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Resumo - As frutas estéo entre os alimentos com maior capacidade antioxidante e sua ingestao contribui para
a baixa e significativa redugéo da incidéncia de doengas cronicas e degenerativas. Nesse contexto, este tra-
balho 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. A determinagéo da atividade
antioxidante foi analisada em espectrofotdmetro. Para comparar os grupos de estudo, frutas e polpas, foi uti-
lizado o teste Tukey. Foi observada diferencga estatistica significativa entre a % de consumo de DPPH/ g de
fruta entre o T. grandiflorum (Vupuagu) e P. insignis (Bacuri) p < 0,01 e insignis (Baucri) € o E. oleraceae (Acai)
p<0.05. Entre o T. grandiflorum (Cupuagu) e o E. oleracea (Agai) nao foram observadas diferengas de consu-
mo de DPPH. P>0.05. Além disso, observou-se diferenca estatistica entre a % consumo de DPPH/g fruta entre
as polpas de E. oleraceae (Agai) e as demais polpas (Cupuagu e Bacuri), p<0.01. Nao foi observada diferenca
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. Embora observado, perdas de nutrientes com fungéo antioxidante em polpas
nao a desqualifica como produto alimentar saudavel, uma vez que o agai e cupuagu apresentam semelhancas
em seu status antioxidante.
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Comparative characterization of the antioxidating activity of tropical
pulp and fruits marked in the Ver-o-Peso market, Belém, Para

Abstract - The fruits are among the foods with the highest antioxidant capacity and your intake contributes to
low and significant reduction in the incidence of chronic and degenerative diseases. In this context, this study
aimed to demonstrate the differences in antioxidant status between the tropical fruit in natura and minimally
processed, marketed on the market Ver-o-Peso in Belém do Para. The determination of antioxidant activity
was analyzed in spectrophotometer. To compare the study groups, fruits and squashes, Tukey test will be
used. Statistically significant difference was observed between the% of DPPH/g consumption of fruit among
the T. grandiflorum (Cupuacu) and P. insignis (Bacuri) p < 0.01 and insignis (Baucri) and E. oleraceae (Acai) p
< 0.05 between T. grandiflorum (Cupuacu) and E. oleraceae (Acai) no differences were found for consumption
of DPPH. P > 0.05. In addition, there was statistical difference between% DPPH/g fruit consumption among
the pulps of E. oleraceae (Acai) and other pulps (Cupuagu and Bacuri), p < 0.01. No statistical difference was
observed in% of consumption of DPPH/g fruit between pulps of T. grandiflorum (Cupuacu) and P. insignis (Ba-
curi), p < 0.05. Tukey Test. Although loss of nutrients with antioxidant function was observed in pulps, this does
not disqualify it as a healthy food product, since agai and Cupuacu have similarities in their antioxidant status.
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1Faculdade Integrada Brasil Amazoénia — FIBRA, Belém, PA, murilotavares35@gmail.com
2Escola Superior da Amazonia - ESAMAZ, Belém, PA
3Universidade Federal do Para — UFPA, Belém, PA

M-SR: Multi-Science Research
Vitéria, Multivix, v.5, n.2, p.22-31, jul/dez. 2022, ISSN:2595-7252
http://doi.org 10.47621/M-SR.2022. v.5.n.2.22.063 22




INTRODUGAO

Nos ultimos anos, o consumo de frutas vem aumen-
tado em decorréncia dos seus valores nutricionais e
efeitos terapéuticos na prevencéo de algumas doen-
¢as, como mal de Parkinson, Alzheimer, cancer, en-
velhecimento precoce etc. Algumas frutas, verduras
e legumes contém agentes antioxidantes enzimati-
cos e nao enzimaticos, tais como: glutationa (GSH),
catalase (CAT), superoxido desmutase (SOD) e as
vitaminas C, E, A, que sao capazes de reduzir a
propagacdo das reagbes que levam a oxidagao de
macromoléculas ou estruturas celulares, induzidas
pelos radicais livres que causam danos a essas es-
truturas (STAVRIC, 1994; CERQUEIRA, 2007; CAM-
POS, 2008).

