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ARTICLE INFO ABSTRACT

Objetivo: Caracterizar em funcdo comparativa, a diferenca do potencial antioxidante entre fruta
tropicais in natura e minimamente processadas, comercializadas no Mercado do Ver-o-Peso,
Belém, Para, Brasil. Métodos: Estudo obsrvacional, transversal, de natureza analitica
quantitativa, realizado no ano de 2019. A determinag@o da atividade antioxidante foi analisada em
espectrofotdmetro. Para comparar os grupos de estudo, frutas e polpas, utilizou-se o teste Tukey.
Resultados: Foi observada diferenca estatistica significativa entre a % de consumo de DPPH/ g
de fruta entre o 7. grandiflorum (cupuacu) e P. insignis (bacuri)p < 0,01 e P. insignis (baucri)e o
E. oleraceae (agai) p<0.05. Entre o T. grandiflorum (cupuagu) e o E. oleraceae (ag¢ai) ndo foram
observadas diferencas de consumo de DPPH. P>0.05. Além disso, observou-se diferenca
estatistica entre a % consumo de DPPH/g fruta entre as polpas de E. oleraceae (a¢ai) e as demais
polpas (cupuagu e bacuri), p<0.01. Conclusdo: Embora observado perdas de nutrientes com
funcdo antioxidante em polpas ndo a desqualifica como produto alimentar saudavel, uma vez que
0 acai e cupuagu apresentam semelhangas em seu status antioxidante. Assim, se faz necessario a
conscientiza¢do da populag@o quanto ao seu consumo visando a prevengdo de doengas cronicas,
retardo do envelhecimento e fortalecimento do sistema imunologico.
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2008). Estudos clinicos e epidemioldgicos tém mostrado que as
frutas estdo entre os alimentos com maior capacidade
antioxidantes, e sua ingestdo contribui para a baixa e significativa
reducdo da incidéncia de doengas cronicas e degenerativas

INTRODUCTION

Nos tultimos anos o consumo de frutas vem aumentado em

decorréncia dos seus valores nutricionais e efeitos terapéuticos na
prevencdo de algumas doengas como mal de Parkinson,
Alzheimer, cancer e envelhecimento precoce, sobretudo as frutas,
verduras e legumes, que contém agentes antioxidantes
enzimaticos e ndo enzimaticos tais como: glutationa (GSH),
catalase (CAT), superoxido desmutase (SOD) e as vitaminas C, E,
A que sdo capazes de reduzir a propagacao das reagdes que levam
a oxidacdo de macromoléculas ou estruturas celulares, induzidas
pelos radicais livres (Stavric, 1994; Cerqueira, 2007; Campos,

encontradas em populagdes cujas dietas sdo altas na ingestdo
desses alimentos (Oliveira; Aquino; Ribeiro et al, 2011). Os
radicais livres sdo substincias produzidas naturalmente pelo
corpo, formados em processos rotineiros do organismo como
respiracdo, digestdo dos alimentos, sinalizacdoecelular fagocitose,
uso das drogas de abuso, radiagdes ionizantes ou pela agdo de
microrganismo. O excesso desses agentes ¢ combatido por
antioxidantes, os quais sdo produzidos pelo corpo ou absorvidos
através da dieta (Oliveira; Aquino; Ribeiro ef al., 2011; Neves et.
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al., 2016). As formas de consumo das frutas tropicais na regido
norte ocorre de forma complexa e exdtica, no quais a culinaria e
tabus alimentares foram influenciados pela cultura indigena
(Trigo, 1989). Dessa forma, podem ser consideradas uma das
fontes mais ricas em nutrientes, que fazem parte da alimentacdo
da populagdo (Gongalves, 2008; Bernaud, 2011). Na Amazonia,
algumas frutas se destacam por suas atividades antioxidantes por
serem fonte de proteinas, além de estarem entre as frutas mais
consumidas pela populagdo norte como o Euterpe oleraceae
(Agai), Platoniainsignis (Bacuri) e o Theobroma grandiflorum
(Cupuagu) (Canuto, 2010).

