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RESUMO

As Doengas Cronicas nao Transmissiveis (DCNT) tem se destacado cada vez mais no cenario
epidemioldgico brasileiro, associando-se a elevada mortalidade, sendo o consumo de
alimentos funcionais essenciais para melhora desse cendrio. Objetivo: Determinar o teor de
compostos bioativos antioxidantes na polpa de muruci (Byrsonima crassifolia) obtida por
secagem convectiva (in vitro). Materiais e métodos: Realizou-se a andlise fisico-quimica
(seguindo as normas da AOAC) e de compostos bioativos. Resultados: A amostra apresentou
média de pH e acidez total titulavel de 3,35 + 0,05 e 2,30 + 0,25, respectivamente, baixa
atividade de 4gua (média de 0,28 + 0,04) e média de solidos soluveis totais de 14,45 + 0,45
(°Brix). Em relacdo aos compostos bioativos e antioxidantes, encontrou-se média de
carotenoides de 325,8 + 3,55 ug/100g de B-caroteno equivalente a 54,40 + 1,65 pg/100g de
retinol, 118,15 (mg AGE/100g) de compostos fendlicos, 35,2+0,55 (mg/100g) de flavonoides
e 140,3+1,35 (mg/100g) de vitamina ¢, demonstrando o papel do muruci como fruta com

propriedades funcionais.

Palavras- chave: Byrsonima crassifélia, antioxidantes, alimento funcional.



ABSTRACT

Chronic Noncommunicable Diseases (NCDs) has been increasingly highlighted in the
Brazilian epidemiological scenario, associated with high mortality, and the consumption of
functional foods is essential to improve this scenario. Objective: To determine the content of
bioactive antioxidant compounds in the muruci pulp (Byrsonima crassifolia) obtained by
convective drying (in vitro). Materials and methods: Physical-chemical analysis (according
to AOAC standards) and bioactive compounds were performed. Results: The sample
presented average pH and total titratable acidity of 3.35 + 0.05 and 2.30 + 0.25, respectively,
low water activity (average of 0.28 = 0.04) and average of total solubles solids of 14.45 + 0.45
(°Brix). Regarding bioactive and antioxidant compounds, an average carotenoid of 325.8 +
3.55 pg/ 100g of B-carotene equivalent to 54.40 + 1.65 pg / 100g of retinol was found, 118.15
(mg AGE / 100g) of phenolic compounds, 35.2 + 0.55 (mg/ 100g) of flavonoids and 140.3 +
1.35 (mg / 100g) of vitamin ¢, demonstrating the role of muruci as a fruit with functional

properties.

Keywords: Byrsonima crassifolia, antioxidants, functional food.
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1 INTRODUCAO

As Doengas Cronicas nao transmissiveis (DCNT) correspondem a mais da
metade das mortes ao redor do mundo (aproximadamente 71%), estando presentes,
principalmente em individuos na faixa de 30 a 59 anos, mais predominantemente nos do
sexo masculino. Essas sdo representadas, em sua maioria, por doengas cardiovasculares,
pulmonares, neoplasias e diabetes, causando prejuizos tanto do ponto de vista financeiro
(mais precisamente com medicamentos e internagdes hospitalares), quanto na qualidade

de vida das pessoas (BRASIL, 2017; SILVA et al., 2016; TAPELA et al., 2019).

De acordo com Malta et al., (2017), aspectos como escolaridade, sexo, presenga
de uma ou mais DCNT e posse de plano de saude sdo fatores determinantes para a busca
dos servicos de saude, onde aqueles que possuem baixa escolaridade e ndo possuem
planos de saude buscavam cada vez menos o atendimento com profissionais de saude.
Tal situacdo leva ao agravamento das doencas ja citadas, causando uma redugdo na

expectativa de vida e, consequentemente, aumento dos 6bitos.