Os radicais livres sao substancias produzidas na-
turalmente pelo corpo, formados em processos ro-
tineiros do organismo, como respiragao e digestao
dos alimentos. O excesso dessas substancias é
combatido por antioxidantes, que sédo produzidos
pelo corpo ou absorvidos por meio da dieta (OLIVEI-
RA; AQUINO; RIBEIRO et al., 2011; NEVES et al.,
2016). Eles podem ser produzidos durante uma rea-
¢ao metabdlica na produgao de energia, sinalizagao
celular e fagocitose, ou podem ser absorvidos por
exposicao externa, como: radiagao ultravioleta, taba-
co e poluicdo do ar, que uma vez no organismo sao
controlados pelos antioxidantes naturais produzidos
pelo organismo ou por meio da alimentagao. Porém,
em excesso, os radicais livres podem causar danos
ao organismo. Isso ocorre pelo desemparelhamento
de um ou mais elétrons em sua ultima camada, cau-
sando danos a macromoléculas, ou estrutura celular
podendo causar cancer, envelhecimento precoce,
mal de Parkinson e Alzheimer (GONCALVEZ, 2008;
BARREIROS, 2006).

De acordo com Portinho (2012), em sua pesquisa re-
alizada com frutas em paciente acima do peso no
controle da glicemia, no primeiro més de consumo
da polpa de agai na sua dieta diaria, houve uma re-
ducdo de 98.0+10.1 mg\dl para 92.8+10.9 mg\dl ni-
veis séricos de glicose nesses pacientes. Além da
diminuicdo em alguns marcadores, LDL, colesterol
e triglicerideos, que sao fatores de risco de doengas
cardiovasculares entre outras. Com isso, esta pes-
quisa mostra os beneficios das frutas na nossa dieta.

Estudos clinicos e epidemiolégicos tém mostrado
que as frutas estdo entre os alimentos com maior
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capacidade antioxidantes. E sua ingestao contribui
para a baixa e significativa redugao da incidéncia de
doencgas crOnicas e degenerativas encontradas em
populagbes cujas dietas sado altas na ingestao des-
ses alimentos (MELO et al., 2006).

O consumo das polpas e das frutas tropicais ocorre
de forma complexas. E, entdo, a culinaria e os tabus
alimentares sofrem influéncia da cultura indigena
(TRIGO, 1989). Dessa forma, as frutas sdo consu-
midas na regiao norte e podem ser considerada uma
das fontes mais ricas em nutrientes, que fazem parte
da alimentagao da populagao (GONCALVES, 2008;
BERNAUD, 2011). Na Amazénia, algumas frutas se
destacam por suas atividades antioxidantes e por se-
rem fonte de proteinas, além de estar entre as frutas
mais consumidas pela populagdo norte, como a Eu-
terpe oleraceae (Acai), Platoniainsignis (Bacuri) e o
Theobroma grandiflorum (Cupuagu) (CANUTO, 2010).

Atualmente, esses frutos sdo consumidos tanto in
natura quanto em forma de polpa, nos quais en-
contrados em estabelecimentos e feiras de Belém,
atendendo a demanda dos habitos que a maioria das
pessoas tem de consumir sucos de frutas naturais
em qualquer época do ano, sem depender da sazo-
nalidade (GONCALVES, 2008; MUNIZ, 2006).

As frutas tropicais da regiao norte vém sendo fonte
de pesquisas por apresentarem vitaminas e elevado
valor nutritivo, com sais minerais, proteina entre ou-
tros. E, também, por serem indicadas como forma
preventiva e curativa no combate de certas doengas.
Segundo (CRISOSTOMO; NAUMOV, 2009), essas
caracteristicas que fazem com que a demanda des-
sas frutas no mercado esteja em evidéncia.

Esse aumento de consumo de frutos tropicais, tanto
no mercado brasileiro como internacional, fez com
que houvesse interesses por parte de pesquisadores
quanto a poder antioxidante de alguns desses frutos,
tendo em vista sua capacidade de proporcionar um
melhor beneficio a saude. As polpas de frutas estao
em alta entre os consumidores e vendedores e sua
crescente participagdo em produtos lacteos, sorvete
e doces aumenta o interesse dos produtores no cul-
tivo desse produto (KUSKOSKI, 2006).

