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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE (in vitro) DE FRUTOS
DO CERRADO PIAUIENSE!

MARINA SOUZA ROCHA2, RAIMUNDO WILANE DE FIGUEIREDO?,
MARCOS ANTONIO DA MOTA ARAUJO*, REGILDA SARAIVA DOS REIS MOREIRA-ARAUJO?

RESUMO - Informagdes a respeito das caracteristicas quimicas e do valor nutritivo dos frutos do cerrado
sdo ferramentas basicas para a avaliagdo do consumo ¢ para a formulagdo de novos produtos. No entanto,
poucos dados estdo disponiveis na literatura especializada com relagdo a composicdo quimica destes frutos
e sua aplicagdo tecnologica, ressaltando a necessidade de pesquisas cientificas sobre o assunto. Realizou-se
o presente estudo com o objetivo de caracterizar fisico-quimicamente e determinar a atividade antioxidante
in vitro, pelo método DPPH, da cagaita (Eugenia dysenterica), cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile),
chicha (Sterculia striata Naud.), jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.) e macauba (Acrocomia
aculeata Mart.). Os frutos foram colhidos na EMBRAPA — MEIO NORTE — PI, ¢ na Cidade de Corrente-PI.
Analisaram-se as caracteristicas fisicas (peso, comprimento ¢ didmetro), quimicas (umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, carboidratos), Valor Energético Total (VET), contetido de compostos fendlicos totais, flavonoides,
antocianinas, -caroteno, licopeno, vitamina C ¢ atividade antioxidante pelo método DPPH. As amostras foram
analisadas em dois lotes, ¢ cada analise, em triplicata. Para a analise dos dados, foi elaborado um banco de
dados, utilizando-se do programa estatistico EPI INFO, versdo 6.04b, e o programa EXCEL. Os resultados
obtidos para os compostos bioativos estudados demonstraram que todos os frutos apresentaram quantidade
elevada de vitamina C (mg/100g), destacando-se o cajuzinho-do-cerrado (500). Os frutos que apresentaram
maior capacidade antioxidante, expressos em capacidade de reduzir em 50% a atividade do radical livre
DPPH (EC50mg/L), foram cagaita (Eugenia dysenterica Dc.) e cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile).
Concluiu-se, portanto, que os frutos pesquisados apresentaram bom valor nutritivo, um elevado contetido
de compostos bioativos ¢ demonstraram atividade antioxidante.

Termos para Indexacéo: frutos nativos, compostos bioativos, capacidade antioxidante (DPPH).

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY (in vitro) OF FRUIT OF THE PIAUI SAVANNA

ABSTRACT - Details about the chemical characterist composition and nutritional value of the cerrado
fruits are basic tools for evaluating the consumption and formulation of new products. However, few data
are available in the literature with regard to chemical composition of these fruits and their technological
application, highlighting the need for scientific research on the subject. It was performed the present study
aiming at characterizing the physical-chemical and determine the antioxidant activity in vitro by the DPPH
method, the cagaita (Fugenia dysenterica) cajuzinho-do-cerrado (4dnacardium humile), chicha (Sterculia
striata Naud .), jatoba-do-cerrado (Hymenaeastigonocarpa Mart.) and macauba (Adcrocomiaaculeata Mart.).
The fruits were harvested at EMBRAPA - MID NORTH - PI and Correntes City - PI. It was analyzed
the physical characteristics (weight, length and diameter), chemical (moisture, ashes, lipids, proteins,
carbohydrates), total energy value (TEV), the content of total phenolics, flavonoids, anthocyanins, f-carotene,
lycopene, vitamin C and antioxidant activity by DPPH. The samples were analyzed in two batches and
each in triplicate analysis. For data analysis, it was designed a database, using the statistical program EPI
INFO, version 6.04b. The obtained results for the studied bioactive compounds showed that all the fruits
expressed hight amount of vitamin C (mg/100g), highlighting the cajuzinho-do-cerrado (500). The fruits
with the highest antioxidant capacity, expressed in ability to reduce by 50% the activity of free radical DPPH
(EC50mg / L) were cagaita (Eugenia dysenterica Dc¢.) and cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile). The
research concludes, therefore, that the fruits studied showed good nutritional value, a meaningful content of
bioactive compounds and demonstrate antioxidant activity.