Atualmente, esses frutos sdo consumidos tanto in natura, quanto
em forma de polpa, nos quais encontrados em estabelecimentos e
feiras de Belém. Atendendo a demanda dos hébitos de consumo
de sucos de frutas naturais em qualquer época do ano, sem
depender da sazonalidade (Gongalves, 2008; Muniz, 2006). Esses
alimentos vém sendo fonte de pesquisas por apresentarem
vitaminas e elevado valor nutritivo com sais minerais, proteina
entre outros, ¢ por serem indicadas como forma preventiva e
curativa no combate de certas doencas. Segundo Criséstomo &
Naumov (2009), essas caracteristicas que fazem com que a
demanda dessas frutas no mercado esteja em evidéncia. O
aumento de consumo de frutos tropicais, tanto no mercado
brasileiro como internacional fez com que houvesse interesses por
partes de pesquisadores quanto poderantioxidante de algunsdesses
frutos tendo em vista sua capacidade de proporcionar um melhor
beneficio a satde (Kim et al., 2002; Bernard, 2011). As polpas de
frutas estdo em alta entre os consumidores, € vendedores sua
crescente participacdo em produtos lacteos, sorvete, doces, o que
aumenta o interesse dos produtoresno cultivo dessas frutas
(Kuskoski, 2006). O agai, ¢ um fruto oriundo da familia
arecaceaedo género FEuterpe (Malcher, 2011). Nome esse,
atribuido tanto ao fruto do acgaizeiro como a bebida oriunda da
extragdo deste fruto. O agaizeiro ¢ uma palmeira nativa da regido
Amazobnica, sendo o estado do Para seu principal centro de
dispersdo natural. Os frutos do agai sdo globulosos, apresentado
por carocos e polpas, porém seu consumo nao ocorre na forma in
natura, necessitando ser processado (Sampaio, 2006). Apresentam-
se em cachos de coloragdo verde, antes de maduros variando de
cor de violeta purpura escura até que se torne preto no qual o fruto
esta pronto para colheita. A frutificagdo do agaizeiro pode ocorrer
durante todas as estagdes do ano, sendo a estagdo menos chuvosa,
que ocorre o periodo de maior safra, e o fruto proporciona suco de
melhor qualidade (Sampaio, 2006). Vem sendo de suma
importancia devido seu alto potencial antioxidante e anti-
inflamatorio. Os frutos contém, além de nutrientes essenciais,
minerais, fibras, vitamina C e vitamina A E. Que estdo entre os
antioxidantes, mas eficazes, que possui fungdo de inibir ou
retardar a oxidagdo no tecido principalmente de acidos graxos
insaturados, e protege o organismo contra o envelhecimento
precoce causado por radicais livres (Malcher, 2010; Nunes, 2011).
O bacuri pertence & familia Clusiaceae do género Platonia. E um
fruto que possuir um sabor e odor agradaveis, faz com que a fruta
seja bastante cobicada pela populagdo, e que tem como seu
consumo tanto “in natura”, quanto no preparo de sorvetes,
compotas e geleias. Sua casca também pode ser utilizada para
fabricagdo de doces, cremes e sorvetes aumentando o rendimento
do fruto. Esse processo deve ocorrer apds separagdo da resina
existente nessa parte do fruto (Aguiar, 2006). O fruto do bacuri,
rico em vitaminas, aminoacidos e minerais ja sua graxa, parte
oleosa que fica na casca e na semente do fruto, é bastante utilizada
por sua agdo antiflamatéria e seu uso no tratamento de
queimaduras, ¢ comumente citado. A “banha de bacuri ” ¢ usada
na medicina popular como cicatrizante e no tratamento de doengas
dermatologicas (Agra et al., 2007; Aguiar, 2006). O cupuaguzeiro
pertence a familia Malvaceae e ao género Theobroma que
consistem em 22 espécies de plantas tropicais (Pugliese, 2010).

