»

Figura 1- Frutos de cagaiteira utilizados na avaliagao laboratorial (A) e

ainda na arvore (B).

De maneira geral os frutos de cagaitera sao consumidos apenas
regionalmente na forma de produtos processados como sorvetes, licores, sucos
e doces diversos ou simplesmente in natura (Rodrigues et al., 2021; Silva et al.,
2021). Segundo Daza et al. (2017), os frutos sdo considerados uma boa fonte
de polifendis, principalmente flavonoides e o extrato das folhas popularmente
denominado como garrafada das folhas, produz efeitos antidiarréicos, é
também utilizada no combate a cardiopatias (Almeida et al., 1994). Entretanto
dados referentes a composigdo quimica e aplicagdo tecnologica destes frutos
sao escassos, tornando necessarias pesquisas cientificas sobre o assunto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar comparativamente as caracteristicas
fisico-quimicas, composigdo centesimal, compostos bioativos (taninos,
fendlicos totais e carotenoides totais) e atividade antioxidante dos frutos de
cagaiteira (Eugenia dysenterica) provenientes de diferentes regides do cerrado

mineiro.
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2. MATERIAL E METODOS

Os frutos da cagaiteira foram colhidos no estadio maduro em outubro de
2012 a partir de trés diferentes plantas nativas nos municipios mineiros de Sete
Lagoas, Matozinhos e Trés Marias. O municipio de Sete Lagoas esta localizado
na Regido Sudeste, Latitude 19° 27' 57" S e Longitude 44° 14' 48" W, altitude
de 761 m acima do nivel do mar e area de 539 km2. Predomina, segundo a
classificagao de Koppen, clima CWA, temperado umido. A estagao chuvosa vai
de outubro a margo e a de estiagem vai de abril a setembro com indice médio
pluviométrico anual de 1403 mm. A maior parte apresenta vegetagao tipica dos
cerrados, com relevo plano a levemente ondulado. O municipio de Trés Marias
situa-se na Regidao Sudeste, Latitude 18° 12' 23" S, Longitude 45° 14' 30" W,
Altitude 538 m acima do nivel do mar e area de 2683,6 km2. Predomina,
segundo a classificagdo de Képpen, clima AW, tropical umido com inverno seco.
E uma microrregido tipica de cerrado. O municipio de Matozinhos situa-se na
Regiao Sudeste , Latitude 19° 33' 28" S, Longitude 44° 04' 53" W, altitude 812
m acima do nivel do mar e area de 253,6 km2. Predomina, segundo a
classificagdo de Koppen, clima CWa, temperado umido com inverno seco e
verdo quente. E uma microrregido tipica de cerrado.

Os frutos apds colhidos foram transportados imediatamente sob
refrigeragdo para o Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Il da
Universidade Federal de Sdo Jo&o del-Rei - Campus de Sete Lagoas MG, onde
foram realizadas as analises fisicas e quimicas. Para a avaliacdo foram
tomados 30 frutos aleatoriamente de cada uma das trés plantas de cada
municipio e estes foram devidamente identificados por numeragdo. Foram
avaliadas as seguintes caracteristicas dos frutos: coloragao instrumental, razéo
didmetro transversal e longitudinal, massa, rendimento de polpa, proteinas,
lipidios, cinzas, matéria seca, solidos soluveis totais, acidez titulavel, pH,
carotenoides totais, compostos fendlicos totais, conteudo de frutose, glicose e
capacidade antioxidante. A coloragao dos frutos foi medida com o auxilio de um
colorimetro Konica Minolta, modelo CR. Esse colorimetro emprega o sistema
CIELAB e fornece os parametros L*, que indica luminosidade (claro/escuro); a*,
que indica a cromaticidade no eixo que vai da cor verde (-) para vermelha (+) e

b*, que indica a cromaticidade no eixo da cor azul (-) para amarela (+)
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(Hunterlab, 1996). Os resultados foram obtidos através da média das leituras
realizadas em trés pontos distintos do fruto inteiro com a casca, que € uma
pelicula fina variando da coloragdo verde a amarela.