Index terms: native fruits, bioactive compounds, antioxidant capacity (DPPH).
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INTRODUCAO

O consumo de frutas e vegetais tem sido
associado a menor incidéncia de mortalidade por
diversas doengas cronicas ndo transmissiveis. A
protecdo que esses alimentos oferecem contra as
enfermidades degenerativas, como cancer, doengas
cardiovasculares e cerebrovasculares, estd associada
ao seu elevado contetido de constituintes quimicos
com propriedades importantes, como antioxidantes
(vitaminas C ¢ E, carotenoides e polifendis)
(HINNEBURG et al., 20006).

Informagdes a respeito das caracteristicas
fisico-quimicas e do valor nutritivo e funcional
dos frutos do cerrado sdo ferramentas basicas para
incentivar o consumo e a formulacdo de novos
produtos, pois o conhecimento das caracteristicas
fisicas, dos macronutrientes, dos micronutrientes
e dos compostos antioxidantes existentes nesses
frutos possibilitara uma melhor indicagdo de seu
consumo e utilizagdo na induastria alimenticia. No
entanto, poucos dados estdo disponiveis na literatura
especializada com relagdo a composi¢do quimica
destes frutos e sua aplicagdo tecnologica, ressaltando
anecessidade de pesquisas cientificas sobre o assunto
(SILVA et al., 2008).

Dentre as possibilidades atuais de utilizagao
das fruteiras do cerrado destacam-se: o plantio em
areas de protecdo ambiental; o enriquecimento da
flora das areas mais pobres; a recuperagdo de arcas
desmatadas ou degradadas; a formagdo de pomares
domésticos e comerciais; ¢ o plantio em areas
de reflorestamento, parques ¢ jardins, ¢ em arcas
acidentadas. Nesse sentido, muitos agricultores
e chacareiros ja estdo implantando pomares de
frutas nativas dos cerrados, e os viveiristas estdo
intensificando a produgdo de mudas (AGOSTINI-
COSTA et al., 2010).

Antioxidantes s3o compostos que atuam
inibindo e/ou diminuindo os efeitos desencadeados
pelos radicais livres ou das espécies reativas nao
radicais. Tais a¢cdes podem ser alcancadas por meio
de diferentes mecanismos de agdo: impedindo a
formacao dos radicais livres ou espécies nao radicais
(sistemas de prevencdo), impedindo a agdo desses
(sistemas varredores) ou, ainda, favorecendo o reparo
¢ a reconstituicdo das estruturas biologicas lesadas
(sistemas de reparo). Sdo importantes, no combate
aos processos oxidativos, com menores danos ao
DNA e as macromoléculas, amenizando assim 0s
danos cumulativos que podem desencadear doencas
como o cancer, cardiopatias e cataratas (BARBOSA
et al., 2010; SANTOS et al., 2008).

Os antioxidantes sdo qualquer substancia

que, quando presentes em baixas concentragdes,
comparadas a de um substrato oxidavel, retardam
ou inibem significativamente a oxidagdo deste
substrato. Entre as principais enzimas responsaveis
pela defesa antioxidante do organismo, destacam-se
a superoxido dismutase (SOD), a catalase (CAT)
¢ a glutationa peroxidase (GPx), que constituem
a primeira defesa endogena de neutralizagdo
das espécies reativas de oxigénio (EROS). Por
meio delas, as células tentam manter baixas as
quantidades do radical superoxido e de peroxidos de
hidrogénio, evitando, assim, a forma¢ao do radical
hidroxil. As defesas ndo enzimaticas sdo compostas
principalmente por antioxidantes, como,por exemplo,
a glutationa (GSH), a vitamina A, a vitamina C,
a vitamina E, o zinco e o selénio (CANNIATTI-
BRAZACA;COUTO, 2010).

