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Frutas do Cerrado sdo comercializadas in natura ou por meio de seus produtos derivados em
agroindustrias, como polpas congeladas, sorvetes e picolés. O objetivo deste estudo foi avaliar o
conteddo de compostos fendlicos totais em polpas e picolés obtidos de frutos do Cerrado. As andlises
foram realizadas com polpas de Spondias mombin (cajd), Annona muricata (graviola), Hancornia
speciosa (mangaba) e Spondias tuberosa (umbu) e picolés de Eugenia dysenterica (cagaita),
Spondias dulcis (cajd-manga), Anarcadium humile (cajuzinho do cerrado), Spondias purplrea
(seriguela) e Spondias tuberosa (umbu). Os teores de fendlicos totais encontrados nos sobrenadantes
obtidos das polpas variaram de 8,0 a 55,7 mg/100g. A polpa de caja foi a que apresentou o maior teor
de fendis totais (55,7 mg/100g), seguida do umbu (30,5 mg/100g). Os teores de fendlicos totais
encontrados nos sobrenadantes obtidos de picolés variaram de 0,6 a 123,4 mg/100g. O picolé de
cagaita foi o que apresentou o maior de teor de fendis totais (123,4 mg/100g), seguido do de umbu
(63,4 mg/100 g). A divulgacao sobre o potencial terapéutico dessas espécies pode contribuir para a

preservacdo e manejo sustentavel do Cerrado.
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Introducéao

O Cerrado é considerado o segundo maior bioma da América do Sul,
superado em tamanho apenas pela Floresta Amazbnica, e ocupa cerca de 25% do
territério brasileiro (RESENDE; GUIMARAES, 2007). Sdo mais de 10.000 espécies
de plantas, muitas delas com valor alimenticio e medicinal. Entre as espécies do
Cerrado, 58 variedades de frutos ja foram registradas, o que representa um
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interesse potencial para a agroindl]sti e uma possivel fonte e rnd aaas |
populacdes locais (FINCO; SILVA; OLIVEIRA, 2012).

As plantas do bioma Cerrado crescem em condicdes ambientais adversas, 0
que estimula o desenvolvimento de mecanismos de defesa da espécie vegetal,
como a producdo de compostos bioativos. Os compostos fendlicos, incluindo
flavonoides, antocianinas, taninos e compostos fendlicos simples representam a
principal classe de compostos bioativos que podem ser encontrados em frutos do
Cerrado (BAILAO et al., 2015). Muitos estudos tém demonstrado que 0s compostos
fendlicos sdo metabdlitos secundéarios que conferem beneficios nutricionais e que
contribuem para a saude humana, uma vez que apresentam capacidade
anticarcinogénica e antimutagénica (VIEIRA et al., 2011).

O objetivo deste estudo € avaliar o conteudo de fendlicos totais em polpas e
picolés obtidos de frutos do Cerrado. Estudos avaliando o contetdo de fendlicos
totais de frutas do Cerrado devem ser incentivados, uma vez que o avango do
conhecimento sobre espécies nativas do Cerrado pode promover a valorizacdo e

estimular a preservacdo e manejo sustentavel deste bioma.

Material e Métodos

As analises foram realizadas com polpas de Spondias mombin L. (caja),
Annona muricata L. (graviola), Hancornia speciosa G. (mangaba) e Spondias
tuberosa A. (umbu) e picolés de Eugenia dysenterica D. C. (cagaita), Spondias dulcis
P. (cajd-manga), Anarcadium humile St. Hil (cajuzinho do cerrado), Spondias
purplirea (seriguela) e Spondias tuberosa A. (umbu). As amostras foram
armazenadas em freezer (-18 °C) até o momento das analises.

Aproximadamente 10,0 g das amostras das polpas e picolés foram

descongeladas, homogeneizadas e submetidas a centrifugacdo a 5.000 rpm por 5
minutos, a temperatura ambiente. Os sobrenadantes obtidos foram reservados em
béqueres e utilizados para a determinacdo do teor de fendis totais.
Para determinar o teor de fendis totais das amostras, seguiu-se metodologia
adaptada de Hagerman e Butler (MOLE; WATERMAN, 1987). Este método tem
como fundamento a reacdo de complexacdo dos compostos fendlicos presentes nas
amostras com Cloreto Férrico (FeCls).
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Aliquotas do sobrenadante obtido das polpas e picolés fora diluidas em
adgua destilada conforme os Quadros 1 e 2 e a determinagdo de fendis totais foi
realizada. Todos os experimentos para a quantificacdo de fendis foram realizados

em triplicata.

Quadro 1 - Preparo do sobrenadante diluido das polpas.