A obtencao dos antioxidantes por meio do consumo
das frutas ocorre por meio do consumo de antioxi-
dantes pelo organismo que consiste na ingestdo de
compostos por intermédio da dieta, em que os antio-
xidantes dietéticos s&o algumas vitaminas, compos-
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tos fendlicos e carotenoides. Os antioxidantes agem
interagindo com os radicais livres antes que eles
possam reagir com as moléculas bioldgicas, evitan-
do que ocorram as reagdes em cadeia ou prevenindo
a ativacao do oxigénio ERO (RATNAM et al., 2006).

O interesse no estudo dos antioxidantes é decorren-
te, principalmente do efeito dos radicais livres no or-
ganismo. A oxidac&o é inerente & vida aerdbica e,
dessa forma, os radicais livres s&o produzidos na-
turalmente. Essas moléculas geradas in vivo estao
envolvidas na produgcado de energia, fagocitose, re-
gulacéo do crescimento celular, sinalizac&o interce-
lular e sintese de substéancias biolégicas importantes
(BARREIROS, 2006).

As frutas sdo ricas em varios tipos de vitaminas A e
C, potassio, fibra e compostos bioativos, como po-
lifendis e carotenoides, que sdo responsaveis pelo
efeito antioxidante no nosso organismo. O seu con-
sumo diario contribui para o melhor funcionamento
do intestino, fortalecendo o sistema imunoldgico
contra varios tipos de patologias, como cancer, do-
engas cardiacas e melhorando a redugao dos niveis
de colesterol e agucar no sangue (ROCHEL, 2015).

Esses antioxidantes enddégenos podem ser enten-
didos como aqueles produzidos espontaneamente
pelo organismo em que ocorre de forma enzimatica,
sendo a primeira linha de defesa do corpo contra os
radicais livres nos quais utiliza o superoxido de dis-
mutase (SOD) na modificagdo dos radicais supero-
xidos hidrogénio H202 em perdxido de hidrogénio,
impedindo que radicais consigam penetrar na célula
(FERREIRA, 2007).

Além de utilizar a catalase (CAT), que atrai e trans-
forma o superdxido de hidrogénio H202 em agua
e oxigénio, fazendo com que haja uma redugédo de
radicais livres em 6rgdos como coragdo e pulmao
(OLIVEIRA 2009).

A glutationa, por sua vez, utiliza a Glutationa reduzi-
da (GSH) em conjunto a glutationa oxidada (GSSG)
no 6xido redugédo que compde o sistema imune, pro-
vendo a glutationa peroxidasse (GSH), que possui
enxofre, aminoacido e cisteina, os quais auxiliam na
destruicdo de produtos téxicos prejudiciais para as
células do organismo (FERREIRA, 2007; KRETZS-
CHMAR, 1996).

A reducgéo desses antioxidantes pode levar a infiltra-
cao de toxinas ao organismo. A ingestédo de frutas,
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portanto, pode ser um bom ajuste para producao
de novos antioxidantes pelo organismo (KRETZS-
CHMAR, 1996). Para tanto, em nivel regional, desta-
cam-se, principalmente, trés tipos de frutas:

e Euterpe oleraceae (Agai)

O acai, nome dado tanto ao fruto do agaizeiro como
a bebida oriunda da extragao deste fruto. O acaizeiro
€ uma palmeira nativa da regido Amazonica, sendo o
Estado do Para seu principal centro de disperséo na-
tural. Os frutos do agai séo globulosos, apresentado
por carogos € polpas, porém seu consumo nao ocor-
re na forma in natura, necessitando ser processado
(SAMPAIOQO, 2006). Apresenta-se em cachos de co-
loragao verde, antes de maduro, variando de cor de
violeta purpura escura até que se torne preto, quan-
do o fruto esta pronto para colheita. A frutificagdo do
acgaizeiro pode ocorrer durante todas as estagdes do
ano, sendo a estacdo menos chuvosa, que ocorre o
periodo de maior safra, e o fruto proporciona suco de
melhor qualidade (SAMPAIQO, 2006).

Normalmente consumido na sua forma de polpa, o
acai vem tendo uma grande importancia devido ao
seu alto potencial antioxidante e anti-inflamatério. Os
frutos contém nutrientes essenciais, como minerais,
fibras, vitamina C e vitamina A e E, que estado entre
os antioxidantes mais eficazes, exercendo fungéo de
inibir ou retardar a oxidagao no tecido, principalmente
de acidos graxos insaturados. Além disso, protege o
organismo contra o envelhecimento precoce causado
por radicais livres (MALCHER, 2010; NUNES, 2011).