De acordo com especialistas da area, a
incidéncia e a progressdo de doengas cronicas sdo,
em parte, desencadeadas justamente pelo balango
inadequado desses componentes funcionais nos
sistemas bioldgicos, dentre os quais podemos citar os
compostos fenolicos, os carotenoides, os flavonoides,
as antocianinas, os terpenos, a vitamina C, dentre
outros fitoquimicos comumente presentes em quase
todos os frutos encontrados na fruticultura brasileira.
Em quantidades satisfatorias, as substancias
presentes nos frutos podem ser capazes de proteger
as células contra processos degenerativos, atuando
na possivel prevencdo de infecgdes e doengas,
proporcionando a sustentabilidade e a manutengéo de
metabolismos reparatorios e compensadores, como
a fung@o antioxidante (NEVES, 2012).

Realizou-se o presente estudo com o objetivo
de caracterizar fisico-quimicamente ¢ determinar a
atividade antioxidante in vitro, pelo método DPPH,
da cagaita (Eugenia dysenterica), cajuzinho-do-
cerrado (Anacardium humile), chicha (Sterculia
striata Naud.), jatoba-do-cerrado (Hymenaea
stigonocarpa Mart.) e macauba (Acrocomia aculeata
Mart.).

MATERIAL E METODOS

Material

Os frutos analisados no presente estudo
foram: cagaita (Eugenia dysenterica), cajuzinho-
do-cerrado (Anacardium humile), chicha (Sterculia
striata Naud.), jatoba-do-cerrado (Hymenaea
stigonocarpa Mart.) e macauba (Acrocomia aculeata
Mart.). Os frutos foram colhidos na EMBRAPA —
MEIO NORTE - PI, localizada no Municipio de
Teresina, Capital do Estado do Piaui, que se encontra
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em latitude 05°05°21” ¢ longitude 42°48°07’¢ na
cidade de Corrente-PI, localizada no extremo sul
Piauiense, latitude 10°26°36”¢ longitude 45°09°34”.
Utilizou-se de toda a parte comestivel do fruto (casca
e polpa), onde os frutos inteiros ou processados foram
armazenados em freezer a -12°C até o momento da
analise. Para a andlise dos dados, elaborou-se um
banco de dados, utilizando-se do programa estatistico
EPI INFO, verso 6.04b e o programa EXCEL.

Métodos

Caracterizacio fisica dos frutos, analise
fisico-quimica, macronutrientes e valor energético

A massa média foi determinada utilizando-
se da massa de 10 frutos, para a caracteriza¢dao da
amostra, considerando-se as medidas de comprimento
(didmetro maior) e largura (diametro menor),
determinadas com Paquimetro modelo 530-101,
segundo Instituto Adolfo Lutz (2008). Umidade,
cinzas, lipideos, proteinas totais e carboidratos
foram analisados segundo a AOAC (2007). O Valor
Energético Total - VET em kcal/100 g foi calculado
segundo os valores de conversdo de Atwater de 4
kcal/g de proteinas, 4 kcal/g de carboidratos e 9
kcal/g de lipideos, conforme a seguinte formula:
VET = {4 (proteinas + carboidratos) + 9 (lipideos)}
(WATT; MERRILL, 1963).

Obtencio e preparo dos extratos

Extracio do extrato etéreo

Utilizou-se de 15 g da amostra in natura
(polpa e casca) com 100 mL de éter etilico ¢
submeteu-se a agitacdo por 1 h, em agitador
automatico. Apos a agitagdo, a solugdo foi filtrada e
centrifugada a 4.000 rpm, por 10 min, para separar o
liquido do solido, sendo o liquido reservado (extrato
etéreo) em um recipiente fechado ao abrigo da luz, e
o residuo restante foi submetido a secagem para ser
utilizado na extrag¢ao do extrato alcodlico, segundo
Jardini e Mancini Filho (2007), adaptado.

Extracao do extrato alcodlico

Misturou-se o residuo seco do extrato etéreo
e 100 mL de alcool etilico e repetiu-se a mesma
operagdo realizada na elaborag@o do extrato etéreo.
Em seguida, reservou-se o liquido em um recipiente
fechado, e o sélido foi submetido a secagem para ser
utilizado na extracdo do extrato aquoso, segundo
Jardini e Mancini Filho (2007), adaptado.

Extracao do extrato aquoso

Agitou-se por 1 h o residuo seco do extrato
alcodlico com 100 mL de agua e repetiu-se a mesma
operagdo realizada na elaboragdo do extrato etilico.