De acordo com o autor (Charr,1908) o cupuagu ¢ uma das frutas
tropicais da Amazoénia que tem o melhor aproveitamento no
mercado industrial. E possuem propriedades que ajudam a
proteger as células devido a presenca de antioxidantes inibindo os
efeitos provocados pelos radicais livres (Soares et al., 2005). Essa
fruta possui vitaminas assim como ferro, fésforo e proteinas que
sdo importantes para o processo celular evitando assim varios
tipos de doengas (Castro ,2014).

A polpa do cupuagu que se encontra na semente ¢ de cor branca —
amarela, tem PH acido e um cheiro forte que ¢ uma caracteristica
desse fruto (Calvazara et al.,1984). Além disso, a polpa e a
semente sdo de grande importancia na industria alimenticia como
na fabricagdo de sucos,compotas, licores, doces,iogurte, sorvetes e
entre outros. (Maia et al., 1998 ¢ Embrapa, 2006). A diferenca do
cupuagu para as demaisfrutas ¢ o aproveitamento que essa fruta
contém. Da polpa se faz as guloseimas da casca o artesanato e a
semente ¢ importante na fabricagdo do chocolate de cupuacu
conhecido como cupulate, que se semelhar ao chocolate, ¢
também pode ser utilizado em cosmético além de suas
propriedades funcionais como seus teores de antioxidante
(Rochel, 2015). Algumas frutas da nossa regido Amazonia tém
perdas pos- safra, devido a umidade e altas temperaturas na nossa
regido, facilitando a deterioracdo por fungos (Villachicca,1996),
principalmente o cupuagu in natura por ser uma fruta altamente
perecivel, dificulta a venda do produto para longa distancias, a
melhor estratégia é o congelamento do produto; evitando assim
perdas na produgdo, facilitando inclusive a venda nos periodos
entre safra. (Friere ef al., Martins, 2009). O cupuagu em forma de
polpa verificou-se que apresenta vitamina C, potassio, lipidios e
carboidratos segundo o autor (Taco, 2006). Em Belém o consumo
de frutas tropicais ¢ apreciada pela populagdo paraense,
principalmente as frutas da época como T. grandiflorum e P.
insignis. O acai em relago a ingestdo se difere das demais frutas
citadas, em virtude de seu consumo ocorrer durante o ano todo,
principalmente por se tratar de um alimento que se encontra
disponivel na maioria dos bairros e distritos de Belém. O hébito
de ingestdo dessas frutas tropicais tem influéncias dos povos
indigenas, além de serem considerados detentores de sabor
agradavel e exotico. Nos ultimos anos a literatura cientifica tem
relatado a sua importancia no combate a varias doengas cronicas e
neurodegenerativas, por apresentarem propriedades protetoras
devido ao seu alto teor de antioxidantes, sobretudo o agai que vem
ganhando destaque nacionalmente e apreciada por praticantes de
academia como fonte de energia. Embora, ja fora descrito alguns
dos beneficios das frutas tropicais na literatura, ainda sdo
necessarios mais estudos no que se refere ao potencial
antioxidante entre as principais formas de consumo, in natura e
minimamente processados. Sdo poucos os estudos nessa tematica
nos frutos da nossa regido, o que nos permite, a partir desta
investigacdo, contribuir com o melhor aproveitamento dos
beneficios das frutas tropicais, principalmente pela populacdo que
tem nestes frutos suas principais fontes de vitaminas e
carboidratos. Nesse contexto, o consumo de frutas ricas em
agentes antioxidantes podem influenciar no perfil oxidativo das
populacdes, apesar de que o consumo de frutas em forma de polpa
tem sido frequente, principalmente pela sua facilidade de preparo
(Gongalvez, 2008; Barreiros, 2006). Assim, visando contribuir
com a informagao nutricional de nossas frutas, este trabalho visou
demonstrar as diferencas de status antioxidantes entre as frutas
tropicais in natura e minimamente processadas, comercializadas
no mercado do Ver-o-Peso em Belém do Para.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi do tipo observacional, transversal, analitico
qualitativo, realizado no ano de 2019. No presente estudo, foram
analisados os potencias antioxidantes de polpas e frutas tropicais,
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comercializados no mercado do Ver-o-Peso em Belém, Pa. As
frutas estudadas foram Euterpe oleraceae (Agai), Platoniainsignis
(Bacuri) e Theobromagrandiflorum (Cupuagu). As amostras de
frutas in natura e polpas foram coletadas nos boxes do mercado
do Ver-o-Peso em Belém do Pard. Em seguida, as amostras foram
encaminhadas para o laboratério de Analises Clinicall da
Faculdade Integrada Brasil-Amazonia, onde as frutas in natura
foram lavadas em &4gua corrente para remog¢do de sujidades e
imersas por 20 minutos em dgua morna (+ 40°c). O agai in natura
foi raspado com faca de serra, macerado e armazenado em
eppendorfs at¢é o momento da andlise. O cupuagu e o bacuri
tiveram o despolpamento manual, no qual foram identificados de
acordo com cada tipo de fruto, transferidos e armazenamentos em
saco Ziploc,e todos os frutos levado a temperatura de 8°C até
momento da andlise. A preparagdo das amostras seguiu a
metodologia de Rufino (2007), a qual foi retirada uma amostra de
lg tanto para as frutas in natura quanto para as polpas. As
amostras foram pesadas em um béquer de 100 mL, em seguida,
misturado com 4mL de metanol 50% e deixado em repouso por
60 minutos a temperatura ambiente. As amostras foram
centrifugadas a 15.000 rpm durante 30 minutos e o sobrenadante
foi transferidos para um baldo volumétrico de 100 mL. A partir do
residuo das primeiras extragdes, foram adicionados 4mL de
acetona 70%, e o processo de homogeinizagdo, repouso e
centrifugacdo se repetiu para ser misturado com o primeiro
sobrenadante. Foi adicionada &4gua destilada até a solucdo
completar o nivel de 100 mL. Para analise das amostras, foi
utilizado um Espectrofotometro de uv disponivel comercialmente
como analisador semi-automatico. Nas analises de 2,2 difinil--1-
picrilhidrozil (DPPH), a precisio foi obtida através de
quantificagdes em duplicata e a reprodutibilidade através da
linearidade r = 1, por meio de curva de calibragdo. DPPH (10uM,
20uM, 30uM, 40uM, 50uM, 60uM) para as cubetas de vidro e
realizou-se a leitura em espectofotometro, utilizando metanol
como branco, para calibrar o equipamento.