* Platonia insignis (Bacuri)

O bacuri pertence a familia Clusiaceae, do género
Platonia. E um fruto que possui tanto sabor quan-
to odor agradavel, o que faz com que a fruta seja
bastante cobicada pela populagdo. Tem como seu
consumo tanto “in natura” quanto no preparo de sor-
vetes, compotas e geleias. Sua casca também pode
ser utilizada para fabricagao de doces, cremes e sor-
vetes, aumentando o rendimento do fruto. Esse pro-
cesso deve ocorrer apos separagao da resina exis-
tente nessa parte do fruto (AGUIAR, 2006). O fruto
do bacuri é rico em vitaminas, aminoacidos e mine-
rais. Ja a sua graxa, parte oleosa que fica na casca
e na semente do fruto, é bastante utilizada por sua
acgao anti-inflamatéria, e o seu uso no tratamento de
queimaduras é comumente citado. A “banha de ba-
curi" € usada na medicina popular como cicatrizante
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e no tratamento de doencgas dermatolégicas (AGRA
et al., 2007; AGUIAR, 2006).

* Theobroma grandiflorum (Cupuacgu)

O cupuaguzeiro pertence a familia Malvaceae e ao
género Theobroma, que consiste em 22 espécies
de plantas tropicais (PUGLIESE, 2010). O cupuacgu
€ uma das frutas tropicais da Amazénia que tem o
melhor aproveitamento no mercado industrial. A fruta
possui propriedades que ajudam a proteger as célu-
las devido a presenga de antioxidantes inibindo os
efeitos provocados pelos radicais livres. Essa fruta
tem vitaminas como ferro, fésforo e proteinas, que
sdo importantes para o processo celular, evitando
varios tipos de doengas (CASTRO, 2014).

A polpa do cupuagu que se encontra na semente é
de cor branca-amarela, tem PH acido e um cheiro
forte, que é uma caracteristica desse fruto (CALVA-
ZARA et al.,1984). Além disso, a polpa e a semente
séo de grande importancia tanto na industria alimen-
ticia quanto na fabricagdo de sucos, compotas, lico-
res, doces, iogurte, sorvetes e entre outros (MAIA et
al.,, 1998). A diferenga do cupuagu para as demais
frutas é o aproveitamento que essa fruta contém. Da
polpa se faz as guloseimas; da casca, o artesanato;
a semente é importante na fabricagdo do chocolate
de cupuagu, conhecido como cupulate, que se as-
semelha ao chocolate, e pode ser utilizado em cos-
mético, além de suas propriedades funcionais, como
seus teores de antioxidante (ROCHEL, 2015).

Algumas frutas da nossa regido Amazonia tém per-
das pos-safra, devido a umidade e altas temperatu-
ras na nossa regido, facilitando a deterioragéo por
fungos, principalmente o cupuacgu in natura. Por ser
uma fruta altamente perecivel, dificulta a venda do
produto para longa distancias. A melhor estratégia
€ o congelamento do produto, evitando perdas na
producgédo e facilitando, inclusive, a venda nos perio-
dos entre safra (FRIERE et al.; MARTINS, 2009). O
cupuacu em forma de polpa apresenta vitamina C,
potassio, lipidios e carboidratos.

Em Belém, o consumo de frutas tropicais é apreciado
pela populacédo paraense, principalmente as frutas
da época, como T. grandiflorum e P. insignis. O acai
em relagdo a ingestado se difere das demais frutas
citadas em virtude do seu consumo ocorrer durante
0 ano, principalmente por se tratar de um alimento
que se encontra disponivel na maioria dos bairros e
distritos da grande Belém.
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O habito de ingestdo dessas frutas tropicais tem in-
fluéncias dos povos indigenas, além de serem con-
siderados detentores de sabor agradavel e exdtico.
Nos ultimos anos, a literatura cientifica tem relata-
do a sua importancia no combate a varias doengas
cronicas e neurodegenerativas por apresentarem
propriedades protetoras devido ao seu alto teor de
antioxidantes, sobretudo o acai, que vem ganhando
destaque nacional e sendo apreciado 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 referentes ao potencial antioxidante
entre as principais formas de consumo in natura e
minimamente processados. Sdo poucos os estudos
nessa tematica nos frutos da nossa regiao, o que nos
permite, a partir desta investigagéo, contribuir com
o melhor aproveitamento dos beneficios das frutas
tropicais, principalmente pela populacdo que tem
nesses frutos suas principais fontes de vitaminas e
carboidratos.