Reservou-se o liquido em um recipiente fechado, e
o solido (residuo), descartado. Colocou-se 1 mL,
em triplicata, de cada extrato obtido em cépsulas,
previamente taradas, ¢ o material foi levado a estufa,
a 105°C, por 1 h. Em seguida, realizou-se o calculo
para a obtencdo da concentragdo dos extratos,
segundo Jardini e Mancini Filho (2007), adaptado.

Determinacdo de compostos fenolicos
totais

A quantificagdo de compostos fenodlicos
totais foi realizada pelo método espectrofotométrico,
utilizando o reagente de Folin-Denins. Para o calculo
do teor de compostos fenodlicos totais, adicionaram-
se em um baldo volumétrico de 10 mL, 0,5 mL de
amostra, em triplicata, do extrato alcoolico e aquoso,
8 mL de dgua destilada e 0,5 mL do reagente Folin-
Denins. Em seguida, a solucdo foi homogeneizada
e deixada em repouso por 3 min, e apds este tempo
acrescentou-se 1 mL de solugdo saturada de carbonato
de s6dio anidro. A solugdo ficou em repouso por 1
h e logo apos foram realizadas as leituras das
absorbancias em espectrofotometro de marca Bel
SPECTRO S02 VIS, a 720 nm, ao abrigo da luz.
Para o calculo da quantidade de compostos fenélicos
totais, foi utilizada a equacdo da reta da curva-padrao
construida com o acido galico nas concentragdes
de 0; 10; 15; 20 e 35 mg/L, segundo Swain ¢ Hillis
(1959), adaptada por Lima et al. (2007).

Determinacio de flavonoides e antocianinas

Para o preparo do extrato, misturou-se 0,5g
da amostra com 10 mL de soluga@o de etanol 95% +
acido cloridrico (HCI) 1,5 N previamente preparada
(85:15). Homogeneizou-se ¢, logo apo6s, transferiu-
se o contetdo sem filtrar para um baldo volumétrico
de 25 mL e completou-se o volume do mesmo, até
o traco de referéncia, com etanol 95% + HCI 1,5N
(85:15). Deixou-se a solugdo descansando por uma
noite sob refrigeracdo. Filtrou-se o material, ao
abrigo da luz, determinando-se a absorbancia, logo
em seguida, em espectrofotdmetro digital, marca
Shimadzu 02900, Serial N° A 114547 / UV- 1.800, a
535nm. Realizou-se o calculo do teor de antocianinas
multiplicando a Absorbancia x fator de dilui¢20/98,2,
obtido, dividindo-se a massa da amostra (0,5g) pelo
volume da solugdo necessaria (25 mL). O resultado
foi correlacionado para 1 mL (quantidade de g
que tem em 1 mL da solu¢@o) e determinou-se a
quantidade de mL em 100g. O resultado final foi
expresso em mL / 100g, segundo Francis (1982).

Para analise de flavonoides, realizou-se o
mesmo procedimento e aplicou-se a mesma formula
(absorbancia x fator de diluicdo/98,2) para calculo,

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 35, n. 4, p. 933-941, Dezembro 2013



936 M. S. ROCHA et al.

sendo que as leituras das absorbancias foram
realizadas a 374 nm.

Determinacio de carotenoides

Para a obtengdo do extrato, pesaram-se 2 g da
amostra e acrescentaram-se 20 mL da mistura acetona
- hexano na proporgao (4:6). Agitou-se por 10 min em
agitador magnético, em seguida filtrou-se a solugao.
Com o filtrado, fez-se a leitura em espectrofotometro
digital, marca Shimadzu 02900, Serial N° A 114547
/ UV- 1.800, nos seguintes comprimentos de onda:
453;505; 645 ¢ 663 nm, segundo Nagata ¢ Yamashita
(1992), adaptado.

Para o calculo do teor de - caroteno (em mg
/100 mL), utilizou-se a equagdo 1:

0216 XA, - 1,22 XA~ 0304 x A, + 0452 X A

453

EQ. 1

Para o calculo do teor de licopeno (em mg /
100 mL), utilizou-se a equagdo 2:

0,0458 X A, + 0204 X A +0372 X A, —0,0806 X A

453

EQ.2

Em que: A = absorbancia de cada leitura
realizada.