O didmetro longitudinal (DL) e transversal (DT) dos frutos foram medidos
com o auxilio de um paquimetro digital (ZAAS). A relacao DL/DT foi feita com
base em Araujo et al, 2002 que assumiu para frutos de tomate os valores
DL/DT <1; DL/DT =1; DL/DT >1, respectivamente correspondentes a frutos com
formato achatado, redondo e oblongo. As determinagdes relacionadas as
massas dos frutos inteiros e das sementes foram efetuadas em balanca
analitica (SHIMADZO AW220). O rendimento de polpa foi determinado por
diferenga entre as massas dos frutos e as massas dos residuos (sementes e
cascas) correspondentes. Sodlidos soluveis totais, pH, matéria seca e acidez
titulavel foram feitas segundo os protocolos descritos pela AOAC (2012). Para
determinar o teor de solidos soluveis totais, colocou-se gotas do suco filtrado
sobre o prisma de um refratdmetro digital (Reichert R2mini) com compensacao
automatica de temperatura. A determinagcdo da matéria seca foi realizada em
estufa a vacuo com 70 °C (Tecnal TE-220) até peso constante. O pH foi
determinado por imersdo direta do eletrodo na polpa homogeneizada e a
acidez pelo método titulométrico. Os carotenoides totais, apds extracao, foram
quantificados por espectrofotometria a 450 nm (Rodriguez-Amaya et al., 1996),
e os resultados foram expressos em microgramas de carotenoides por grama
matéria fresca. A concentracao de carotenoides totais foi calculada utilizando a

Equacao 1

CT (ug carotendides/g amostra) = (A x V x 10*/ E1%,,. x m)
Equacao 1

A = absorbancia a 450 nm

V = volume final da amostra (mL)

m = massa da amostra (g)

E1%,,,,= coeficiente de extingdo do beta-caroteno em éter de petréleo = 2592.

A quantificacdo dos compostos fendlicos totais foi realizada através do
meétodo de Folin-Denis, o qual envolve a redugcdo do reagente por compostos
fendlicos da amostra com a formagcdo de um complexo azul, cuja intensidade
aumenta linearmente a 760 nm (SWAIN & HILLLS, 1959). Em 0,5 mL de
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extrato foram adicionados 0,5 mL do reagente de Folin-Denis. Posteriormente,
adicionou-se 3 mL de agua destilada e apdés 1 hora, 1 mL da solugdo de
carbonato de calcio saturada foi adicionada. A leitura foi realizada em
espectrofotometro a 760 nm. Os resultados foram calculados com base em
uma curva padrao (y = 0,0036x + 0,103) construida com o acido galico em
diferentes concentragdes (2 a 100 ug/mL), com R? = 0,997.

Os teores de glicose e frutose foram determinados por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE), em cromatégrafo SHIMADZU equipado com
duas bombas modelo LC-10AD e detector de indice de refragcdo modelo RID
10A. As condigbes cromatograficas e do preparo das amostras foram efetuados
de acordo com a metodologia utilizada por Macrae (1998) com modificagbes
(Pereira et al., 2005).

O conteudo de taninos condensados foi determinado segundo a
metodologia descrita por Queiroz et al. (2002) que envolve a hidrolise acida
com butanol acidificado com HCL (5%). Os resultados foram expressos em
miligramas catequina/100g amostra de matéria seca, com base em uma curva
padrdo (y = 0,0039x + 0,0297) e R? = 0,992.

Para a avaliagdo da atividade antioxidante foi utilizado o método
fotocolorimétrico do radical livre estavel DPPH (1,1-difenil-2-picrilidrazila). Este
método se baseia no sequestro do radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazila (DPPH)
pelos antioxidantes, que produz uma diminuicdo de absor¢do em 515 nm.
Quando uma solugcdo de DPPH é misturada com uma substancia que pode
doar um atomo de hidrogénio, a forma reduzida do radical gerado é
acompanhada de perda de cor (ALl et al., 2009).

