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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo realizar pesquisas nos frutos do Ajurd da
Regido Amazbnica em relacdo a sua caracterizacdo fisico-quimica, compostos
bioativos e capacidade antioxidante, haja vista que, outros estudos realizados com o
fruto séo de outras regides do Brasil, onde pode diferir-se por conta do solo, clima,
temperatura e outros fatores; além do mais, polpa e casca foram trabalhadas
separadamente, visto que, grande parte dos trabalhos observados na literatura
utilizou o fruto de maneira integral. Na composicao centesimal, os resultados obtidos
na polpa e casca foram respectivamente: pH 5,79 e 4,51; acidez total 0,07 e 0,06;
sélidos solaveis 10 e 7; Relacdo de SS/AT (Ratio) 145,10 e 111,64; umidade de
87,18% e 76,03%, cinzas 0,67% e 1,04%; proteinas 0,44% e 1,18%; gorduras 0,32%
e 0,20%; Acucares redutores 2,14% e 2,90%; carboidratos 11,39% e 21,55%; fibras
totais 0,52% e 1,32%; Kcal 48,12% e 87,44%. J4 os compostos Bioativos na polpa e
casca, foram respectivamente: compostos fendlicos 103,3mgEAG/100g e
307mgEAG/100g; flavonoides 2,68mgEQ/100g e 150mgEQ/100g; antocianinas
3,08 cianidina 3- glicosideomg/100g e 140,6 cianidina 3- glicosideo mg/100g e
capacidade antioxidante no valor de 2,85 uMtrolox/g e 15,25 uMtrolox /g no fruto do
Ajurl (Chrysobalanus icaco L) da Amazonia, sendo flavonoides e antocianinas com
resultados superiores aos do fruto de ajurt de outras regides e compostos fendlicos
e atividade antioxidante com valores proximos ao da literatura.

Palavras-chaves: Antioxidante, compostos fendlicos, Ajurt, Amazbnia, bioativos



ABSTRACT

The objective of this work was to carry out research on Ajuru fruits from the Amazon
region in relation to their physical-chemical characterization, bioactive compounds
and antioxidant capacity, considering that other studies carried out with the fruit are
from other regions of Brazil, where it may differ - due to solil, climate, temperature and
other factors; moreover, pulp and peel were worked separately, since most of the
works observed in the literature used the fruit in integral. In the centesimal
composition, the results obtained in the pulp and peel were respectively: pH 5.79 and
4.51, total acidity 0.07 and 0.06; soluble solids 10 and 7; SS/AT ratio (Ratio) 145.10;
and 111,64; humidity of 87.18% and 76.03%; ash 0.67% and 1.04%; proteins 0.44%
and 1.18%; fats 0.32% and 0,20%; Reducing sugars 2.14% and 2.90%,
carbohydrates 11.39% and 21.55%; total fibers 0.52% and 1.32%; Kcal 48,12% and
87.44%. The Bioactive compounds in the pulp and peel were, respectively: phenolic
compounds 103.3mgEAG/100g and 307mgEAG/100g; flavonoids 2.68mgEQ/100g
and 150 mgEQ/100g; anthocyanins 3.08 cyanidin 3- glucoside mg/100g and 140.6
cyanidin 3- glucoside mg/100g and antioxidant capacity in the amount of
2.85uMtrolox/g and 15.25uMtrolox/g in the Ajuru fruit (Chrysobalanus icaco L) from
the Amazon, being flavonoids and anthocyanins with results superior to those of the
ajura fruit from other regions and phenolic compounds and antioxidant activity with
values close to those in the literature.

Keywords: Antioxidant, phenolic compounds, Ajuru, Amazon, Bioactives
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1 INTRODUCAO

A Amazonia brasileira € conhecida como uma regido rica em biodiversidade e
com alto potencial energético, concentrando 44% das 500 espécies de frutas nativas
do pais, sendo capaz de abrigar diversas espécies de fauna e flora. (EMBRAPA,
2016)

Entre a grande biodiversidade da regido amazobnica, encontra-se a especie
Chrysobalanaceae. De forma geral, ela se apresenta na forma de &rvores ou
arbustos e sua arquitetura vegetativa € de forma uniforme. A sua flor apresenta
forma e tamanho variado, sendo em sua grande maioria bissexuais e poucas séo
unissexuais. (YAKANDAWALA, 2010)

Dentre a espécie Chrysobalanaceae encontra-se o Chrysobalanus Icaco
L,conhecida popularmente como Ajurl, existem também diversos nomes, como
guajuru, abajurd. Sdo comumente encontradas em zonas litoraneas como a Regido
Nordeste e Sudeste, também ocorrem em paises da Regido Norte da América
Central e o continente Sul-americano, abrangendo o Norte do Brasil e a regido
amazonica. (SILVA; PEIXOTO, 2009; MALDONADO et al., 2020).