Os resultados foram multiplicados por 1.000
e expressos em pg/ 100 g de amostra fresca.

Determinacio de Vitamina C

A concentragdo de acido ascorbico (Vitamina
C): foi determinada pelo Método de Tillmans, que
se baseia na redugdo do 2,6-diclofenol indofenol-
sodio (DCFI) pelo acido ascorbico, segundo Instituto
Adolfo Lutz (2008).

Determinacido da Atividade Antioxidante
pelo método de captura de radicais DPPH

Este método baseia-se na redugdo do radical
[2,2-difenil-1-pricril-hidrazil (DPPH")], que ao
fixar um H' (removido do antioxidante em estudo),
leva a uma diminui¢do da absorbancia, permitindo
calcular, apds o estabelecimento do equilibrio da
reacdo, a quantidade de antioxidante consumida
na redug@o de 50% do radical DPPH. A partir dos
extratos alcoolico e aquoso, a analise foi realizada
em triplicata, acrescentando-se 1,5 mL de DPPH e
0,5 mL de amostra para cada extrato, ¢ realizando-
se a leitura da absorbancia em espectrofotometro de
marca Bel SPECTRO S02 VIS a 517 nm, ao abrigo
da luz, apds 30 min do inicio da reagdo. Foi realizado
este procedimento de leitura com quatro diluigoes/
concentragdes diferentes, para cada extrato, obtidas

a partir da concentragdo do extrato inicial.

A queda na leitura da densidade Optica
das amostras foi correlacionada com o controle,
estabelecendo-se a porcentagem de descoloragdo
do radical DPPH, conforme a equag@o 3 a seguir:

0, 30 = —
%0 de protegdo = (Abs . controle

Abs _ )x100/Abs
E

Apbs o calculo do percentual de protecdo,
construiu-se um grafico com os resultados obtidos,
langando-se os valores de concentragdo (em mg/L)
no eixo X, e as porcentagens de prote¢do, no eixo
Y. Foi determinada a equag@o da reta utilizada para
o calculo do valor do EC, (quantidade de amostra
necessaria para reduzir em 50% a concentracao
inicial do radical DPPH), segundo Lima et al. (2007),
desenvolvida por Blois (1958).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O conhecimento das caracteristicas fisicas
dos frutos ¢ de grande importancia, tanto para se
saber a diversidade de tamanho e massa em cada
espécie, como para se viabilizar a confecgdo de
embalagens para armazenamento e comercializagao,
de modo que ndo ocorram danos em sua estrutura
fisica e promova melhor visualizacdo frente ao
consumidor.

Os resultados da caracteristica fisica dos
frutos analisados corroboram Corréa et al. (2008)
para cajui. Para os demais frutos, ndo se obtiveram
dados na literatura pesquisada para comparagio.
Observou-se que o jatoba apresentou maiores valores
de massa e largura entre as amostras analisadas
(Tabela 1).

A composigdo centesimal dos frutos nativos
das regides brasileiras, ha tempos, vem sendo
pesquisada e ainda ndo se conseguiu analisar todos
os frutos que estdo disponiveis, restando ainda
uma vasta variedade de frutos nativos para serem
estudados. Lopes et al. (2012) ja alertavam que
pesquisas vinham demonstrando que as regides
tropicais ¢ subtropicais necessitavam de programas
urgentes para estabelecer e processar fontes nativas
de nutrientes e que essas medidas seriam satisfatorias
para melhorar a dieta da populagéo.