Outros fatores associados estdo relacionados aos habitos de vida, como o
consumo de bebidas alcoolicas, cigarros, sedentarismo, que auxilia no ganho de peso e
desencadeia alteragdes no metabolismo dos macronutrientes como, por exemplo,
carboidratos e lipidios, resultando em doencas como diabetes, dislipidemias, doencas
cardiovasculares dentre outras, bem como o consumo alimentar inadequado, sendo
perceptivel a preferéncia por alimentos processados, com alto teor de sddio, aditivos,
gorduras saturadas, baixo teor de fibras, carboidratos simples, dentre outros
componentes prejudiciais ao organismo, sendo o consumo de tais compostos e o
desenvolvimento de alteracdes metabolicas presentes cada vez mais precocemente
(MALTA et al., 2017; MONTEIRO et al., 2019; SANTOS et al., 2019; TESTON et al.,
2016).

Nesse cendrio, percebe-se a necessidade da substituicao de habitos alimentares
nocivos por outros que favorecam o estado de saide da populagdo, como os
preconizados no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, o qual enfatiza a busca de
alimentos variados, de todos os grupos alimentares priorizando os alimentos na sua
forma natural (in natura), como frutas, verduras e hortalicas em detrimento dos
ultraprocessados (aqueles que passam por diversos processos industriais se distanciando

do produto original) garantindo, assim, um maior aporte de minerais, fibras, vitaminas e
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antioxidantes, ja que apesar de alguns alimentos processados alegarem propriedades
funcionais, outros ingredientes de sua composicao podem causar maleficios (SILVA et

al., 2016).

Essa recomendacdo se justifica por que os alimentos in natura tém propriedades
funcionais no organismo que de acordo com a Resolugdo n° 18, de 30 de abril de 1999,
(BRASIL, 1999) refere-se ao auxilio na redugao do risco de diversas doengas além de
garantir o beneficio metabodlico e fisiologico para quem esta ingerindo, pois garante a
manutencdo das func¢des basicas como a digestdo, controle dos niveis das Lipoproteinas
de Baixa Densidade (LDL) glicemia e bom funcionamento do sistema imune (BOMFIM

et al., 2017) bem como beneficios relacionados ao crescimento e desenvolvimento.

Como exemplo de alimentos com essas propriedades funcionais tem-se a
Byrsonima crassifolia (L.) Kunth (muruci), fruta abundante na regido Amazonica. Desse
modo, quantificar de tais compostos pode ser bastante util para estimular o seu consumo
e aproveitamento das suas propriedades funcionais. Este procedimento ¢ realizado a
partir da aplicagdo de técnicas como, por exemplo, o método de sequestro de radical
livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), baseando-se na capacidade da amostra
analisada de doar elétrons ao radical livre promovendo a estabilizacdo do mesmo ¢ a
consequente mudanga de cor da solu¢do (inicialmente violeta) sinalizando a acdo
antioxidante (BECKER et al., 2019; JARAMILLO-COLORADO; STASHENKO;
WINTERHALTER, 2019; MAZIERO et al., 2019).

Em relacdo aos compostos fenolicos utiliza-se um método de espectrofotometria
baseado na capacidade redutora do mesmo denominado Folin-Ciocalteu, que consiste na
analise da modifica¢do da coloragdo da solucao que passa de tons amarelados para azul,
indicando que houve um processo de reducdo do reagente de Folin-Ciocalteu, e
presenca do composto analisado, podendo ser aplicado em amostras de alimentos e
bebidas (KAMTEKAR; KEER; PATIL, 2014; LOPEZ-FROILAN et al, 2018;
ROSLAN et al., 2019). No que diz respeito o acido ascorbico, sua quantificagdo pode
ser feita pelo chamado método de Tillmans determinado por Benassi e Antunes (1988)

no qual ha a observagdo do processo de redugdo do sal 2,6-diclorofenolindofenol

(MOREIRA- ARAUIJO, 2019).