A capacidade de eliminar o radical DPPH (% de atividade
antioxidante) foi calculada utilizando-se a seguinte equagao:

A controle (=) — AamostraX 100

Atividade Antioxidante (%) = A controle (<)

Os elementos de conjunto de dados foram avaliados através da
estatistica descritiva média mediana, desvio padrdo, minimo e
maximo. Foi aplicada a ANOVA para comparar os niveis de
antioxidante entre as frutas in natura. Para comparar os grupos de
estudo, frutas e polpas, serd utilizado o teste Tukey. Os dados
foram rodados no programa estatistico Biostat 5.3, adotando o
p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O grafico (Figura 1) refere-se a curva de calibracdo utilizada para
o experimento de DPPH. Com a finalidade de avaliar a
capacidade dos constituintes das frutas FEuterpe oleraceae,
Platonia insignis e Theobroma grandiflorumem capturar radicais
livres (DPPH), foi feita analise de solugdes deste extrato com o
DPPH. Nas amostras de frutas in natura o consumo de % de
DPPH/g de fruta (Tabela 1) foi em Theobroma grandiflorum
(cupuagu) 24,18, maximo de 35% e minimo de 18%. Em
Platonia insignis (bacuri), o consumo de % de DPPH/ g de
fruta foi de 15,73 com maximo 27% ¢ minimo de 10%, ¢ em
Euterpe Oleraceae (agai) o consumo obtido foi de 25,80 com
maximo de 34% e minimo de 18%% de DPPH/g de fruta.
Entre as polpas de frutas tropicais estudadas o consumo de %
de DPPH/g de fruta para o Theobroma grandiflorum (cupuagu)
foi 7,97, maximo de 15% e minimo de 1%. Em Platonia

insignis (bacuri), o consumo foi de 5,90 com maximo 8% e
minimo de 4%, nas amostras de Euterpe Oleraceae (agai) o
consumo registrado foi de 68,18 com méximo de 79% e
minimo de 39%% de DPPH/g de fruta.
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Fonte: Elaborado pelo proprio autor
Figura 1. Curva padriao de DPPH