Dos frutos do Cerrado Piauiense analisados,
verifica-se, na Tabela 02, que a cagaita mostrou um
elevado teor de umidade (90,0 + 8,4) ¢ baixo valor
calérico (36,6 + 7,2); para o chicha, foram obtidos
baixo teor de umidade (8,4 + 1,5), elevados teores
de lipideos (23,7 £ 3,8) e calorias (472,1 + 22,9),
e comparando-se com os demais frutos, foi o que
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apresentou o maior valor caldrico. O cajuzinho-
do-cerrado demonstrou um elevado contetido de
umidade (82,6 + 9,7), baixo teor lipidico (0,3 = 0,0)
e valor calérico de 69,9 + 9,8. Silva et al. (2008)
observaram valores semelhantes para umidade (86,57
+0,11) e lipideos (0,63 = 0,05), e discordante para o
valor calorico (38,27). Dado que pode ser justificado
devido a diferenga de local de colheita, solo, clima
e época de frutificacdo; o jatoba apresentou maior
teor de cinzas (5,0 + 0,8) dentre os frutos analisados
e baixo teor de umidade (12,0 £ 2,1). Para macatba,
obteve-se teor de cinzas (2,3 £+ 0,2), carboidratos
(36,4 + 5,2) e calorias (296,9 + 12,9), ficando em
terceiro lugar dentre os frutos analisados. Nestes
teores, observou-se um elevado conteudo de lipideos
(16,6 £ 3,2), ficando em segundo lugar dentre os
frutos analisados. Comparando-se com os dados
verificados por Silva et al. (2008), observaram-se
valores equivalentes para cinzas (1,78 + 0,02),
lipideos (14,93 £+ 0,21), carboidratos (35,06 = 0,40)
e calorias (285,65).

A Figura 01 mostra os resultados para
compostos fenolicos totais (mg GAE / 100 g do
fruto) em extrato alcoolico e aquoso. Observou-se
que o fruto que obteve maior destaque na extragdo
alcoolica foi o chicha (85,37 £ 7,77), seguido da
macauba (60,85 £ 11,15), cajuzinho-do-cerrado
(51,15 £ 0,00) e jatoba (34,10 £ 2,13). Com relagdo
a extrag¢do aquosa, o fruto que mais se destacou foi
o chicha (281,31 = 7,05). O que apresentou menor
valor foi o cajuzinho-do-cerrado (11,81 + 2,67).
Estes resultados expressam a capacidade de extracao
do alcool etilico frente aos compostos fendlicos
existentes nos frutos analisados.

Segundo Marques et al. (2012), analisando
o fruto da castanhola, empregando a mesma
metodologia de extragdo utilizada no presente estudo,
foi mostrado que a agua foi o melhor solvente para
a extragdo dos compostos fendlicos da castanhola.

Observou-se que os frutos do cerrado
demonstraram teor de compostos fenodlicos totais
comparaveis com os resultados obtidos por Faller
e Fialho (2009), mg GAE/mL, na determinagdo de
polifendis em frutas no Brasil: o abacaxi apresentou
85,1 (£5,8), a banana 215,7 (£3,5), a laranja 114,6
(¢1,3), o mamao 15,3 (+0,3), a manga 110,5 (£9,6)
e a tangerina 134,1 (+6,5). Enquanto Vieira et al.
(2011), em polpas congeladas de frutas, detectaram
que a acerola apresentou 835,25 + 32,44 mg/100 g
de fenolicos totais para o extrato aquoso ¢ 449,63
+ 10,24 mg/100 g para o extrato hidroalcodlico; a
polpa de caju apresentou os valores de 201,61 +
19,15 ¢ 165,07 + 4,10 mg/100 g, para os extratos
aquoso e hidroalcodlico, respectivamente; a polpa

de goiaba 104,76 + 4,39 ¢ 20,2 £+ 1,95; as polpas
de bacuri com 10,35 £ 0,42 ¢ 7,23 + 0,08 mg/100
g, e de tamarindo com 23,57 + 0,36 ¢ 23,35 + 0,21
mg/100 g para os extratos aquoso e hidroalcoolico,
respectivamente. O fato de os resultados das polpas
congeladas demonstrarem, em alguns frutos, teores
mais elevados do que os verificados no presente
estudo, pode ser explicado pela maior concentragao
do fruto na polpa e pelos diferentes tipos de extragao.

O fruto que apresentou maior teor em mg /
100 g para antocianinas e flavonoides, foi o jatoba,
com 0,88 + 0,4 ¢ 19,64 + 1,5, respectivamente
(Tabela 03). Segundo Rocha et al. (2011), os
compostos fenolicos geralmente estdo associados
ao mecanismo de adaptacdo e resisténcia da planta
ao meio ambiente, podendo influenciar no sabor, nas
caracteristicas tecnoldgicas, como escurecimento ou
precipitacdo durante o processamento, assim como
no potencial nutritivo e funcional destas frutas.