Além do mais, o fruto é geralmente consumido in natura, o que de acordo com
Goncalves et al. (2019), apresenta melhores condi¢bes para uma alimentagdo mais
nutritiva, tendo em vista que, os vegetais possuem certos valores de vitaminas, sais
minerais, compostos bioativos e atividade antioxidante.

Entre os compostos bioativos, os compostos fendlicos (incluindo flavonoides)
sdo metabdlitos secundarios que podem reagir com radicais livres na célula,
conferindo propriedades antioxidantes que tém o potencial de inibir processos
patoldégicos e degenerativos. (FERREIRA, 2018).

Segundo Venancio et al. (2017) o fruto do Ajurd apresenta elevados teores de
antocianinas, o que agrega em sua propriedades anti-inflamatérias, auxiliando o
sistema imunolégico e diminuindo o desequilibrio entre o estimulo oxidativo e a
capacidade defensiva de antioxidantes no organismo. Entretanto, a maior parte dos
estudos realizados sdo com os frutos de outras regides do Brasil, assim, limitando
informacdes sobre a espécie presente na Amazénia.

Diante das atividades citadas acima, a pesquisa tem como objetivo analisar os
compostos bioativos e capacidade antioxidante do Ajurd (Chrysobalanus Icaco L) da

regido amazobnica, além de sua caracterizacdo fisico-quimica, levando em
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consideracéo se o clima e o solo amazénico podem influenciar nas caracteristicas do
Ajuru, trabalhando com polpa e casca separadamente. No mais, levar a comunidade
cientifica conhecimentos sobre o fruto e explorar de modo sabio as riquezas que a

Amazonia oferece.

2 OBJETIVOS
2.2 Objetivo geral

Caracterizacdo do chrysobalanus icaco L. da Amazbnia, quanto a sua

capacidade antioxidante, compostos bioativos e fisico-quimica.

2.2 Objetivos especificos

o Determinar os compostos bioativos do Ajurd (Compostos fendlicos,
antocianinas, flavonoides);
o Avaliar a capacidade antioxidante por ABTS;

o Caracterizar fisico-quimicamente o fruto do Ajurt

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 CHRYSOBALANUS icaco L (AJURU)

O Chrysobalanus Icaco L, € uma planta arbérea, na qual tem a presenca de
folhas simples, inteiras, alternas e coriaceas, inflorescéncia paniculada, formada de
pequenas flores, de cor esbranquicadas e hermafroditas, conforme a Figura 1
(CAMPELO et al., 2017 apud FONSECA-KRUEL; PEIXOTO, 2004).

Figura 1. Arbusto do fruto ajurt (Chrysobalanus icaco)

- e KRN P T

Fonte: Autore 2023

O seu fruto apresenta uma forma arredondada com uma Unica semente, e

geralmente medem 1,7 polegadas de diametro, sendo a sua cor variando de verde
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quando esta imatura para rosada ou branco quando estdo maduros. A sua polpa é
macia, carnosa e 0 seu sabor varia de ligeiramente doce a insipido. (BROWN;
FRANK, 2018).

Figura 2. Frutos do Ajurd (Chrysobalanus icaco L)

Fonte: Autores, 2023

No Brasil, geralmente o fruto € consumido in natura, mas em outras
localidades, como no México, a polpa é utilizada para elaboracédo de conservas ou
fruta em calda. (FEIO et al., 2020). De acordo com Santos (2019), as folhas sdo
utilizadas na medicina popular em forma de cha, devido as suas propriedades como

anti-diabetes, antirreuméticas e anti-blenorragicas.

3.2 COMPOSTOS BIOATIVOS

Os compostos bioativos s&o definidos como nutrientes ou ndo, que apresentam
funcdo metabdlica ou fisiolégica especifica (ANVISA, 2019). Os carotenoides,
flavonoides, acidos fendlicos sdo substancias que compdem os compostos bioativos.
(PENNINGTON, 2002)

Os compostos bioativos em sua maioria, pertencem a alimentos do reino
vegetal, apresentando substancias organicas e em grande maioria de baixo peso
molecular, além disso, ndo sdo sintetizados pelo organismo e apresentam acgao
protetora quando presentes na dieta humana. (HORST; LAJOLO; CRUZ, 2016).

