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RESUMO

O Baru (Dipteryx alata Vog.) fruto originario do Cerrado brasileiro esta relacionado
entre as 110 espécies nativas do Cerrado com maior potencial econémico para a
populacado da regido. Seu fruto possui uma polpa composta por carboidrato de
sabor adocicado do fruto e que se destaca devido ao seu potencial alimenticio (a
polpa e as sementes do fruto sdo ricas em minerais, proteinas, carboidratos e
lipideos de alta qualidade), madeireiro, medicinal (6leo das sementes), ornamental
e forrageiro (frutos caidos e sombra para o gado). Devido a escassez em estudos
sobre os compostos bioativos de natureza funcional, o objetivo da pesquisa foi
quantificar os compostos bioativos e a atividade enzimatica deste fruto. Foram
realizadas as analises das atividades enzimaticas da peroxidase (POD) e
polifenoloxidase (PFO) sendo extraidas e quantificadas pelos métodos de
Matsuno e Uritani (1972) e Teisson (1979), respectivamente. Os compostos
fendlicos de acordo com o método de Folin — Denis, e extraido por MetOH 80,
EtOH 50 e agua, descrito pela AOAC (2005). Os teores de B-caroteno, licopeno,
clorofila a, clorofila b e total, segundo Nagata e Yamashita (1992). As analises

foram realizadas com 6 repeticbes com diferentes estadios de maturagao (verde e
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maduro). Com os testes de media segundo Bonferroni (p<0,05). O fruto verde
apresentou menores teores de compostos bioativos. Na polpa madura nao
constatou teores de beta caroteno, mas apresentou o teor de clorofila total
superiores a polpa no estadio imaturo. Para a atividade enzimatica a POD foi
maior nos frutos verdes com 408,05 U.min™ g'1 em relagdo ao maduro com 111,54
U.min™ g'1. Para analise de extragédo, a agua foi o melhor extrator de compostos
fendlicos, com 3772,92 mg.1OOmL'1 para maduro e 5971,67 mg.1OOmL'1 para
verde, respectivamente. Em conclusdo, as polpas maduras de baru apresentaram
elevados teores de compostos bioativos, entretanto, o melhor extrator para
quantificacdo dos compostos fendlicos foi a agua independente do estadio de

maturagao.
Palavras Chaves: Frutos do cerrado, antioxidante, quimica de alimentos.

ABSTRACT

The Baru (Dipteryx alata Vog.) originating fruit of Brazilian Savannah is listed
among the 110 native species and with greater economic potential for the region's
population. Its fruit has a pulp composed of sweet tasting carbohydrate and fruit
that stands out because of its potential food (fruit pulp and seeds, rich in minerals,
proteins, carbohydrates and high quality lipids), timber, medicinal (oil of seeds),
ornamental and fodder (fallen fruit and shade for cattle). Because of the scarcity of
studies on bioactive compounds functional nature, the objective of the research
was to quantify the bioactive compounds and enzyme activity of this fruit. The
analyzes of the enzymatic activity of peroxidase was performed (POD) and
polyphenoloxidase (PPO) being extracted and quantified by methods Matsuno and
Uritani (1972) and Teisson (1979), respectively. Phenolic compounds according to
the Folin - Denis, and extracted MetOH 80, 50 EtOH and water, described by
AOAC (2005). The content of B-carotene, lycopene, chlorophyll a, chlorophyll b
total, according Yamashita and Nagata (1992). Analyses were performed with 6
repetitions with different maturity stages (green and ripe). With the second test
medium Bonferroni (p <0.05). The green fruit had lower levels of bioactive
compounds. At the ripe pulp not found levels of beta carotene, but showed total
chlorophyll content in excess of pulp at the immature stage. For the enzymatic
activity of POD was higher in the unripe fruits with 408,05 U.min™ g'1 in relation to



the mature 111.54 U.min” g'1.

For extraction analysis water was the best
extraction of phenolic compounds with 3772,92 mg.1OOmL'1 to mature and
5971,67mg.100mL'1 for green, respectively. In conclusion, mature pulp of baru
showed high contents of bioactive compounds, however, the best extraction to

quantify the phenolic compounds was to separate water from the maturation stage

Keywords Brazilian Savannah, antioxidant, food chemistry.

1 INTRODUGAO

O baru (Dipteryx alata Vog.), também conhecido como cumbaru, esta entre as
10 espécies frutiferas nativas do Cerrado que se mostram promissoras para o
cultivo comercial. Contudo, sua exploragao € efetuada por meio de extrativismo e
sdo escassas as informagdes sobre biologia e manejo que permitam sua
utilizagao sustentavel (RIBEIRO et al., 2000; SANO et al., 2004).

O baru esta relacionado entre as 110 espécies nativas do Cerrado com maior
potencial econémico para a populagédo da regido, e entre as 10 mais promissoras
para cultivo, devido ao seu potencial alimenticio (polpa do fruto e das sementes,
ricas em minerais, proteinas, carboidratos e lipideos de alta qualidade),
madeireiro, medicinal (6leo das sementes), ornamental e forrageiro (frutos caidos
e sombra para o gado).