Destacou-se, em todos os frutos, um
elevado teor de Vitamina C, em compara¢do com
a Recomendagdo Diaria de 45 mg (BRASIL, 2005)
(Tabela 03). Comparando-se o resultado com dados
obtidos por Canniatti-Brazaca e Couto (2010),
observou-se que os teores de acido ascdrbico
expressos em vitamina C existentes nos frutos do
Cerrado Piauiense foram superiores a maioria das
frutas citricas, com resultados expressos em acido
ascorbico (mg.100 mL—1 suco): Tangerina ponca
32,47 + 1,791; Tangerina murcote 21,47 + 1,11;
Laranja-pera 62,50 = 0,96; Laranja-lima 64,58 +
0,46; Laranja-natal 84,03 + 3,18; Laranja-valéncia
78,47 + 1,20; Laranja-baia 80,03 + 1,03.

Todos os frutos analisados (Tabela 03),
com exce¢do do chichd, apresentaram valores de
B-caroteno em pg / 100 g do fruto, com destaque
para a cagaita (201,23 + 25,1). Quanto ao licopeno,
a maioria dos frutos ndo o apresentou. Apenas o
chicha e o jatoba apresentaram contetido de licopeno
de 119,78 + 9,78 ¢ 9,96 + 1,23, respectivamente.
Rodrigues-Amaia et al. (2007), em estudo realizado
sobre o teor de carotenoides em frutas e outros
vegetais, chamaram a ateng@o que sobre frutos da
mesma cultivar, pois quando produzidos nos estados
do Nordeste, apresentaram teores de carotenoides
expressivamente mais elevados do que aqueles
produzidos no clima temperado do Estado de Sao
Paulo e relataram que isso comprova a estimulag@o da
biossintese de carotenoides com exposi¢ao ao sol;no
entanto, podem promover também a fotodegradagao.

Os resultados obtidos para capacidade
antioxidante, expressos na capacidade de reduzir em
50% o radical DPPH (EC50 mg / L), de frutos do
Cerrado, extraidos com extrato alcoolico e aquoso,
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demonstrados na Figura 02, apontam um elevado
poder antioxidante para os frutos que apresentaram
capacidade de redug¢do em 50% do radical livre
DPPH com a menor concentra¢do. Cada fruto teve
um comportamento diferenciado no que diz respeito
ao tipo de extrato, demonstrando precisar de maior ou
menor concentra¢ao para reduzir em 50% a atividade
do radical livre (DPPH).

Atualmente, ¢ dificil comparar, baseando-se
na literatura cientifica, a atividade antioxidante de
diferentes amostras, devido aos autores utilizarem
diferentes dilui¢cdes das amostras para a realizagdo da
analise, diferentes tipos de solventes ¢ métodos para
a obtencdo dos resultados, visto que cada amostra
apresenta um poder antioxidante e comporta-se de
forma diferente em cada tipo de analise. Contudo,
os resultados obtidos apontam que os frutos que
apresentaram a melhor capacidade de reduzir o
radical livre em 50% foram a cagaita com 430,92
mg / L (extrato alcodlico) e 970,27 mg / L (extrato

aquoso) e o cajuzinho-do-cerrado com 881,7 mg
/'L (extrato alcoolico) e 1050,17 mg / L (extrato
aquoso),podendo tal capacidade ser se atribuida
ao teor de B-caroteno e vitamina C desses frutos.
Comparando-se os resultados obtidos no presente
estudo, com os resultados obtidos por Rufino et al.
(2010), que observaram capacidade antioxidante em
reduzir 50% de grama do radical por grama do fruto
(EC50g/g DPPH), observou-se que o agai necessitou
de 598 + 164; a acerola de 49,2+ 2.5, o caja de 1064
+ 162 ¢ o caju de 906 + 78,2.

Interessante ressaltar, segundo Oliveira et al.
(2011), que a atividade antioxidante in vivo de frutas
tropicais deve ser compreendida como o resultado
da soma de varios compostos bioativos, o que
refor¢a a importancia da variedade na composicao
de refei¢des, e expde as limitagdes de proposigdes
que valorizam, mais exclusiva e isoladamente, um ou
outro componente especifico da alimentagao.