Essa técnica consiste em adicionar 1mL do extrato em concentragdes que
variam de 0,1 - 1000 pg/mL. A este foi adicionado 1 mL de uma solugéo
metandlica de DPPH (0,1 mM), a reagdo foi processada em 1 hora a
temperatura ambiente e ao abrigo de luz. Imediatamente, a absor¢do do DPPH
foi verificada em 515 nm em um espectrofotdmetro UV-VIS Shimadzu Mini
1240. A capacidade de sequestrar radical livre foi expressa como percentual de
inibicdo de oxidacdo do radical e calculada aplicando-se a Equacido 2
(ROESLER et al., 2007).
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% Inibi¢ao = ((AoppH — Aextr)/Apppr)*100
Equagéao 2

ADPPH = absorbéancia da solugédo de DPPH

Aextr = absorbancia da amostra em solucéo

Todos os experimentos foram realizados em triplicata. Utilizou-se um
delineamento experimental inteiramente casualizados sendo cada uma das trés
arvores considerada uma repeticdo. Os dados foram submetidos a analise de
variancia pelo teste F e as médias comparadas pelo testre de Tukey com 5%

de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foram observadas diferengas significativas para a caracteristica
DL/DT dos frutos e os valores ficaram em 0,75; 0,75 e 0,79, respectivamente
para os frutos originados dos municipios da regido de Trés Marias, Matozinhos
e Sete Lagoas. Estes valores caracterizam para estas regides, frutos de
formato achatado (Araujo et al. 2002).

Foram observadas diferencas significativas para massa fresca dos frutos
procedentes de Trés Marias, que apresentaram maior valor (Tabela 1),
caracterizando frutos de maior tamanho. Entretanto, observou que em termos
de percentagem de massa seca, os frutos da regido de Matozinhos embora
menores, ndo diferiram estatisticamente dos frutos de Trés Marias com valores
de 19,37% (Matozinhos) e 18,41% (Trés Marias). Maiores valores de matéria
seca indicam frutos mais consistentes e 0 menor percentual de agua implica
em maior rendimento para o processamento industrial da polpa. Por outro lado,
nao foram observadas diferencas significativas para os teores de solidos
soluveis totais, bem como para rendimento da polpa (Tabela 1). O maior
conteudo de sélidos soluveis implica em maior rendimento do produto final,
sendo, portanto desejavel. Nao houve diferengas significativas para acidez
titulavel cujos valores variaram de 0,42 a 0,73 g de acido citrico/100g de

matéria fresca, contudo, estes valores foram superiores aos encontrados por
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Roesler et al. (2007) para frutos coletados no cerrado goiano (26,4 + 0,20) Por
outro lado, em termos de pH, observou-se que os frutos provenientes de
Matozinhos apresentaram valores mais baixos de pH (2,96) e ndo se diferiram
significativamente dos frutos provenientes de Trés Marias (pH 3,11). Os frutos
de Sete Lagoas foram os que apresentaram maior pH (3,35), contudo nao
foram significativamente diferentes dos provenientes de Trés Marias, que
apresentaram valores de pH semelhantes aos frutos coletados em Matozinhos
(Tabela 1). Estes resultados permitem classificar os frutos procedentes de
todas as regides como acidos (Brasil, 2000). Todas as amostras apresentaram
pH superiores aos das cagaitas provenientes do cerrado goiano (pH 2,8),
relatados por Roesler et al. (2007) e (2,69) por Ribeiro (2011).

Tabela 1- Massa Fresca de Fruto (MF), Matéria Seca (MS), Sélidos Soluveis
Totais (SST), Rendimento (Rto), Acidez Total Titulavel (AT), pH, Lipidio (Lip),
Proteina (Prot), Cinzas (CZ), Glicose (Gli) e Frutose (Fru) expressadas em
g/100g de polpa em base seca, avaliados em frutos de cagaiteira.

Caracteristicas Avaliadas

Locais MF MS SST Rto AT pH Lip Prot Ccz Gli Fru
(9) (%) °BRIX (%) (% ac. (%) (%) (%)
citrico)

Sete Lagoas 10.82b 14,67b 7,14a 86.21a 0,61ab  3,35a 1,66b 13,89a 2,57ab 6,74a 17,52b
Trés Marias 24.66a 18,41a 9,49a 87.65a 0,42b 3,11ab 1,85ab 13,46a 1,89b 10,58a  20,70a
Matozinhos  11.58b 19,37a  7,75a 86.59a 0,73a 2,96b 2,69a 10,23b  3,73a 7,17a 21,26a
Média 15,69 17,48 8,13 86,82 0,59 3,14 2,06 12,53 2,73 8,16 19,86
CV (%) 18,32 4,97 15,64 2,18 16,09 3,20 17,24 8,49 24,41 30,46 26,33

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade

A acidez total e o pH sdo parametros de grande relevancia que
dependem do grau de maturacdo do fruto e também refletem na palatabilidade,
populacdo de micro-organismos e estado de conservagdo do produto
processado.