Tais compostos bioativos tem sido amplamente pesquisados em fungdo de seus

beneficios a saide humana, definidos como substincias (podendo ser nutrientes ou ndo)


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-29452019000300901&lng=en&nrm=iso&B05
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que promovem a atividades relacionadas a fisiologia e ao metabolismo, sendo
encontrados principalmente em uma grande variedade de alimentos (BRASIL, 2018),
havendo destaque para as frutas, visto que além do carater antioxidantes, nas mesmas
encontram-se presentes vitaminas, minerais e fibras, os quais garantem melhor
qualidade de vida para os individuos que possuem consumo regular por reduzir a
possibilidade de adquirir desordens metabdlicas cronicas e suas comorbidades, tais
como doencas cardiovasculares, obesidade, cancer, alteragdes imunologicas dentre
outras (BATISTA et al., 2018; OYINDAMOLA; SEUL; JU-OCK, 2019; SIDHU;
ZAFAR, 2018).

Diante do exposto, o presente trabalho visa determinar o teor de compostos
bioativos funcionais antioxidantes da polpa de muruci (Byrsonima crassifolia)

liofilizada.
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2 JUSTIFICATIVA

As DCNT tém aumentado progressivamente no Brasil refletindo diretamente nos
nimero de casos de obito (por volta de 70%), no qual as doengas cardiovasculares sdo
as principais responsaveis, atingindo, sobretudo, a populagdo idosa (que vem
aumentando durante a transicdo demografica) e homens, visto que mulheres tendem a
buscar mais os servicos de saude e garantem a prevencao, identificagdo e tratamento
precoce desses agravos (MALTA et al., 2019). Tais circunstancias oneram gastos
governamentais com saude, medicamento e tratamento especializados das variadas
morbidades, além dos gastos para o proprio individuo, levando a redugdo da renda
disponivel e piora das condi¢des de vida (HAJAT; STEIN, 2018; MALTA et al., 2019;
SIQUEIRA; FILHO-SIQUEIRA; LAND, 2017).

Benjamin et al., (2019), relatou em seus estudos que o maior consumo de
alimentos processados, sodio e menor consumos das frutas, verduras, oleaginosas e
peixes, bem como a obesidade e o consequente aumento da circunferéncia abdominal
estavam diretamente relacionados com doencgas cardiovasculares. Além disso, pessoas
que possuem excesso de peso podem encontrar-se com caréncias de nutrientes,
vitaminas e antioxidantes (ferro, Vitamina B6 e 12, D, C ¢ E) sendo possivel inferir que
ha a necessidade de modificagdo das praticas alimentares em fun¢ao da qualidade ( LEE
et al.,, 2019; MALEK et al., 2019; TURECK, 2016). Sendo assim, uma alimentacao
equilibrada e diversificada ¢ base para a precaugao das doengas cronicas e seus agravos,
pois seus riscos estariam reduzidos devido o carater funcional e nutritivo da mesma,
fornecendo os macro e micronutrientes, vitaminas e principais antioxidantes, sendo
facilmente alcangada a partir do consumo de porgdes (a0 menos 5) de frutas e verduras
diariamente (NASCIMENTO et al., 2018; REIS et al., 2016; VIERCI; FERRO, 2019).

As frutas sdo um dos grupos alimentares benéficos a satde, possuindo uma
grande variabilidade de acordo com cada regido, como ¢ o caso do muruci encontrado
no norte, nordeste, centro- oeste e sudeste do Brasil, sendo uma fruta pequena (1 a 4g),
arredondada, macia, amarelada, de sabor especifico com diferentes denominagdes
(mirici, murici- grande, orelha de burro ou de veado etc.) advinda da arvore Byrsonima
crassifolia, a qual fornece cerca de mais de 10 kg de frutos durante o ano, mais
precisamente nos meses de dezembro até abril, os quais sdo amplamente aproveitados e
nutritivos (CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018; REIS; SHMIELE, 2019;
SANTOS et al., 2018; SOUZA et al., 2019).
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Sabe-se que o murici (Byrsonima crassifolia), detém uma boa qualidade
nutricional possuindo carboidratos, lipidios, particularmente os acidos graxos
insaturados (0-6 ¢ - 9) que auxiliam a fungdo imune (SANTOS et al., 2018), minerais
como o ferro (CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018), além de fibras, um dos
componentes que se apresenta em abundancia. Somado a esses, em sua composi¢ao
também entdo presentes os carotenoides associados a reducao do risco de desenvolver
cancer bem como doengas cardiovasculares e diabetes (BOHN, 2019; ELVIRA-
TORALES; GARCIA-ALONSO; PERIAGO-CASTON, 2019; SINGH, R; SHARMA;
SINGH, P, 2014), os compostos fenolicos, grupo de cerca de oito mil compostos que
além de trazer beneficios para o consumidor (como a redugdo de doengas
cardiovasculares), promovem o desenvolvimento adequado dos vegetais (BENNEMAN,
2018) e a vitamina C, que estd relacionada com a redug¢do da Lipoproteina de Alta
Densidade (HDL-c) circulante na corrente sanguinea por transforma-lo em acidos
biliares, em virtude da sua func¢dao de cofator enzimatico, reduzindo o risco das
dislipidemias (NASCIMENTO et al., 2018).