O objetivo deste trabalho é realizar a caracterizacao
comparativa da atividade antioxidante de polpas e
frutas tropicais comercializadas no mercado do ver-
-0-peso em Belém-PA.

MATERIAIS E METODO

O estudo foi do tipo observacional, transversal, anali-
tico qualitativo, realizado no ano de 2019. No presente
estudo, foram analisados os potenciais antioxidantes
de polpas e frutas tropicais comercializados no mer-
cado do Ver-0-Peso em Belém-PA. As frutas estuda-
das foram Euterpe oleraceae (acai), Platonia insignis
(bacuri) e Theobroma grandiflorum (cupuacu).

As amostras de frutas in natura e polpas foram co-
letadas nos boxes do mercado do Ver-o-Peso em
Belém-PA. Em seguida, as amostras foram encami-
nhadas para o laboratério de Analises Clinicas Il da
Faculdade Integrada Brasil-Amazonia.

No laboratério de Andlises Clinicas Il, da Faculdade
Integrada Brasil-Amazonica, as frutas in natura foram
lavadas em agua corrente para remogao de sujidades
e imersas por 20 minutos em agua morna (x 40°c).

O acai in natura foi raspado com faca de serra, ma-
cerado e armazenado em eppendorfs até o momento

25




Caracterizagdo comparativa da atividade antioxidante de polpas e frutas tropicais comercializadas no mercado do Ver-o-Peso, Belém, Para

da analise. O cupuacu e o bacuri tiveram o despolpa-
mento manual, em que foram identificados de acordo
com cada tipo de fruto, transferidos e armazenados
em saco Ziploc. Todos os frutos levados a tempera-
tura de 8°C até momento da analise.

A preparacdo das amostras seguiu a metodologia
de Rufino (2007), que foi retirada uma amostra de
1g tanto para as frutas in natura quanto para as pol-
pas. As amostras foram pesadas em um béquer de
100mL, em seguida, misturado com4mL de metanol
50% e deixado em repouso por 60 minutos a tempe-
ratura ambiente. As amostras foram centrifugadas a
15.000rpm durante 30 minutos e o sobrenadante foi
transferido para um baldo volumétrico de 100mL. A
partir do residuo das primeiras extragées, foram adi-
cionados 4mL de acetona 70%. O processo de ho-
mogeinizagao, repouso e centrifugagao se repetiram
para ser misturado com o primeiro sobrenadante. Foi
adicionada agua destilada até a solugdo completar o
nivel de 100mL.

Para analise das amostras, foi utilizado um Espectro-
fotdmetro de uv disponivel comercialmente como ana-
lisador semiautomatico. Nas andlises de 2,2 difinil-
-1-picrilhidrozil (DPPH), a precisao foi obtida por meio
de quantificagbes em duplicata e a reprodutibilidade
por meio da linearidade r = 1, por intermédio de cur-

va de calibragdo. DPPH (10uM, 20uM, 30uM, 40uM,
50uM, 60uM) para as cubetas de vidro. Além disso,
realizou-se a leitura em espectofotdmetro, utilizando
metanol como branco para calibrar o equipamento.