3.3 COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fenodlicos sdo metabdlitos secundarios que sao sintetizados em
praticamente todos os tecidos vegetais, principalmente os flavonoides, onde tem
suas estruturas formadas por anéis aromaticos ligados a hidroxilas. (DE MORAES
ARNOSO et al, 2019; PEREZ-HERRERA et al., 2020)

Os compostos fendlicos sdo comumente encontrados no reino vegetal, na
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maioria das vezes nos frutos e em outros vegetais indicados para a alimentacgao;
geralmente s&o formados por um conjunto de compostos, se distinguindo em seus
pesos moleculares que repelem a oxidacao lipidica (SHALABY; AZZAM, 2018)

Eles possuem propriedades biologicas relacionado aos beneficios a saude,
além de que, as atividades antioxidantes associadas aos vegetais, sdo em grande
parte, devido a presenca dos compostos fenolicos e flavonoides. (PEREZ-
HERRERA et al., 2020).

A capacidade antioxidante dos compostos fendlicos esta diretamente
correlacionada a suas estrutura quimica e na sua capacidade em combater 0s
radicais livres.(OLSZOWY et al., 2019)

Figura 3. Estrutura dos compostos fenolicos
OH
HO ‘ ™ ‘

OH

Fonte: Google Imagens,2023

3.4 ANTOCIANINAS

As antocianinas sdo compostos bioativos com propriedades antioxidantes,
antimicrobianas, antidiabética e antiproliferativa/anticancer. (SMERIGLIO et al.,
2016; KHOO et al., 2017).

As antocianinas séo flavonoides que sdo amplamente distribuidos na natureza
e sado responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e as tonalidades de
vermelho presentes em flores e frutos- (ABE et al., 2007).

Sua forma estrutural é formada por molélucas glicosiladas de antocianidinas
que pertencem ao grupo das flavonas por terem base constituidas em 15 atomos de
carbono, distribuindo-se em um conjunto de anéis aromaticos que sdo condensados,
formando a estrutura Cg-C3-Cg, estrutura esta que formam as antocianinas mais
comuns encontradas nos frutos, que sao: Pelargonidina; Malvidina; Petunidina,
Peonidina; Delfinidina e Cianidina, se diferenciando através do seu grau de

hidroxilagdo e metoxilacado dos seus anéis aromaticos. (FREITAS, 2019)
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Figura 4. Férmula estrutral quimica das antocianinas

.Fonte: Chatham et al. 2019

Além disso, de acordo com Rabanal-Atalaya e Medina-Hoyos (2021) as
antocianinas também sé&o utilizadas na cadeia produtiva, desde a industria téxtil
onde sdo usadas para colorir tecidos por conta de seus pigmentos, até as areas
médicas e farmacoldgicas, tendo em vista a capacidade antioxidante que possuem,
contendo moléculas anti-cancerigenas e anti-flamatérias, além propriedades que

regeneram o tecido conjuntivo e melhoram a circulacao do sangue no organismo.

3.5 CAPACIDADE ANTIOXIDANTE

Os vegetais em geral possuem dois metabdlitos, o primario e o
secundario. Os primarios sdo responsaveis pela sobrevivéncia da planta. O
metabolismo secundario esta relacionado as estratégias de defesa das plantas
e aos compostos antioxidantes (SOUZA et al., 2020).

Os antioxidantes s&o definidos como compostos capazes de inibir a
oxidagcdo de um substrato oxidavel, combatendo os radicais livres no organismo
humano. Esses radicais livres podem ocasionar doencas degenerativas,
envelhecimento precoce, cancer e inflamagbes. A presenca da atividade
antioxidantes nos frutos tem estimulado o consumo no mercado nacional, tendo
em vista a sua contribuicdo para reduzir a incidéncia de doencas. (TONIN et al.,
2020).

Ha diversos métodos de quantificacdo da Capacidade antioxidante, como:
quantificacdo de produtos originados durante a peroxidacdo de lipideos
(TBARS, aoxidacdo do LDL, co-oxidagdao do B-caroteno), CUPRAC (cupric
ion reducing antioxidant capacity), pela eliminacdo de um radical peroxil
(ORAC -oxygen radical absorbance capacity, TRAP -total reactive antioxidant

potential), pela capacidade de eliminacao de um radical organico
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(ABTS -2,20-azino-bis (acido 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfénico), DPPH
(peroxidagao do 2,2-difenil-1-picrylhydrazil), dentre outros. (SOUZA et al. 2020)

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 COLETA DA AMOSTRA

Os frutos do Ajuru foram coletados no Municipio de Limoeiro do Ajurd, (1° 55'
43.627" S 49° 39' 47.260" W). Apods a coleta, os frutos foram acondicionados em
recipientes de polietileno, hermeticamente fechados , envoltos de papel aluminio e,
em seguida, armazenados em caixas térmicas (Isopor) e transportados até o
municipio de Belém-PA, para o Laboratério de Quimica da Universidade do Estado
do Para, onde ficaram acondicionados sob congelamento a -18°C até o momento
das andlises.