Assim, torna-se claro que essa fruta pode ser indicada como funcional, j& que
seus compostos possuem agao positiva ao metabolismo, como ¢ o caso das fibras
presentes que asseguram uma boa satde e funcionamento do trato gastrointestinal além
de reduzir o LDL e, consequentemente, a possibilidade de desenvolver doengas
coronarianas, obesidade e outras como cancer de colon e diabetes (BENNEMAN, 2018;
SHANDILYA; SHARMA, 2017). Os demais compostos bioativos citados possuem uma
caracteristica em comum que ¢ a capacidade antioxidante, associada a redugao do risco
de mortalidade em cerca de 4%, visto que os mesmos atuam, por exemplo, na reducao
da peroxidacgao lipidica, presente em individuos com dislipidemias, aterosclerose dentre
outras doengas, além de outros mecanismos em relagdo ao combate da a¢ao dos radicais
livres, reduzindo o risco das DCNT (NASCIMENTO et al.,, 2018; SINGH, R;
SHARMA; SINGH, P, 2014).

O Brasil ¢ considerado o terceiro maior produtor de frutas no mundo e tal
posicdo de destaque esté relacionada a regides as quais apresentam vasta oferta de frutas
com diferenciadas cores, texturas e sabores considerados exoticos quando se comparado
aos convencionais, havendo destaque para a regido Amazonica (KESSIN et al., 2018;
STAFUSSA et al., 2018). Segundo Becker et al., (2018), as espécies de frutas dessa
regido concentram cerca de 40% daquelas em todo o Brasil e apesar disso, menos de

10% possuem a atencdo devida no que diz respeito a pesquisas de suas qualidades
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nutricionais ¢ efeitos na saide humana (KESSIN et al., 2018), como ¢ o caso do muruci,
fruta regional facilmente encontrada no estado do Para e de prego acessivel e em grades
quantidades no seu periodo de sazonalidade (CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018,
KESSIN et al., 2018; STAFUSSA et al., 2018).

Apesar do entendimento a respeito da importancia do consumo das frutas e de
haver uma grande disponibilidade de acordo com a sazonalidade e acessibilidade do
ponto de vista econdmico, a populagdo brasileira tende a optar por alimentos
convencionais ou mais conhecidos, ou mesmo por alimentos importados que ganham
destaque na midia (BECKER et al., 2018). Dessa forma torna-se perceptivel a
necessidade de mais pesquisas e divulgacdo de informacgdes a respeito dos alimentos
regionais, fortalecendo a economia local, além de garantir o Direito Humano a
Alimentacdo Adequada, bem como a Seguranca Alimentar e Nutricional, em funcdo de
seu potencial nutritivo e baixo custo, garantindo o acesso a uma alimentacao adequada

sem interferir em outros aspectos (ZUNINGA et al., 2018).
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 INFORMACOES GERAIS SOBRE O MURUCI (Byrsonima crassifolia)

O muruci (Byrsonima crassifolia), também conhecido como murici, orelha de
burro, murici-do-campo, murici-da-praia, nanche (em inglés) dentre outras
denominagdes ¢ uma fruta pequena e amarelada quando madura, de cheiro e sabor
marcantes, medindo cerca de 5 mm de didmetro, contendo apenas um carogo em seu
interior (semente) e polpa (mesocarpo) pastosa também amarelada (Figura 1)

(CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018).