Este fruto possui polpa de sabor adocicado bem como améndoa rica em calcio,
fésforo e manganés. Apresenta um valor calérico de 476 kcal.100 g'1, 8,9% de
umidade, 38,11% de extrato etéreo, 24,57% de proteina, 2,62% de cinzas,
17,10% de fibras e 25,8% de carboidratos totais'. A extracdo do 6leo € muito
utilizada nas industrias alimenticias.

Sabe-se que os compostos bioativos sao constituintes extras nutricionais e se
apresentam pequenas quantidades nos alimentos, dos quais podem ser citados
os fitosterdis, os tocoferdis, os compostos fendlicos, os carotenoides, os acidos
graxos essenciais, entre outros (ETTINGER, 2005; POKORNY, 2007). Estes
constituintes bioativos tém acao funcional capaz de promover beneficios a saude,
pois de acordo com Angelo e Jorge (2007) os antioxidantes apresentam dois
meios de agdo: () atuam interrompendo a cadeia da reagédo por meio da doagao
de elétrons ou hidrogénio aos radicais livres, convertendo-os em produtos



termodinamicamente estaveis e/ou reagindo com os radicais livres, formando o
complexo lipidio-antioxidante que pode reagir com outro radical livre. E (ll) os
antioxidantes vao atuar retardando a etapa de iniciacdo da autoxidacdo, por
diferentes mecanismos que incluem a complexacao de metais, sequestro do
oxigénio siglete e decomposi¢ao de hidroperéxidos.

O termo “alimentos funcionais” foi usado pela primeira vez no Japido, em
meados de 80, para produtos alimentares enriquecidos com componentes
especiais que possuiam vantajosos efeitos fisioldgicos (KWAK; JUKES, 2001;
STANTON et al., 2005).

Dentre os estes compostos estudados, os polifendis, também encontrado em
frutos, vem despertando interesse dos consumidores e produtores de alimentos.
Porque sao antioxidantes disponiveis de forma natural e o que apresenta maior
abundancia na dieta, podendo atingir um grama diario (MANACH et al. , 2004).

Assim, o estudo sobre compostos bioativos vem propor novos rumos a
tecnologia de alimentos para sua implementacdo no desenvolvimento de novos
produtos. Com isto, este estudo tem por objetivo quantificar a composig¢ao bioativa
e verificar sua atividade enzimatica em fungdo dos diferentes estadios de

maturac&o nos frutos de baru.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de fisico-quimica do Instituto Federal
do Triangulo Mineiro — IFTM — Campus Uberlandia, onde foram realizadas todas
as analises. Os frutos de baru foram adquiridos no municipio da cidade de
Uberlandia e regido, onde foram colhidos manualmente de forma aleatéria e
acondicionados em caixas isotérmicas. Em seguida encaminhados para a area de
recepcao e selegao da planta de processamento de Frutos e Hortalicas, onde
foram lavados com agua corrente retirando as sujidades grosseiras. Apds os
frutos permaneceram em solugédo de agua clorada (50mg L'1) por 15 minutos para
sanitizagdo, sendo submetida a trés enxagues consecutivos com agua corrente

filtrada e posteriormente encaminhada para o processamento Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de Obtenc&o da polpa de baru (Carrazza, D Avila, 2010).

2.1 ATIVIDADES ENZIMATICAS E ANALISES ANTIOXIDANTES

2.1.1 PEROXIDASE

Foi colocado 5,0 mL de tampéao fosfato-citrato 0,1 M, pH 5,0; 3,0 mL de
extrato e 0,5 mL de guaiacol. Em seguida, adicionou-se 0,5 mL de H202 a 3% e
foi misturado novamente. E incubados por 15 minutos, apds foram colocados em

banho de gelo e adicionou-se 1,0 mL de bissulfito de sédio a 30%. Depois foram



deixados em repouso e prosseguiu com a leitura em 470nm, como sugere
Matsuno e Uritani (1972).

Atividade enzimatica é expressa em unidade enzimatica (UE), que é definida
como a quantidade de enzima aumentada em 0,001 unidade por minuto de
absorbancia.

2.1.2 POLIFENOLOXIDASE

De acordo com a metodologia recomendada por Matsuno e Uritani (1972),
foram colocados 50 mL de tampéao fosfato 0,1 M, pH 7,0; 0,5 mL do extrato
enzimatico; 0,05 mL de catecol 0,1 M. Esta mistura foi incubada em banho de
agua por 30 minutos. Apds foram colocados em banho de gelo e adicionou-se 0,8
mL de acido percldrico a 2,0 N. Deixou em repouso e prosseguiu com leitura em
395nm.

A atividade enzimatica é expressa em unidade enzimatica (UE), que € definida
como a quantidade de enzima aumentada em 0,001 unidade por minuto de

absorbancia.

