ESTABILIDADE DE COMPOSTOS FENOLICOS E FLAVOIDES NAS FARINHAS DE
JATOBA E PEQUI PROCESSADAS EM DIFERENTES TEMPERATURAS
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INTRODUCAO

Conhecido por ser o segundo maior bioma do Brasil, o Cerrado possui muitas espécies de
extrema importancia biologica, social e econémica (CARVALHO, 2007). Dentre elas se destacam
pela importancia de uso pela culinaria regional o Pequi (Caryocar brasiliense Camb.) e o Jatoba do
Cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.). Estes frutos, em geral, sdo geralmente consumidos na
forma in natura ou processada, fazendo parte da formulacdo de pratos salgados e doces. Também
sdo usados como condimentos e na elaboracdo de bebidas. Sob o aspecto nutricional, o pequi
apresenta polpa rica em antioxidantes da familia dos carotendides, compostos fendlicos e apresenta
bom perfil de acidos graxos insaturados (ROESLER et al, 2007). O jatoba apresenta capacidade
adocante e ndo raro é utilizado como substitutivo do agticar em pratos doces. E fonte de fibras, rico
em vitamina C e antioxidantes (SILVA et al 1998, ROCHA et al, 2011) Os compostos
antioxidantes sdo importantes na protecdo de nossas células contra os efeitos danosos causados
pelos radicais livres, previnem doencas cardiovasculares e fortalecem a resposta imunoldgica. As
fibras atuam na regulacdo da absorcdo de agucares e tem efeito benéfico no sistema cardiovascular e
0s acidos graxos da série Omega sdo importantes também para o sistema cardiovascular, resposta
imunoldgica e bom funcionamento do sistema nervoso (ROESLER et al, 2007, ROCHA et al.
2011). Sendo assim, é recomendavel avaliar se 0s compostos que apresentem potencial papel
antioxidante e atividade antioxidante no alimento nédo foi perdida durante o processo de producéao de
seus derivados, como é o caso das farinhas de pequi e de jatoba. E importante também ajustar o
processamento para que as farinhas apresentem melhores propriedades nutricionais/ funcionais. A
temperatura € um importante aspecto no processo de secagem, influenciando diretamente na
qualidade do produto final e no custo de producdo. Quanto maior for a temperatura de secagem,
dentro de certos limites, menores serdo os custos para o empreendedor, em virtude do menor tempo

de secagem.
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Logo, o objetivo desse trabalho foi avaliar a influéncia da temperatura de secagem na
atividade antioxidante e nos teores de compostos fenolicos e flavondides das farinhas de pequi e

jatoba obtidas da secagem a 40, 50 e 60°C.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de jatoba do Cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart) e de pequi (Caryocar
brasiliense Camb) foram adquiridos de produtores rurais que realizaram coletas, respectivamente,
préoximo a DF-128 (15°32'43 S e 47°41'25 O) e na chacara Morumbi - Planaltina/ DF (10°42'49 S e
46°09'38). Os frutos de jatoba foram adquiridos em 05/12/2011, enquanto que os de pequi em
16/02/12. Os frutos foram higienizados com hipoclorito a 150 ppm durante 10 minutos, seguido de
enxague em agua corrente. A polpa do pequi foi obtida ap0ds a retirada da casca e sementes, sendo
acondicionada em sacos plasticos e congelada em freezer doméstico até 0 momento da secagem e
posteriormente degelada para o teste de secagem. A do jatoba foi armazenada sob refrigeracéo
devido a baixa atividade de agua do produto. As polpas foram distribuidas em trés bandejas e
transferidas para secagem em estufas distintas com ventilagdo for¢ada de ar, nas temperaturas de 40,
50 e 60°C. O tempo de permanéncia das polpas nas estufas foi determinado pela pesagem da massa
a cada uma hora. Quando ndo houve diferenciacdo de perda de massa entre as pesagens das
amostras a secagem foi considerada terminada. A determinacdo da atividade antioxidante pela
captura do radical ABTS"" foi baseada no método desenvolvido por Miller et al. (1993), modificado
por Rufino et al. (2007). Os teores de fendlicos totais foram determinados segundo Larrauri et al.
(1997); os flavondides totais segundo Francis (1982) e Obanda e Owuor (1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha de pequi apresentou maiores teores de flavondides e fendlicos totais em relacdo a
farinha de jatoba, independentemente da temperatura de secagem, conforme apresentado na Tabela
1. Apesar das diferengas, os valores podem ser considerados elevados quando comparados ao de
outros alimentos. Em ambas as farinhas, os teores de compostos fendlicos foram superiores aos
encontrados na polpa de maracuja (20,0 mg/100g), goiaba (83,0 mg/100g), abacaxi (21,7 mg/100g),
mas inferiores aos da polpa de manga (544,9 mg./100g) e acerola (580,1 mg/100g) (KUSKOSKI et
al., 2006). No caso da farinha de jatob4, os teores de fendlicos foram equivalentes aos encontrados
no morango (132,1 mg/100g) e uva (117,1 mg/100g) por Kuskoski et al (2006). Ja a farinha do
pequi teria equivaléncia aos valores encontrados na polpa de araticum (150 a 200 mg/100g) por
Roesler et al. (2007).

