
RESÚMENES 
2041 
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lntroduçllo: O tucumã é uma palmeira abundante em noresta de terra firme. áreas desmatadas e capoeiras no estado do Amapá, mas 
ainda pouco explorada na região. Estudos voltados pnra o potencial alimentar e funcional desta esp6cie são importantes, favorecendo 
a produção e comercialização de produtos regionais e agregação de valor. Objetivo: Avaliar características físicas. químicas, físico­
químicas e ntividade antioxidante total de fnllos de tucumã nativo do estado do Amapá, visando à determinação do potencial alimentar 
e funcional dessa esp6cie. Método: Os frutos de tucumã foram coletados no Estado do Amapá e avaliados nos laboratórios da UFPB 
e Embrapn Agroind1lstria Tropical. As análises renlizndas foram: peso (PT). comprimento, diâmetro, coloração, pH. acidez titulável 
(AT). sólidos solúveis (SS). SS/AT, amido, açúcares redutores (AR), vitamina C (VC), ~-caroteno (BC), carotenóides totais (CT). 
antocianinas totais (AT), Ravonóides amnrelos (FA). polifenóis extraíveis totais (PET) e atividade antioxidante total (AAT), pelo 
método ~-caroteno/Ácido linoléico. Resultados: Dentre as análises realizadas o tucumã apresentou: PT - 22,81 g; comp. • 3,78 cm; 
diãm. • 3.15 cm; SS - 20,9 %; SSIAT - 122,95; amido. 10,48 %; CT. 7,28 mg/lOOg; BC- 15,78 µg/g; PA • 25,83 mg/lOOg; AT • 3,12 
mg/lOOg; VC - 20,62 mg/lOOg e PET. 80,01 mg/lOOg. A AATexpressa como% de inibição da oxidação, nas diferentes concentrações 
foram de: 0,5 g • 97,91 % e O, 1 g - 92,86 %. Conclusão: Os frutos de tucumã apresentaram grande potencial funcional com destaque 
para os compostos bioativos e uma i:levada atividade antioxidante. Financiado por CNPq, CAPES, EMBRAPA e União E11ropéia (INCO-CT-2005-015279) 
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CONTENIDO DE OLIGOSACARIDOS EN SEMILLAS DE LEGUMINOSAS SILVESTRES DE JALISCO, MEXICO 
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Introducción: Los oligosacáridos son moléculas de hasta 10 unidades monoméricas. En semillas de leguminosas cultivadas se ha 
reportado que contienen oligosacáridos de la família de las rafinosas (RFOs). que cumplen en ellas la función de carbohidratos de 
reserva, adaptación ai frio y translocación. Diversos estudios han demostrado que algunos oligosacáridos de origen vegetal poseen-. 
actividad prebiótica. Los prebióticos son un ingrediente de los alimentos que resisten la digestión, son hidrolizados y fennentados 
por microflora colónica y estimulan el desarrollo de un un número limitado de bacterias en las heces. Esa actividad benéfica sobre 
microflora colónica (bifidobacterias y lactobacilos). ofrecen beneficio indirecto sobre Ia salud dei consumidor. Objetivo: Este trabajo 
fue realizado con el objetivo de caracterizar los oligosacáridos presentes en semillas de ocho especies de leguminosas silvestres. . . 
Método: Las semillas analizadas corresponden a leguminosas silvestres colectadas en diferentes regiones dei estado de Jalisco (Acqcia 
pennatula, Enterolobium cyc/ocarpum, Vigna spp, leucaena /eucocephala, Pilhecel/obium dulce, y tres especies de Lupinos, lupinus, 
elegans. lupinus montanus y lupinus rotundifiorus). A partir dei extracto hidroalcohólico de harina de semilla, con purificación en • • , 
carbón activado/tierra de diatomáceas y resina de intercambio iónico. La evaluación cualitativa de tos oligosacáridos se hizo ví.r• 
CCF empleando como fase móvil acetato de etilo- n-propanol- ac. acético- agua (4:2:2: !); revelado con orcinol. Para su separación y 
cuantificación se empleo la técnica de cromatografía de líquidos usando un detector de índice de refracción. Los compuestos identificados 
fueron comparados con estándares comerciales de sacarosa, rafinosa, estaquiosa y verbascosa. Resultados: Los resultados preliminares 
indican la presencia de oligosacáridos de la família de la rafinosa. Conclusiones: Las semillas evaluadas pueden ser consideradas. una' ' 
fuente importante de oligosacáridos que pueden ser utilizados como fuente de 1~6ticos:..,,..--~~--1 
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Introdução: O inajazeiro é uma palmeira nativa com ocor;-ência em todo o estuário Amazônico e no estado do Amapá. Seus frut~s. 
de coloração amárela apresentam potencial industrial na obtenção da polpa e óleo comestível, podendo ser utilizado como matéria-. 
prima para as indústrias alimentícias e de cosméticos. Objetivo: Avaliar aspectos de qualidade, compostos bioativos e atividad~ 
antioxidante total de frutos de inajá visando à determinação de características promissoras. Método: Os frutos de inajá foram coletados 
no Estado do Amapá e avaliados nos laboratórios da UFPB e Embrapa AgroindlÍstria Tropical. As análises realizadas foram: peso, , . 
(PT), comprimento, diâmetro, coloração, pH, acidez titulável (AT), sólidos solúveis (SS), SS/AT, amido, açúcares redutores (AR), 
vitamina C (VC), carotenóides totais (CT), antocianinas totais (AT), flavonóides amarelos (FA), polifenóis extraíveis totais (PET) e 
atividade antioxidante total (AAT), pelo método P-caroteno/Ácido linoléico. Resultados: O inajá apresentou os seguintes resultados: 
PT- 34,13 g; comp. - 5,6 cm; diam. - 3,3 cm; SS • 9,17 %; SS/ATT- 70,83;Amido - 14,60%; VC- 4,00 mg/lOOg; CT. 1,57 mg/lOOg; 
FA - 15,77 mg/lOOg; AT - 2,75 mg/lOOg e PET • 25,61 mg/lOOg. A AAT expressn como% de inibição da oxidação, nas diferentes• 
concentrações foram de: 0,5 g - 92,3 I % e O, 1 g • 88,02 %. Conclusão: Os frutos de inajá apresentaram características de qualidade . 
promissoras, destacando-se a elevada arividade antioxidante e altos teores de compostos de naiureza lipofílica. Financiado por CNPq, CAPES, EMBRAPA e União Européia (INCO-CT-2005-015279) 
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