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA E CASCA DO AJURU

(Chrysobalanus icaco L)

4.2.1Solidos soluveis totais (Brix)

Os soélidos soluveis totais foram determinados por refratometria, usando
refratometro de bancada na escala de 0 a 32 conforme descrito por Adolfo Lutz
(2008).

4.2.2 Umidade
A umidade foi determinada pelo método de secagem direta em estufa de marca
solidesteel do modelo sssdic — 64L, a 105°C, como descrito por Adolfo Lutz (2008).
U(%) =100xN

P

N = n° de gramas de umidade (perda de massa em @),

P = n° de gramas da amostra.

|4.2.3 Cinzas

Foi determinada pelo método de Residuo por incineracédo a 550°C — 570°C, no

forno mufla de marca Zezimaqg, como descrito por Adolfo Lutz (2008).



Cinzas(%) = 100 x N
P
N = n° de gramas de cinzas

P = n° de gramas da amostra

4.2.4 Acidez

Foi determinado pelo método de acidez titulavel conforme descrito por Adolfo
Lutz (2008).
Acidez (%)= VxFxM x100

P
V =n° de mL da solucao de hidréxido de sodio gasto na titulacéo
f = fator de correcdo da solucao de hidréxido de sodio
P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

M = molaridade da solu¢&o de hidroxido de sodio

4.2.5 Carboidratos

Foram determinados por diferenca entre 100% e a soma dos componentes
centesimais segundo Resolugcdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,

2003), conforme segue abaixo:

Onde: Carboidratos (%) = 100% — (%U + %C + %L + %P )

U: porcentagem de umidade;

C: porcentagem de cinzas; L: porcentagem de lipidios; P: porcentagem de proteina;

4.2.6 Proteinas

Foi determinada pelo método micro Kjeldahl classico, como descrito por Adolfo
Lutz (2008).

Protideos por cento m/m= Vx 0,14 x f
P
V = diferenca entre o n° de ml de Acido Cloridrico e n° de ml de Branco gastos na

titulacao
P =n° de gramas da amostra
f = fator de conversao

16
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4.2.7 Lipidios

Foi determinado pelo método de extracao direta em Soxhlet, como descrito por
Adolfo Lutz (2008).

Lipidios por cento m/m =100 x N
P
N = n° de gramas de lipidios

P = n° de gramas da amostra

4.2.8 pH

Foi determinado usando pH METRO MPA 200 de marca MARCONI, como
descrito por Adolfo Lutz (2008).

4.2.9 Agucares redutores
Foi determinado pelo método titulométrico de oxirredugdo de Eynon-Lane,

como descrito por Adolfo Lutz (2008).

Glicidios totais em glicose por cento m/m =100 x Axa
PxV

A= Volume de amostra
a= Fator de correcéo
P= massa da amostra em g

V= n° de mL da solucdo da amostra gasto na titulacédo

4.2.10 Fibra bruta

Foi determinado pelo método de digestdo acida e alcalina, como descrito por
Adolfo Lutz (2008).

Fibra bruta por cento m/m =100 x N
P

N = n° de gramas de fibra

P = n° de gramas da amostra

4.3 DETERMINACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS
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4.3.1 Compostos fendlicos

4.3.1 Preparo do extrato para determinacao

A amostra foi macerada utilizando almofariz e pistilo, em seguida foi pesado 10g
em um erlenmeyer e adicionado 25mL da solucado de metanol 50% e 25mL de solug&o
de Acetona 70%, e foi colocado sob agitacdo magnetica por 45min, logo a amostra foi
filtrada diretamente para um baldo de 50mL e completado com acetona 70%. Em
seguida foi colocado em frasco ambar e armazenado a - 18°C. Conforme a
metodologia de RUFINO (2007).

4.3.2 Quantificacdo dos compostos fendlicos totais

A determinacdo de compostos fendlicos foi realizada pelo do método
espectrofotométrico descrito por Singleton (1999) usando o reagente de Follin -
Ciocalteu, a absorbancia sera lida a 750 nm utilizando um espectrofotbmetro UV-
visive da marca Kasuaki il-490. O conteudo de fendis totais serd determinado
através de uma curva de calibragdo usando o &cido galico.