A capacidade de eliminar o radical DPPH (% de ati-
vidade antioxidante) foi calculada utilizando-se a se-
guinte equacéo:

Os elementos de conjunto de dados foram avalia-
dos por meio da estatistica descritiva média media-
na, desvio padrao, minimo e maximo. Foi aplicada a
Anova para comparar os niveis de antioxidante entre
as frutas in natura. Para comparar os grupos de es-
tudo, frutas e polpas, sera utilizado o teste Tukey. Os
dados foram rodados no programa estatistico Biostat
5.3, adotando o p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 4 refere-se a curva de calibragéo utilizada
para o experimento de DPPH. Com a finalidade de
avaliar a capacidade dos constituintes das frutas Eu-
terpe oleraceae, Platonia insignis e Theobroma gran-
diflorum em capturar radicais livres (DPPH), foi feita
analise de solugdes desse extrato com o DPPH.
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Figura 1: Curva de calibragao utilizada para o experimento de DPPH

Fonte: Autoria Propria

Nas amostras de fruta in natura, o consumo de % de
DPPH/g de fruta (Tabela 1) foi em Theobroma gran-
diflorum (cupuacgu) 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%
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e minimo de 10%. E 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 pol-
pas de frutas tropicais estudadas o consumo de %
de DPPH/g de fruta para o Theobroma grandiflorum
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Euterpe Oleraceae (agai), o consumo registrado foi
de 68,18, com maximo de 79% e minimo de 39%%
de DPPH/g de fruta.

(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%. E nas amostras de

Tabela 1- Descrigcdo 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/gramal/fruta

Identificagao

Polpa

(n)

X £ Min — Max

% DPPH/gramal/fruta

16 4
T. grandiflorum
24,18 + 4,0 (18,00-35,00) 7,97 £ 6,02 (1,00-15,00)
16 4
P. insignis
15,73 £ 6,01 (10,01-27,00) 5,90 + 1,92 (4,00-8,00)
2 4
E.oleraceae 25,80 £ 10,99 (18,01-34,00) 68,18 + 19,32 (39,00-
79,00)
Total (n) 34 12

Fonte: Autoria Propria

Na Figura 2, foi observada diferencga estatistica sig-
nificativa entre a % de consumo de DPPH/g de fruta
entre o T. grandiflorum (cupuagu) e P. insignis (bacu-
ri) p < 0,01 e insignis (bacuri) e o E. oleraceae (acai)

104

= 0.01

p<0.05. Entre o T. grandiflorum (cupuagu) e o E. ole-
raceae (agai) ndo foram observadas diferencas de
consumo de DPPH P>0.05.

-

5=t
ns
0 % 1|
CUPUAGCU X BACURI CUPUACU X ACAI
T.grandiflorum x T. grandiflorum X
P.insignis E.oleraceae
n=16 n=16 n=16 n=2

BACURI X AGAI

P.insignis X
E.oleraceae
n=16 n=2

Figura 2: Comparacéo % DPPH em frutas para o teste de Tukey p< 0,05 ns (n&o significativo).

Fonte: Autoria Propria

Na Figura 3, observou-se diferenca estatistica entre
a % consumo de DPPH/g fruta entre as polpas de E.
oleraceae (agai) e as demais polpas (cupuagu e ba-
curi): p<0.01. Nao foi observada diferenca estatistica
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na % de consumo de DPPH/g fruta entre as polpas
de T. grandiflorum (cupuacgu) e P. insignis (bacuri):
p<0.05. Teste Tukey.
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<0.01

CUPUAGU X AGAI

T. grandiflorum X

<0.01

1 |
1
BACURI X ACAI

P.insignis X E.oleraceae
n=4 n=4

n=4

Figura 3: Comparacado % DPPH em polpas. Teste de Tukeyp< 0,005NS

Fonte: Autoria Prépria

A atividade antioxidante total em frutas vem sen-
do estudada por varios pesquisadores nos ultimos
anos, isso porque as propriedades antioxidantes das
frutas despertam grande interesse na comunidade
cientifica devido aos efeitos benéficos que podem
ser adquiridos por meio do seu consumo.

O T. grandiflorum (cupuagu) apresenta variedades
de nutrientes com alto potencial antioxidante, acha-
dos esses que corroboram com 0s nossos achados,
em que detectamos em suas amostras in natura,
consumo de 24,97 % DPPH/g de fruta e 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 obtiveram um
consumo do radical DPPH de 5,54 g/Ml.