TABELA 1- Caracterizagao fisica de frutos do Cerrado Piauiense.

FRUTOS PESO (g)* COMPRIMENTO LARGURA
(mm) (mm)
Cagaita 9,3+2.8 23,1£5,2 271+£5.8
Chicha 1,7+0,1 18,67+1,8 12,5+3,8
Cajui 7,9+1,3 34,2+7.9 21,8442
Jatoba 57,5+6,7 94,2549,5 37,2+3.4
Macautba 21,5+2.8 35,2485 34,1+4,1

*Valores apresentados em Média e = Desvio- padrao: trés repetigdes/amostra

TABELA 2- Composigdo centesimal (g/100 gramas do fruto) ¢ Valor Energético Total (VET), da amostra

umida de frutos do Cerrado Piauiense.

Umidade* Cinzas Lipideos Proteina  Carboidrato VET
FRUTOS ® (8 ® (8 ® (keal)
. 2,5+£0,2
Cagaita 90,9+ 8.4 0,3£0,1 0,3£0,1 138 + 59+1,7 36,6 +7,2
Chicha 84+1,5 3,1£0,2 23,7+3.8 3’ 1_ 50,9 +£9,8 472,1£229
Cajui 82,6 9,7 0,3£0,0 0,3+£0,0 11 J’r 0.1 15,7+49 69,9+ 9,8
Jatoba 12,0+ 2,1 5,0£0,8 1,36 £ 0,2 1’7 . 0’3 79,8 £ 17,3 337,87 £6,4
Macatba 44,1+£6,9 2,3+£0,2 16,6 +3,2 0:6 . O:l 36,4+52 296,9 £ 12,9

*Valores apresentados em Média e £ Desvio-padrao: trés repeti¢oes/amostra
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TABELA 3 - Compostos bioativos em frutos do cerrado Piauiense.

FRUTOS VITAMINA C* FLAVONOIDES ANTOCIANINAS LICOPENO B-CAROTENO

mg/100g mg/100g mg/100g ng/100g ng/100g
Cagaita 126,3 £45,8 9,51+0,4 0,38+0,8 nd** 201,23 £25,1
Chicha 89,3+9,8 2,81+0,6 0,88 £0,4 119,78+9,78 nd**
Cajui 500,0 £+ 89,7 3,12+0,7 0,22 +0,7 nd** 136,13 £ 18,3
Jatoba 330,4+61,5 19,64 £ 1,5 2,12+0,7 9,96+1,23 110,68 £ 11,9
Macauba 185,1 £ 14,8 4,56+0,3 0,57+ 0,9 nd** 132,65+17,2

*Valores apresentados em Média e + Desvio-padrao: trés repetigdes/amostra. **Nao detectado.
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FIGURA 1- Teor de compostos fenolicos totais (mgGAE/100g), do extrato alcoolico e aquoso, da cagaita,
chicha, cajui, jatoba e macauba.
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Frutos do Cerrado Pianiense

FIGURA 2 - Atividade antioxidante expressas em EC, , dos extratos alcoolico € aquoso, pelo método DPPH,
da cagaita, chicha, cajui, jatoba e macauba.
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CONCLUSAO

Os frutos do Cerrado analisados demonstram
possuir caracteristicas fisico-quimicas, nutritivas
e funcionais que possibilitam sua utilizagdo na
indtstria de alimentos. Os frutos que se destacam
pelo contetido de fendlicos totais, para o extrato
alcoolico, sdo o chicha, a macatba e o cajui e, para
o extrato aquoso, a cagaita ¢ o jatoba-do-cerrado.
Quanto aos flavonoides e antocianinas, o jatoba-do-
-cerrado apresenta o maior contetido. Os frutos que
apresentam maior teor de 3-caroteno foram a cagaita
e o cajuzinho-do-cerrado; de licopeno sao o chicha
e o jatoba-do-cerrado; e de vitamina C o cajui. A
cagaita e o cajuzinho-do-cerrado sdo os frutos que
demonstram maior poder antioxidante in vitro, tanto
no extrato aquoso quanto no alcoolico.
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