Na Fig.2 Foi observada diferenga estatistica significativa entre
a % de consumo de DPPH/ g de fruta entre o 7. grandiflorum
(cupuagu) e P. insignis (bacuri) p < 0,01 e insignis (bacuri)e o
E. oleraceae (agai) p<0.05. Entre o T. grandiflorum (cupuagu)
e 0 E. oleraceae (agai) ndo foram observadas diferengas de
consumo de DPPH. P>0.05.

Tabela 1. Descri¢io do % Consumo de DPPH/g de fruta em polpas e
frutas tropicais comercializadas no Mercado do Ver-o-Peso

Fruta (n) X + Min — Max
% DPPH/grama/fruta

Identificagdo Polpa (n) X £ Min — Max

% DPPH/grama/fruta

T. grandiflorum 16, 24,18 + 4,0 (18,00-35,00) 47,97 £ 6,02 (1,00-15,00)
P. insignis 16, 15,73 £ 6,01 (10,01-27,00) 45,90 £ 1,92 (4,00-8,00)
E.oleraceae 225,80 + 10,99 (18,01-34,00) 468,18 + 19,32 (39,00-79,00)
Total (n) 34 12
15—
T.grandiflorum T. grandiflorum P. insignis x
x P.insignis x E.oleraceae E.oleraceae
n=16 n=4 n=16
n=16 n=4 n=2

<u.Ud
10

ns

CUPUACU X ACAI BACURIXAGAI

CUPUAGU X BACURI

Fig. 2. Comparaciao % DPPH em frutas para o teste de Tukey p< 0,05 ns
(ndo significativo)
Na Figura 3, observou-se diferenga estatistica entre a %
consumo de DPPH/g fruta entre as polpas deE. oleraceae
(agai) e as demais polpas (cupuagu e baucri), p<0.01. Nao foi
observada diferenga estatistica na % de consumo de DPPH/g
fruta entre as polpas de de T. grandiflorum (cupuagu) e P.
insignis  (bacuri), p<0.05. Teste Tukey. A atividade
antioxidante total em frutas vem sendo estudada por varios
pesquisadores nos ultimos anos, isso porque as propriedades
antioxidantes das frutas despertam grande interesse na
comunidade cientifica devido os efeitos benéficos que podem
ser adquiridos através do seu consumo. O T.grandiflorum
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(cupuagu), estudado por Taco (2006) encontrou nesse fruto
grande variedades de nutrientes com alto potencial
antioxidante, achados esses que corroboram com 0S Nossos
achados, em que detectamos em suas amostras in natura
consumo de 24,97 % DPPH/g de fruta, ¢ 7,97% em suas
amostras de polpa, representando uma perda aproximada de
92%. Esses dados se assemelham ao estudo de Souza et al
(2011) que obteve um consumo do radical DPPH de 5,54
g/ML. No que se refere ao P. insignis (bacuri), o consumo de
% DPPH foi de 5,54, este difere minimamente do estudo de
Souza et al. (2011), que apresentou % consumo de DPPH de
2,50 g/mL.

T.grandiflorum T. grandiflorum P. insignis x

x P.insignis x E.oleraceae E.oleraceae
n=16 n=4 n=i6
n=16 n=4 n=2

<uus

ns

CUPUAGU X AGAI

CUPUAGU X BACURI BACURIXAGAI

Fig. 3. Comparacio % DPPH em polpas. Teste de Tukey p<0,005NS

Esse fato pode ter se dado devido as caracteristicas de
aquosidade das polpas de frutas comercializadas, comum nos
estabelecimentos comerciais, que chegam a questionar ao
consumidor, a sua preferéncia, quanto a presenga de
agua, além do plantio e solo das regides de origem. Além
disso, para Sucupira et al. (2012), é comum, encontrar
diferencas de um estudo para outro, podendo ser atribuido a
técnica empregada, e consequente sensibilidade dos varios
métodos utilizados atualmente para a dosagem da capacidade
antioxidante total.