E um método colorimétrico baseado na reducdo do préprio reagente Folin-
Ciocalteu por compostos fendlicos (SOARES, 2015).

Figura 5. Reacdo de um composto fendlico (4cido galico) com o molibdénio VI, formando molibdénio
v

COOH * co0’ COo0’
0 +2M*— +2Mo™ +2H'
HO” N SoH  HOTY TOH Y ™
i H 0

Fonte: Zamora, 2011

4.3.3 Flavonoides
4.3.4 Quantificacdo de flavonoides totais

Foi utilizado o método colorimétrico envolvendo reacdo com cloreto de
aluminio, conforme descrito por (Chang et al.2002). A reacéo do fon aluminio (AI*")
com as moléculas de flavonoides encontrada na amostra, estabelecem o complexo
estavel (flavonéide-AI*") de coloracdo amarela, cuja intensidade é proporcional a

concentracéo de flavonoides presente na amostra (MABRY; et al.,1970).
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Figura 6. Reacdo da quecertina com cloreto de aluminio, formando o complexo estavel flavonodide-
A|+3

A
a’ a

u N Q 5 Af.
Fonte: Mabry et al. 1970
4.3.5 Antocianinas

4.3.6 Quantificacdo de antocianinas monomeéricas

O teor de antocianinas monomeéricas foi determinado através do método da
diferenga de pH (GIUSTI; WROSLTAD, 2001). O método se baseia nas mudancas
de absorbancia, na qual é resultado da variacdo do pH das solu¢des e no fato das
caracteristicas espectrais dos produtos de degradacdo ndo serem alteradas por
mudancas no pH. (FRANCIS,1982 apud MOTTA; MALACRIDA, 2006).

Equacéo 1. Determinacdo de Antocianinas

MA =AxMx DF x 1000
Ax €
M = Massa molar da malvidina-3-glicosideo (529 g.mol™)

DF = Fator de diluicdo (1,0)
£ = Coeficiente de extingdo molar (26.900 L™*mol™)

A = Comprimento do caminho 6ptico da cubeta (1 cm).

A = Diferenga da Absorbancia dos comprimentos dos pH’s 1 e 4,5 (520nm e 700nm)
4.3.7 Atividade Antioxidante

4.3.8 Atividade Sequestrante do Radical ABTS"

A atividade antioxidante foi determinada pelo método ABTS segundo a
metodologia de Rufino, et al. (2007. Com a adicdo de um antioxidante, ocorre a
reducdo do ABTS+ a ABTS, promovendo a perda da coloragdo do meio reacional.
Com a perda de cor, a porcentagem de inibicdo do ABTS+ é determinada em funcao
do Trolox, um padrdo submetido as mesmas condicbes de analise do antioxidante.
Os resultados serédo expressos em uM trolox/g da amostra.

E baseado na medicdo da capacidade de um antioxidante na reducdo de um
oxidante, que muda de cor quando reduzido. (ZULUETA, ESTEVE & FRIGOLA,
20009).



20

Figura 7. Estabilizacéo do radical ABTS-+ por um antioxidante e sua formacao pelo persulfato de

T g

K,SO, c-.Hu

cor: verde-escura cor: verde-clara

Fonte: Rufino, 2007.
4.4 Andlise Estatistica

Para verificacdo de diferencas entre os teores da casca e a polpa do fruto de
Ajurd amazébnico, foram realizadas andlises estatisticas, teste ANOVA, teste de

Tukey a 5% de significancia, através do programa Statistica 10.0.

5 RESULTADOS/ DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS DA POLPA E CASCA DE AJURU
(Chrysobalanus icaco L).

Na Tabela 1, encontram-se os valores médios da composi¢cdo centesimal

realizada nas fracdes da polpa e casca do Ajurt (Chrysobalanus icaco L).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos da polpa e casca do Ajurd.

Parametros fisicos -Quimicos Polpa Casca
pH 5,792 +0,03 451°+0,31
Acidez total (em a b
4cido citrico)(%) 0,07 “+£0,001 0,06 ” £ 0,001
Sélidos sollveis 102+0,15 7,0°+0,18
Ratio 145,10 ® + 3,10 111,64 ° +0,92
Umidade (%) 87,182 +0,12 76,03 P +1,45
Cinzas (%) 0,67 +0,05 1,04 ° +0,07
Proteinas (%) 0,44%+0,01 1,18 +0,15
Lipidios (%) 0,32%+0,1 0,20 +0,05
AcUcares Redutores (%) 2,142+ 0,17 2,90 ° +0,01
Carboidratos (%) 11,39%+0,2 21,55 ° +0,64
Fibras Totais (%) 0,52  + 0,03 1,32°+0,1
Calorias (Kcal) 48,12 * + 0,53 87,44° + 2,54

Fonte: Autores, 2023
Médias seguidas por letras iguais ndo diferem-se estatisticamente entre si ao nivel de significancia de
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5% de probabilidade pelo teste de tukey. Médias seguidas por letras diferentes indicam que ha
diferenca estatistica entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

De acordo com a Tabela 1 verificou-se que h& diferenca significativa ao nivel
de 5% pelo teste de Tukey nos parametros da polpa e da casca, com excecdo dos
lipidios que nao diferenciaram-se entre si.