Também se observou variaces significativas no tempo de secagem da polpa de jatoba

(méximo de 3 horas) em relagdo ao do pequi (maximo de 13 horas), conseqiiéncia da atividade de
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agua presente inicialmente nas duas amostras. O fato pode ter contribuido para a maior atividade
antioxidante na farinha do jatoba em relacdo a do pequi (Tabela 1).

Segundo Rocha (2011) a polpa fresca de jatoba coletado no Cerrado do Piaui, apresentou a
teores de flavondides na faixa de 20 mg/100g. Estes valores foram elevados quando comparados
aos encontrados na farinha de jatoba, independente da temperatura de secagem (7,15 mg/100g —
Tabela 1). O resultado sugeriu diferencas genéticas ou fenotipicas entre as populacdes estudadas, ou
perdas decorrentes dos métodos de secagem.

Os teores de fenolicos totais na polpa fresca de pequi encontrados por Lima (2008) foram na
faixa de 209 mg/100. Estes valores estdo relativamente proximos aos obtidos da farinha de pequi
(entre 150 a 190 mg/100g). Entretanto, em relacdo a atividade antioxidante determinada por Lima
(2008), a farinha apresentou diminuicdo na ordem de mil vezes, indicando que a desidratacéo
interferiu negativamente na caracteristica.

As variagOes na temperatura de secagem ndo alteraram significativamente os teores de
flavonoides tanto no jatoba quanto no pequi (Tabelas 2 e 3). Porém, 0 mesmo ja ndo ocorreu em
relacdo aos teores de fendlicos totais. No caso da farinha de jatoba, a elevacdo de temperatura
promoveu um aumento na presenca dos fenolicos detectaveis (Tabela 2), contrariamente ao
observado nas farinhas de pequi, onde ndo se observou influéncia da temperatura (Tabela 3). O
resultado indicou diferencas no perfil destes compostos entre os dois alimentos.

Sob o ponto de vista de economia de tempo no processo de secagem e presenca de
compostos antioxidantes da categoria fendlica, a temperatura de 50°C poderia ser mais
recomendada, pois ndo afeta a estabilidade das caracteristicas estudadas e no caso do jatoba, poderia

até estar contribuindo para disponibilidade dos fendlicos.

Tabela 1 - Atividade antioxidante, teores de flavonoides e de polifenois totais presentes nas

farinhas de polpa de Jatobd (Hymenaea stigonocarpa Mart) e Pequi (Caryocar brasiliense Camb).

Farinha Flavonoides Polifenois Atividade Antioxidante
(mg/1009) (mg/1009) (UM trolox / g)
Jatoba 7,14 108,91° 108,31°
Pequi 17,81° 167,66° 0,557°

Dados seguidos de mesma letra na coluna ndo diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia pelo teste Tukey

Tabela 2 - Atividade antioxidante, teores de flavondides e de polifenois totais presentes nas
farinhas de polpa de Jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart) em fungédo da temperatura de secagem

da polpa.

Farinha de Flavonoides Polifendis Atividade Antioxidante
Jatoba (mg/100g9) (mg/100g) (UM trolox / @)
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40°C 7,01° 82,06" 126,52°
50°C 6,86 ° 110,98 104,61°
60°C 7,552 133,70° 93,81°
Dados seguidos de mesma letra na coluna néo diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia pelo teste Tukey

Tabela 3 - Atividade antioxidante, teores de flavonoides e de polifenois totais presentes nas

farinhas de Pequi (Caryocar brasiliense Camb) em fungédo da temperatura de secagem da polpa.

Farinha de Flavondides Polifendis Atividade Antioxidante
Pequi (mg/100g) (mg/100g) (UM trolox / g)
40°C 20,51° 153,01° 0,3144°
50°C 18,07% 161,652 1,22142
60°C 14,86° 188,32° 0,1337°

Dados seguidos de mesma letra na coluna nao diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia pelo teste Tukey

CONCLUSOES
A secagem de polpa de jatoba e pequi para a producéo de farinha pode ser realizada a 50°C

sem prejuizos aos teores de compostos fendlicos e flavondides presentes no alimento.
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