Nas espécies de frutos estudados, a que melhor apresentou
potencial antioxidante foi o E. oleraceae (agai), 68,18 ema
frutas in natura e 25,80% em polpa. No entanto, ¢ importante
ressaltar que ndo foi detectada diferenca estatistica, quanto ao
consumo do radical DPPH, quando comparada com o T.
grandiflorum em suas amostras in naturas. Como mencionado
anteriormente, o P. insignis (bacuri) demonstrou menor
consumo do radical DPPH, seguido do T.grandiflorum
(cupuagu) e E. oleraceae (agai), semelhantes ao estudo de
Infante et al. (2013) que em estudo semelhante, utilizando o
radical DPPH, com amostras de P. insignis (bacuri) e
T.grandiflorum (cupuagu), mais uma vez o (bacuri) exibiu
menor potencial antioxidante quando comparado ao
T.grandiflorum (cupuagu). Nas amostras de polpa o E.
oleraceae (agai) esse apresentou seis vezes mais potencial de
consumo % de DPPH/g fruta, 68,18, contra 7,97 ¢ 5,90 para
T.grandiflorum e P.insignis respectivamente. Rochel (2015)
estudando a atividade oxidante de frutas como E. oleraceae
(acai) e T.grandiflorum (cupuagu) em polpa, encontrou
resultado inferior, 16,50% a 37,11 %, para E. oleraceae (agai),
no entanto, suas amostras eram de regides e periodos distintos
das nossas. Segundo Rochel (2015), o E. oleraceae (agai),
ultrapassa a quantidade de antioxidantes, quando comparado
ao T.grandiflorum (cupuagu), Malpighia glabra L. (acerola).

Esse fato, ¢ citado por Kuskoski et al. (2005) que investigando
diversas frutas em polpas de frutas congeladas no Brasil,
enfatiza valores importantes de antioxidantes nas polpas
comercializadas em nosso pais, sobretudo o E. oleraceae
(acai). As condigdes de antioxidante que ¢ atribuida aos frutos
se ddo em decorréncia da presenca de polifendis que sdo
compostos bioativos encontrados amplamente em frutas,
vegetais e cereais. Os polifendis sdo antioxidantes capazes de
sequestrar metais como ion ferro e cobre evitando assim a
formacao de ERO que sdo prejudiciais saude, 1g € o suficiente
desse composto por dia (Ferreira, 2007; Kretzschmar, 1996;
Huber, 2008). O consumo de frutas que contém polifenois tem
trazido melhora no combate de doengas cronicas como mal de
Parkirson, diabetes,cancer entre outras patologias (Kluth
et al., 2007). Assim como os polifendis, as antocianinas que
sdo antioxidantes naturais que encontrados na natureza,
importantes na prevengdo de doencas cardiovasculares.
Segundo Guerra (2011) os polifendis e as antocianinas estdo
presentes no agai e no cupuacgu, o que as classifica como frutas
tropicais detentoras de alto poder antioxidante, devendo ser
incentivado o seu consumo, tanto em fruta in natura ou polpa,
sobretudo o acai, produto bastante apreciado pela populacao
paraense, e de facil acesso pela populacdo em todos os bairros
e épocas do ano na regido metropolitana de Belém.

CONCLUSAO

Embora observado perdas de nutrientes com fungdo
antioxidante em polpas ndo a desqualifica como produto
alimentar saudavel, uma vez que o agai e cupuagu apresentam
semelhancas em seu status antioxidante. Assim, se faz
necessario a conscientizagdo da populagdo quanto ao seu
consumo, sobretudo na forma de fruta in natura, visando a
prevencao de doengas crdnicas, retardo do envelhecimento e
fortalecimento do sistema imunologico, pois sdo ricas em
compostos fendlicos e antocianinas, € outros componentes com
alto poder antioxidante.
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