Os teores de lipidios variaram significativamente de 1,66 a 2,69%
(Tabela 1), sendo menor valor verificado com os frutos provenientes da regido
de Sete Lagoas. Estes valores foram superiores ao reportado por Ribeiro (2011)

para cagaitas de Goias (0,36%). Esta diferenca pode estar associada as
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diferencas da propor¢cao de constituintes da parede celular que podem ter
origem nas variagdes edafoclimaticas entre o cerrado goiano e o cerrado
mineiro. Verificou-se (Tabela 1), que os frutos da regido de Sete Lagoas e Trés
Marias sdao mais protéicos em relacdo aos frutos da regido de Matozinhos
enquanto os valores de cinzas foram significativamente maiores para os frutos
de Sete Lagoas e Matozinhos. O conteudo de glicose foi semelhante para
todas as amostras analisadas e os frutos provenientes de Sete Lagoas
apresentaram conteudo de frutose inferiores a demais regides (Tabela 1).

Em termos de parametros de cor e brilho dos frutos observou-se
variagao significativa no descritor acromatico L* (luminosidade) apenas para os
frutos originarios da regido de Sete Lagoas (L* = 62,30) n&do havendo
diferencgas significativas para os frutos das regides de Matozinhos (L* = 59,24)
e Trés Marias (L* = 58,90). Os valores de a* se ajustaram em -0,51 (Sete
Lagoas), -0,75 (Matozinhos) e -0,45 (Trés Marias). Este parametro representa a
regidao que compreende do vermelho (+a*) até o verde (-a*), assim quanto
maiores os valores, mais vermelho o fruto e, pelo contrario, quanto mais
proximos de zero, mais verde é o fruto. Isto significa que embora tenha havido
variagao estes ficaram préximos de zero representando frutos de coloragao
esverdeada. Por outro lado, a analise do descritor cromatico b*, que representa
o grau da cor amarela (+b*) até o grau da cor azul (-b*), observou-se que estes
foram todos positivos 49,03 (Sete Lagoas), 45,55 (Trés Marias) e 44,11
(Matozinhos). A combinacao dos trés valores (L*, a* e b*) encontrados para os
frutos de cagaiteira das trés regides revelam frutos de coloragdo amarelo
esverdeada clara tipico de frutos desta espécie com nuances para mais claro e
mais escuro. Entretanto, € importante observar que as variagbes observadas
nos frutos, provavelmente sdo devidas a diversos fatores como concentragéo
de carotenoides, clorofila e também incluindo as caracteristicas ambientais
(caracteristicas intrinsecas de cada regiao) e genéticas, devido ao gendétipo das
plantas uma vez que a espécie, embora autégama, possui fecundacao cruzada.

Na avaliagdo dos compostos bioativos dos frutos de cagaiteira coletados
nas trés regides observou-se diferengas significativas apenas para
carotenoides e taninos. Os frutos de Trés Marias apresentaram os teores mais

baixos de carotenoides totais em relacdo aos frutos das outras regides, o
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mesmo acontecendo para os teores de taninos, conforme apresentado na
Tabela 2.

Os compostos fendlicos sdo produtos secundarios do metabolismo de
vegetais e atuam na protecdo da planta contra condigdes adversas. Eles
contribuem para as caracteristicas como adstringéncia, cor, flavour e também
para a estabilidade oxidativa da planta (Naczk e Shahidi, 2004). Os frutos
procedentes das trés regides de coleta apresentaram teores de compostos
fendlicos semelhantes, contudo, o teor de taninos condensados foi superior nos
frutos de Sete Lagoas, seguido pelos frutos de Matozinhos e Trés Marias
(Tabela 2).