Conforme a Tabela 1, O fruto do Ajurud, apresentou valor de pH 5,79 na sua
polpa e 4,51 em sua casca, valor semelhante ao encontrado por Aguiar (2010), que
encontrou valor de 5,64 em na polpa dos frutos de Ajurl da regido de Massambaba,
no municipio de Arraial do Cabo, no estado do Rio de Janeiro. Estudos realizados
por Aradjo (2012) em frutos de Ajuru da vegetacao litoranea da regido de alagoas,
realizadas nos municipios de Paripueira, Piacabucu e Marechal Deodoro,
encontraram valor de 5,50, sendo um resultado superior ao encontrado na casca do
Ajurd.

O valor de pH da polpa e casca do fruto de ajuri encontrado no presente
trabalho, indica que esta fruta pode ser classificada como de baixa acidez, por conter
pH superior ao de 4,5 (Franco & Landgraf 1996). E em relacdo a casca o valor é
semelhante ao estabelecido por Franco & Landgraf (1996), logo, ambos
consideraram-se de baixa acidez.

Nas frutas, os solidos soliveis (°Brix) sdo de modo geral, constituidos em
grande parte por acUcares, e de acordo com Gomes et al. (2002), os acUcares
solaveis presentes nos frutos na forma combinada sdo responsaveis pela docura,
sabor e textura. Os principais acucares presentes, de modo geral sdo: glicose,
frutose e sacarose em diferentes proporc¢des, sendo que esses teores aumentam
conforme ocorre o processo de maturacéo dos frutos.

O valor de solidos soluveis (°Brix) presente na polpa de Ajura foi de 10 e em
sua casca foi obtido 7, valor proximo ao encontrado por Maldonado et al. (2020),
gue obteve valor médio de 10,3 no fruto. Na pesquisa realizada por Aguiar (2010)
o valor médio foi de 8 na polpa, sendo inferior ao encontrado na polpa de Ajurd
amazonico

A relacdo de SS/AT (ratio) da polpa forneceu o valor 145,10 na polpa e 111,64
em sua casca, sendo esses resultado proximo ao de Gongalves et al. (2017) que
obteve 141,11 no fruto do Ajurd, em diferentes estagios de maturacéo da regido do
Cearé.

A relacdo entre acidez titulavel e os solidos soluveis (°Brix) € quem fornece o
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ratio, sendo um indicador para determinar o estagio de maturacdo das frutas,
determinando a relagédo do sabor doce e acido (CHAVES, 2019).

A acidez apresentou o valor encontrado de 0,07% na polpa e 0,06% em sua
casca; o resultado se apresenta proximo aos intervalos encontrados na pesquisa
realizada Goncalves et al. (2017), que analisou frutos do Ajurd em diferentes
estagios de maturagéo, na regido do Ceara, e encontrou acidez média de 0,09% a
0,19%. Maldonado et al. (2020) encontrou resultados superiores nas suas anélises
de frutos de Ajurl da regido de Boa vista, onde obteve a média de acidez total de
0,41% no fruto.

A acidez é um dos parametros importantes utilizado para determinar o estado
de maturacdo do fruto, visto que, tende a aumentar com o decorrer do
amadurecimento até o seu completo desenvolvimento. No entanto, processos como
hidrélise, oxidacdo e fermentacdo podem alterar a concentracdo hidrogenibnica e,
consequentemente a acidez. (AGUIAR, 2010).

Quanto a umidade, o fruto apresentou, o valor médio, maior na polpa quando
relacionado a sua casca, sendo que na polpa do Ajurt o valor foi de 87,18% e em
sua casca foi de 76,03%. A pesquisa de Maldonado (2020) encontrou valor médio de
79,41% no fruto, valor préximo ao encontrado na casca do fruto. Estudos realizados
por Aguiar (2010) foram em média de 84,40% em polpa de Ajurd, sendo um
resultado préximo ao valor encontrado na presente pesquisa.