2.1.3 COMPOSTOS FENOLICOS

Empregou-se a metodologia descrita pela AOAC (1990) com diluicdes
apropriadas de cada extrato, depois foram acrescentado 8,4 mL de &agua
destilada, 0,5 mL do reagente Folin-Denis e 1,0 mL de solu¢do de carbonato de
sédio. Os tubos foram submetidos a agitagdo por 30 minutos e em seguida
determinada em absorbancia no espectrofotdbmetro no comprimento de onde de
760 nm. Utilizou-se o acido tanico como padrao, sendo os teores de Compostos
Fendlicos Totais expressos em mg por 100 mL de extrato.

2.1.4 DETERMINAGAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE — METODO DPPH-
(2,2-DIFENIL-1-PICRILHIDRAZIL)

O método desenvolvido por Brand-Willams et al. (1995) tem sido amplamente
utilizado para a investigagdo do potencial antioxidante em plantas medicinais e
vegetais comestiveis. Este método baseia-se na redugdo da absorbancia medida
a 515nm do radical DPPHe por antioxidantes presentes na amostra.



2.1.5 DETERMINAGAO DE PIGMENTOS LICOPENO, BETA CAROTENO,
CLOROFILA A, CLOROFILA B E CLOROFILA TOTAL

Foi utilizado o método de doseamento de carotendides totais, seguindo o
método de Nagata e Yamashita (1992). Foram pesadas aproximadamente 1,0 g
da amostra de polpa de tomate e do catchup pronto. A leitura da absorbancia no
espectrofotometro (DR 2800), devidamente calibrado em cubetas de vidro. Os
calculos das concentragdes de licopeno beta-caroteno foram feitos segundo as
seguintes equagdes (Nagata e Yamashima, 1992):

2.1.6 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISES ESTATISTICAS

O experimento foi realizado em delineamento experimental inteiramente
casualizado (DIC) com 2 tratamentos (Estadios de maturagao dos frutos - verde e
-maduro) e 6 repeticdes. O experimento apresentou um total de 12 parcelas
experimentais. Os resultados foram tabulados e submetidos a analise estatistica
pelo programa estatistico SISVAR (Sistema de Analises Estatisticas) versao 5.0
(FERREIRA, 2000).

3. RESULTADO E DISCUSSAO

De acordo com os dados analiticos, os frutos de baru apresentaram
quantidades de compostos antioxidantes e capacidade antioxidantes
significativas.

Foi possivel observar que os estadios de maturacdo das polpas de Baru
influenciaram nos resultados quimicos e enzimaticos, como mostra a Tabela 1, a
medida que o fruto amadurece houve diminuicdo da atividade enzimatica da
peroxidase, sendo de 111,54 (U min™’ g'1) para o fruto maduro e de 408,05 (U min’
" g") no estadio verde. Porém no fruto maduro a enzima polifenoloxidase se
apresentou com maior atividade de reacdo, mostrando a necessidade de cuidados
durante a manipulagcdo e descascamento da polpa. Sua atividade nos frutos
maduros foi de 220,27 (U min™ g') e a de polpa verde 207,68 (U min" g ™).

Na polpa madura ndo foram constatados teores de beta caroteno, porém o teor
de clorofila foi superior a polpa no estadio imaturo.



Tabela 1. Compostos quimicos de frutos de Baru em diferentes estadios de

maturagao.
Compostos Bioativos’ Estadio de maturagao
(mcg/100mL) Maduro Verde
Clorofila a 690 a 220 b
Clorofila b 1.300 a 300 b
Clorofila Total 610 a 90 b
Licopeno 80 a 30b
B caroteno 0O b 90 a
Atividade enzimatica’ Estadio de maturagao
(U.min" g) Maduro Verde
POD (peroxidase) 111.54 b 408.05 a
PFO (polifenoloxidase) 220.27 a 207.68 b
Compostos fenélicos’ Estadio de maturagao
(mg.100mL™) Maduro Verde
EtOH (50%) 2284.71b 454524 a
MetOH (80%) 1707.15b 2977.78 a
Agua 3772.92b 5971.67 a

" medium followed by lowercase letters in column not differ by the Bonferroni test
(p <0.05)

Segundo pesquisadores sdo encontradas algumas substancias antinutricionais
neste fruto, como tanino, acido fitico e inibidor de tripsina. O teor de tanino é
elevado na polpa, ndo sendo detectado na semente (améndoa), tanto crua quanto
torrada. Este componente tende a decrescer com a maturagao do fruto e o inibidor
da tripsina pode ser inativado pela simples torragem da semente (Togashi &
Sgarbieri 1994).

O melhor extrator de compostos fendlicos para a polpa de baru foi a agua,
independente do estadio de maturagcdo do fruto, possuindo assim uma

caracteristica de formas poliméricas dos compostos fendlicos presente na polpa



CONCLUSAO

e As polpas maduras de baru apresentaram elevados teores de compostos
bioativos (fendlicos, e compostos antioxidantes) em relagédo a polpa verde;

e A extragdo com agua para quantificagcdo dos compostos fendlicos foi o que
melhor quantificou estes compostos;

e Os teores de compostos fendlicos nas polpas verdes de Baru foram
maiores que no estadio maturo independentemente dos extratores
estudados;

e A enzima polifenoloxidade nas polpas maduras foi maior que nas polpas
verdes, exigindo maior atengcdo da industria quanto ao processamento da
polpa de baru.
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