Tabela 2- Teor de compostos bioativos: taninos condensados (TC), compostos
fendlicos totais (CFT) e carotenoides totais (CT), avaliados em frutos de

cagaiteira.
Locais Caracteristicas Avaliadas
TC CFT CT
(mg catequina/100g base (mg EAG/g base (ug/g matéria
seca) seca) fresca)
Sete 271,54a 303,42a 12,02a
Lagoas
Matozinhos 64,24b 305,90a 11,40a
Trés 32,07c 292,93a 5,66b
Marias
Média 122,62 300,75 9,69
CV (%) 17,10 2,11 17,40

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade

As amostras exibiram atividades antioxidantes relevantes que apenas na
maior concentracdo de extrato testada (1000 pg/mL), conforme pode ser
observado na Tabela 3. Os frutos de Trés Marias e Matozinhos apresentaram
potencial antioxidante semelhante, onde se destaca atividade sequestradora
nos extratos com maior concentragdo de amostra (1000 ug/mL) para os frutos
procedentes de Trés Marias (93%) e Matozinhos (94 %). E interessante

ressaltar que esse resultado se compara com os padrdes quercetina, acido
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ascorbico e BHT, estes ultimos muito utilizados na industria alimenticia como
agentes antioxidantes. A amostra oriunda de Sete Lagoas, quando comparada
aos padrbes e com as demais amostras apresentou baixo potencial
sequestrador de radicais livres, visto que até na maior concentragcédo testada,
este exibiu em torno de 50% de atividade. Porém vale a pena ressaltar que
apesar de apresentar atividade inferior aos padrdes utilizados, essa amostra
apresenta 50 % de capacidade de sequestro de radicais livres, sendo assim,
pode-se considerar que esta amostra apresenta boa capacidade, sendo sua
atividade comparada ao antioxidante sintético BHT, na concentracdo de 100

pg/mL.

Tabela 3- Resultado para atividade antioxidante avaliados em frutos de
cagaiteira.

Concentragdes
Espécies Vegetais
1000 pg/mL (%) 100 pg/mL (%) 10 pg/mL (%)

Sete Lagoas 49 7 0

Trés Marias 93 11 0

Matozinhos 94 13 0
Padrao Quercetina 95,3 93,4 91,3
Padrao Rutina 88 86,4 0,84
Padréo Acido Ascorbico 93,3 95,6 92,7
Padrdao BHT 100 52,1 43,6

Apesar dos frutos procedentes de Sete Lagoas exibirem menor
capacidade antioxidante, eles apresentaram os maiores teores de taninos
condensados e de carotenoides quando comparados com as demais regides.
Também apresentaram o conteudo de compostos fendlicos totais semelhantes
aos frutos de Trés Marias. Este resultado corrobora os estudos de Oliveira
(2005) e Zielinski & Kozlowka (2000) que demonstram que pode nao haver
correlagao entre a atividade antioxidante e o conteudo fendlicos de extratos de
diferentes vegetais. Esse mesmo fato foi relatado por Kahkonen et al. (1999) e
Maillard & Berset (1995). Isso indica que podem existir outras substancias
bioativas, além das que foram quantificadas neste estudo, que podem estar

agindo como sequestradoras de radicais livres.
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4. CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas, capacidade antioxidante e composicao
centesimal revelaram informacgdes importantes de caracterizagado pds-colheita
de frutos de cagaiteira nativos do cerrado mineiro, visto que possuem uma
baixa valorizagcdo econdmica e a cada dia sua producdo vem perdendo espaco
para praticas agropecuarias mais lucrativas para os proprietarios das terras.
Nenhuma das regides estudas apresentou frutos que se sobressairam em
todos os parametros avaliados. Entretanto os frutos de Sete Lagoas
apresentaram alto teor de taninos e menor concentragédo de frutose. Os frutos
de Matozinhos apresentaram menor valor de proteinas e os de Trés Marias
menor conteudo de carotenoides totais. Além disso, os resultados obtidos
contribuirdo para comparacgoées futuras em estudos que envolvam a elucidagao
dos efeitos de alternancia de producéo, a estabilidade temporal das médias das
caracteristicas dos frutos de Eugenia dysenterica DC das regides avaliadas e
que poderao contribuir de alguma forma para uma aplicagdo economicamente
viavel e ambientalmente correta agregando valor a frutiferas pouco exploradas

e preservando o bioma.
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