No que se refere ao P. insignis (bacuri), 0 consumo
de % DPPH foi de 5,54, que difere minimamente do
estudo de Souza et al. (2011), que apresentou % con-
sumo de DPPH de 2,50g/mL. Esse fato pode ter se
dado devido as caracteristicas de aquosidade das
polpas de frutas comercializadas, comum nos esta-
belecimentos comerciais, que chegam a questionar
ao consumidor a sua preferéncia quanto a presenca
de agua, além do plantio e solo das regiées de ori-
gem. Além disso, para Sucupira et al. (2012), é co-
mum encontrar diferengcas de um estudo para outro,
podendo ser atribuido a técnica empregada e conse-
quente sensibilidade dos varios métodos utilizados
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atualmente para a dosagem da capacidade antioxi-
dante total.

Nas espécies de frutos estudados, a que melhor
apresentou potencial antioxidante foi o E. oleraceae
(acai), 68,18 nas frutas in natura e 25,80% em pol-
pa. No entanto, é importante ressaltar que nao foi
detectada diferenga estatistica quanto ao consumo
do radical DPPH quando comparada com o T.grandi-
florum em suas amostras in natura.

Como mencionado anteriormente, o P. insignis (ba-
curi) demonstrou menor consumo do radical DPPH,
seguido do T.grandiflorum (cupuacu) e E. olerace-
ae (acgai), semelhantes ao estudo de Infante et al.
(2013), que em estudo similar, utilizando o radical
DPPH, com amostras de P. insignis (Bacuri) e T.gran-
diflorum (cupuagu), mais uma vez o (bacuri) exibiu
menor potencial antioxidante quando comparado ao
T.grandiflorum (cupuacu).

Nas amostras de polpa o E. oleraceae (acai), esse
apresentou seis vezes mais potencial de consumo
% de DPPH/g fruta, 68,18, contra 7,97 e 5,90 para
T.grandiflorum e P. insignis, respectivamente. Rochel
(2015), estudando a atividade oxidante de frutas,
como E. oleraceae (agai) e T.grandiflorum (cupua-
¢u) em polpa, encontrou resultado inferior, 16,50%
a 3711 %, para E. oleraceae (agai). Suas amostras,
no entanto, eram de regibes e periodos distintos

28




das nossas. Segundo Rochel (2015), o E. olerace-
ae (acai) ultrapassa a quantidade de antioxidantes
quando comparado ao T.grandiflorum (cupuagu) e
Malpighia glabra L. (acerola). Esse fato é citado por
Kuskoski et al. (2005), que, investigando diversas
frutas em polpas de frutas congeladas no Brasil, en-
fatiza valores importantes de antioxidantes nas pol-
pas comercializadas em nosso pais, sobretudo o E.
oleraceae (agai).

As condigbes de antioxidante que é atribuida aos
frutos se dao em decorréncia da presencga de poli-
fendis que sao compostos bioativos encontrados
amplamente em frutas, vegetais e cereais. Os polife-
nois sdo antioxidantes capazes de sequestrar metais
como ion ferro e cobre, evitando a formagao de ERO,
gue sao prejudiciais a saude - 1g é o suficiente desse
composto por dia.

O consumo de frutas que contém polifendis tem pro-
porcionado melhora no combate de doencgas créni-
cas, como mal de Parkirson, diabetes, cancer, entre
outras patologias (KLUTH et al., 2007). Assim como
os polifendis, as antocianinas, que sao antioxidantes
naturais encontrados na natureza, sao importantes
na prevencao de doengas cardiovasculares. Segun-
do Guerra (2011), os polifendis e as antocianinas es-
tdo presentes no agai e no cupuagu, o que os clas-
sifica como frutas tropicais detentoras de alto poder
antioxidante, devendo ser incentivado o seu consu-
mo tanto em fruta in natura ou polpa, sobretudo o
acai, produto bastante apreciado pela populagao
paraense e de facil acesso pela populagdo em todos
os bairros e épocas do ano na regido metropolitana
de Belém.

CONCLUSAO

Embora observado perdas de nutrientes com fungéo
antioxidante em polpas, ndo a desqualifica como
produto alimentar saudavel, uma vez que o acai e
0 cupuacgu apresentam semelhangcas em seu status
antioxidante. Assim, se faz necessario a conscienti-
zagao da populagéo quanto ao seu consumo, sobre-
tudo na forma de fruta in natura, visando a preven-
¢ao de doencas crbnicas, retardo do envelhecimento
e fortalecimento do sistema imunoldgico, pois sao ri-
cas em compostos fendlicos e antocianinas e outros
componentes com alto poder antioxidante.
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