Fruta Sobrenadante da Polpa (uL) Agua destilada (uL)
Acerola 500 500
Caja-manga 250 750
Graviola 600 400
Mangaba 500 500
Umbu 500 500

Quadro 2 - Preparo do sobrenadante diluido dos picolés

Fruta Sobrenadante do Picolé (uL) Agua destilada (uL)
Cagaita 200 800

Caja-Manga 600 400

Cajuzinho 925 75

Seriguela 400 600

Umbu 200 800

Foram transferidos para tubos de ensaio 2 mL de solug&o de lauril sulfato de
sodio/trietanolamina, 1 mL da solucéo de cloreto férrico e 1 mL das amostras de
sobrenadante diluida. Apés 15 minutos de repouso, procedeu-se a leitura em
espectrofotdometro no comprimento de onda de 510 nm.

A curva padréao foi preparada com acido tanico nas seguintes concentracoes:
0,075; 0,15; 0,20; 0,25; 0,30 e 0,35 mg/mL. Cada ponto da curva foi preparado em
triplicata. Como indicativo da qualidade da curva obtida calculou-se o coeficiente de
regressao linear (r). A equacao da reta obtida da curva padrdo, pelo método dos
minimos quadrados, foi utilizada para quantificar os fendis totais presentes nas
amostras, conforme a equacao seguinte:

Teor (%) = C/Ca x 100
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Nesta equacdo, C é a concentracdo de fendis totais nas amostras,
determinada pela equacdo da curva padrdo e Ca € a concentracdo das amostras,

ambas em (mg/mL).

Solugdo de LSS/Trietanolamina: solugdo contendo lauril sulfato de sodio 1% (p/v),
trietanolamina 5% (v/v) e isopropanol 20% (v/v).

Solucédo de Cloreto Férrico (FeCl3): solucdo contendo 1,62 g de Cloreto Férrico
dissolvidos em 1L de solugéo de Acido Cloridrico (HCI) 0,001M.

Branco: 2 mL de solugéo de LSS/Trietanolamina, 1 mL de solug&o de cloreto férrico

e 1 mL de agua destilada.

Resultados e Discussao

A partir das equacgfes das retas obtidas (Figura 1 e 2), realizou-se o célculo
do teor de fendis totais nas amostras. Os resultados das quantificacbes de
compostos fendlicos totais foram apresentados como média + desvio padrao

conforme o quadro 3 e 4.

Figura 1 — Curva padrdo da correlagdo entre a concentragdo de acido tanico na
solucéo e a absorbancia obtida, usada no doseamento de fendis totais das polpas de

caja, mangaba e umbu.
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Figura 2 — Curva padrao da correlagcdo entre a concentracdo de écido tanico na
solucdo e a absorbancia obtida, usada no doseamento de fendis totais da polpa de
graviola e dos picolés.
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Quadro 3 - Teor de fendis totais do sobrenadante obtido das polpas.

Amostras Teor de FT BU (% m/m) = DP
Caja 0,0557 + 0,000768

Graviola 0,008 + 0,000065

Mangaba 0,0184 = 0,000639

Umbu 0,0305 * 0,000542

BU = Base Umida.
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Quadro 4 - Teor de fenais totais do sobrenadante obtido dos picolés.

Amostras Teor de FT BU (% m/m) + DP
Cagaita 0,1234 + 0,000614
Caja-Manga 0,0051 + 0,000094
Cajuzinho 0,0006 + 0,000003
Seriguela 0,0329 + 0,000351
Umbu 0,0634 +0,000978

BU = Base Umida.

Os teores de fendlicos totais encontrados nos sobrenadantes obtidos das
polpas variaram de 8,0 a 55,7 mg/100g. A polpa de caja foi a que apresentou o maior
teor de fendis totais (55,7 mg/100g), seguida do umbu (30,5 mg/100g). Em estudo
realizado por Kuskoski et al. (2006), a polpa de graviola apresentou 84,3 mg/100g de
fendis totais. Melo et al. (2008) encontraram 91,37 mg/100g e 183,29 mg/100g de
fendis totais para as polpas de caja e graviola, respectivamente. Rufino et al. (2010)
determinaram o teor de fendis totais para as polpas de caja, mangaba e umbu, e
obtiveram o0s seguintes valores: 26,5 mg/100g, 190,0 mg/100g e 18,4 mg/100g,
respectivamente.

Os teores de fendlicos totais encontrados nos sobrenadantes obtidos de
picolés variaram de 0,6 a 123,4 mg/100 g. O picolé de cagaita foi o que apresentou o
maior de teor de fendis totais (123,4 mg/100 g), seguido do de umbu (63,4 mg/100
g). Nao foram encontrados na literatura estudos que determinassem o teor de fendis
totais em picolés obtidos de frutos do Cerrado.

A diferenca nos resultados de teores dos compostos fendlicos pode estar
relacionada a varios fatores, tais como a espécie, maturacdo, modo de cultivo,
localizacdo, estagio de crescimento, colheita e processamento das frutas (KIM ET
AL., 2013).
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Considerac0des Finais

Foi possivel observar neste estudo que os frutos encontrados no Cerrado,
mesmo apds o0 processamento para a fabricagcdo de polpas e picolés, podem ser

fontes de compostos fendlicos.
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