Foi encontrado, no presente trabalho, o valor médio de proteinas na polpa de
0,44% e 1,18% na casca. Maldonado et al. (2020) encontrou média de 0,59% de
proteina no fruto do Ajurd, valor inferior a casca encontrada nesta pesquisa. Ja
Vargas (2000) obteve média de 0,4% no fruto, valor semelhante encontrado na
polpa.

A polpa de Ajuru analisada apresentou média de 0,67% e, em sua casca,
1,04% de residuo mineral. Vargas (2000) encontrou valores de 0,8% nos frutos de
Ajurd, sendo um valor préximo ao encontrado na casca do fruto. Aguiar (2010)
encontrou em média valor de 0,64% de residuo mineral na polpa de Ajurd, resultado
similar nesta pesquisa.

O valor médio de lipideos obtido na polpa do fruto foi de 0,32% e, em sua
casca, foi encontrado 0,20%. Vargas et al. (2000) obtiveram média para o teor de
lipideos de 0,1% no fruto, sendo um valor inferior ao encontrado na casca do fruto.

Ja estudos realizados por Aguiar (2010) obteram o valor médio de 0,85% na polpa
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do Ajurd, resultado superior ao desta pesquisa.

Os valores obtidos de acucares redutores na polpa foram de 2,14% e, em sua
casca, 2,90%. Araujo (2012) obteve o valor médio para acUcares redutores de
1,49%, no fruto, resultado inferior ao encontrado na casca do fruto. Pesquisas
realizadas por Aguiar (2010) encontraram o valor médio de 1,73% em polpa de
Ajuru, resultado inferior ao desta pesquisa.

O valor médio de Fibras totais foi de 0,52% na polpa e 1,32% na casca. Vargas
et al. (2000), obtiveram o valor médio para fibras de 1%, no fruto, sendo um valor
proximo encontrado na casca. Aguiar (2010) encontrou o valor médio de 2,43% na
polpa de Ajurl, sendo esse um valor superior ao encontrado na presente pesquisa

Os valores de carboidratos totais foram de 11,39% na polpa e 21,55% na
casca. Maldonado (2020) obteve o valor de 18,71% no fruto do ajurd, sendo um
valor proximo ao encontrado na casca. Estudos realizados por Aguiar (2010)
encontraram o valor médio de 9,34% na polpa de Ajurt, sendo um valor inferior ao
encontrado nesta pesquisa.

Os resultados obtidos no valor cal6rico foram de 48,12 Kcal na sua polpa e
87,44 Kcal em sua casca. Estudos realizados por Aguiar (2010) encontraram o valor
de 64,09Kcal na polpa de ajur(, sendo um resultado superior ao do ajurd da
amazonia. Maldonado (2020) encontrou o resultado de 83,59Kcal no fruto, sendo
este um resultado préximo ao encotrado na casca desta pesquisa.

As diferencas mostradas nos resultados desta pesquisa estao relacionadas a
diversas causas, visto que, de acordo com Mattiuz (2007), fatores como
luminosidade, temperatura do ambiente, solo, ponto de colheita irdo influenciar nas
caracteristicas fisioldgicas, qualidade e composicdo fisico-quimica das frutas em
seus estagios de maturagdo, além de seus aspectos fisicos (peso, diametro, altura,
coloragéo, firmeza) e quimicos (acidez, teor de solidos soluveis e indice de

maturacao).

5.2 COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE (AA) DO AJURU
(CHRYSOBALANUS ICACO L).

Na Tabela 2, encontram-se os valores médios dos Compostos Bioativos e Atividade

Antioxidante da casca e polpa do fruto do Ajuru.
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Tabela 2. Compostos bioativos da casca e polpa do ajuru.

Casca Polpa
Compostos fenolicos a b
(mg EAG/100g) 307,15°+£0,21 103,3"° £ 4,88
Flavonoides (mgEQ/100g) 150 2 + 1,16 2.68"°+0,09
Antocianinas (cianidina 3- glicosideo a b
140,6 * + 10,19 3,08 " + 1,66
mg/100g)
Atividade antioxidante (AA) por
ABTS+(uM trolox/g) 15,25 %+0,71 2,85 +0,85

Fonte: Autores, 2023

Médias seguidas por letras iguais ndo diferem-se estatisticamente entre si ao nivel de significancia de
5% de probabilidade pelo teste de tukey. Médias seguidas por letras diferentes indicam que ha

diferenca estatistica entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os dados vistos na Tabela 2, relacionados aos compostos bioativos e atividade
antioxidante, mostraram que ha diferenca significativa ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey ao separar a polpa e a casca do fruto do Ajurd.

Conforme a tabela 2, a amostra de casca de Ajurt apresentou valor médio de
307,15 mg/100g de compostos fendlicos e na sua polpa 103,3 mg/100g; os valores,
presentes nos intervalos, encontrados por Gongalves et al (2017) foram de 10,90 a
480,73mg/100g nos frutos de Ajurd, em diferentes estagios de maturacdo da regido
do litoral cearense. Estudos realizados por Venancio (2016) encontraram o valor de
213,3 mg/100g nos frutos de Ajurd da regido da praia do Farol, Distrito de
Mosqueiro, na cidade de Belém (PA).

Segundo Vasco, Ruales e Kamal-Eldin (2008) as frutas podem ser
classificadas em trés categorias em funcdo do conteudo de compostos fendlicos
totais: baixo (< 100mg/100g), médio (100 - 500 mg/100) e alto (> 500 mg/100) para
resultados expressos em matéria fresca. Logo, casca e polpa do Ajurd amazodnico,
classificam-se como médio, em fung&o do teor de compostos fenalicos.

Na casca do Ajurt encontrou-se 150mg/100g de flavonoides e em sua polpa foi
de 2,68 mg/100g, valor superior ao encontrado por Gongalves et al. (2017) que foi de
3,50mg/100g e 27,55 mg/100 nos frutos de Ajurd, em diferentes estados de
maturacao na regido do Ceara.

O Ajurt amazoénico apresentou valores relevantes quanto ao teor de compostos
fendlicos e flavonoides, principalmente em sua casca. De acordo com Santos (2011)
os compostos fendlicos, tais como flavonoides e antocianinas, que sdo encontrados

nas frutas, estao relacionados na capacidade antioxidante destes frutos. Estudos de
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Pérez-herrera et al. (2020) demonstraram a relacdo dos compostos fenolicos com a
atividade antioxidante.

O valor encontrado de antocianinas na polpa foi de 3,08 mg/100g cianidina 3-
glicosideo e na casca foram obtidos 140,6 mg/100g cianidina 3- glicosideo, resultado
este, superior a pesquisa realizada por Brito et al. (2007), que analisou frutos do
Ajurd da regido do Ceara e encontrou o valor de 104 mg/100g cianidina 3-
glicosideo.

As antocianinas ocorrem em todos os tecidos vegetais, incluindo folhas,
caules, raizes, flores e frutos. Nas frutas € comum encontrar antocianinas como as
cianidina, peonidina, delfinidina e a piranocianina, que vao fornecer a atividade
antioxidante aos frutos. (PORTO et al., 2013; IGNAT et al., 2011)

Na casca do Ajurd encontrou-se o valor de 15,25 uM trolox/g e na sua polpa
2,85_uM Trolox/g de Atividade antioxidante, valores semelhantes aos encontrados
nos frutos por Gongalves et al. (2017) que estéo no intervalo entre 1,45 e 20,2 uM
trolox/g.

Estudos demonstram que o0s extratos provenientes de cascas de frutas
possuem forte atividade antioxidante. Os efeitos da atividade antioxidante sao
parcialmente atribuidos aos compostos fendlicos, especialmente os flavonoides e
antocianinas. (PODSEDEK, 2007; TONIN; et al, 2020)

6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos em relacdo a composi¢cédo centesimal,
pode-se observar diferengas significativas ao comparar polpa e casca no fruto do
Ajurd amazénico, encontrando-se valores superiores de proteina, cinzas, fibras e
carboidratos na casca do fruto. Em relagcdo aos compostos bioativos, os frutos de
Ajurt (Chrysobalanus icaco L) decorrentes do Municipio de Limoeiro do Ajurq,
apresentaram atividade antioxidante em sua casca e polpa, com resultados
préximos aos encontrados em frutos de ajuru de outras regides, obtendo maior valor
na casca, sendo justificado devido aos seus altos teores de compostos fendlicos,
flavonoides e antocianinas, observando-se, também, diferencas signifcativas ao
comparar polpa e casca do ajurd da amazobnia, obtendo resultados maiores na

casca.
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Os dados obtidos nesta pesquisa de compostos bioativos e atividade
antioxidante foram relevantes e mostraram um potencial nutritivo na casca do Ajurq,
indicando que podem oferecer beneficios a saude humana. Ademais, faz-se
necessaria uma abordagem mais a fundo nesta fruta decorrente da regido
amazobnica, levando em conta as caracteristicas promissoras que ela possui e

guantidade limitada de estudos realizados nela.
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APENDICES

Grafico 1. Curva padrédo de trolox
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Gréfico 2. Curva padrdo de acido Galico
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Grafico 3. Curva padrdo de Quercetina
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