Figura 1 — Muruci.

Fonte: Autora (2019).

A arvore apresenta porte pequeno a médio (podendo chegar até 6 metros), sendo
da familia Malpighiaceae e possui espécies denominadas Byrsonima crassifolia (L.)
Kunth e B. verbascifolia (L.) DC. Cresce principalmente em locais de clima tropical e
terrenos secos, distribuindo-se em todas as regides do Brasil exceto sul (Figura 2).
Basicamente todas as partes do fruto sao utilizadas, havendo desde o consumo in natura
da polpa, produgdo de sucos, sorvetes, geleias, até a extragdo de 6leos das sementes
tanto para o uso em preparagdes culinarias, quanto para a producdo de cosméticos

(CORADIN; CAMILLO; PAREYN, 2018).



19

Figura 2 — Byrsonima crassifolia

Fonte: Autora (2019).

Em relagdo a sua composigao, hd o destaque para as fibras (aproximadamente 15
%) que se apresentam em maior quantidade quando comparadas aos demais compostos,
estando apenas atrds do teor de agua, garantindo beneficios ao trato intestinal (devido

acdo prebidtica) em funcdo de sua resisténcia a enzimas digestivas (SILVA et al., 2016).

A fruta apresenta todos os macronutrientes em sua constituigdo com
predominancia de proteinas (5,45%), seguido de carboidratos (aproximadamente 5%) e
lipidios com predominancia de acidos graxos insaturados (SANTOS et al., 2018). De
acordo com pesquisas de Moreira- Aratjo et al., (2019), o muruci se constitui, também,
como fontes de minerais e vitaminas a exemplo do 4cido ascorbico, apresentando
quantidades superiores as recomendadas pelas Consumo Dietético de Referéncia (DRI)

além de compostos fendlicos (4cido galico e quercetina) e carotenoides (luteinas e
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zeaxantinas), garantindo uma boa capacidade antioxidante (MOREIRA- ARAUIJO,
2019; REIS; SCHMIELE, 2019; SOUZA et al., 2019).

Stafussa et al., (2018) encontrou em suas pesquisas concentracdes elevadas de
estilbeno reverastrol (0.03 mg/ 100g) no muruci quando se comparado com os niveis
das 44 outras frutas exoéticas analisadas, sendo tal composto estd associado a capacidade
de prevencao do envelhecimento, da formacdo de radicais livres, beneficios
metabolicos, juntamente a acdo antimutagénica (EL KHAWAND et al., 2018; MOCO,
2019; RAMIREZ-GARZA et al., 2018; SPRINGER).

3.2 PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DO MURUCI
Com a busca de uma alimentagdo saudavel, muitos individuos tendem a dividir

os alimentos como sendo “permitidos” e “proibidos”, sendo os lipidios inclusos na
ultima categoria. Apesar dessa ideia erronea compartilhada por uma grande parcela da
populagdo, sabe-se que os lipidios ocupam func¢des importantes no organismo
dependendo do seu tipo, trazendo beneficios importantes a saide como, por exemplo,
acdo anti-inflamatdria, antiaterogénica (a partir do HDL), prevengdo de doencas
cardiovasculares ¢ que os efeitos negativos do consumo bem como o desenvolvimento
de diversas doencas cronicas estdo associados com a qualidade dos mesmos, além da
quantidade ingerida (MARDIGAN et al., 2019; NASCIMENTO et al., 2018; SANTOS
et al., 2018).

O murici tem a maior presenca de acidos graxos insaturados em sua composi¢ao,
com predominancia de -6 (acido linoleico) promovendo acdo anti- inflamatoria, além
de redug¢do de doengas cardiovasculares e ®-9 (4cido oleico) que estd associado a
reducdo de efeitos de algumas doencas cronicas como também a¢do anti- inflamatorias,
principalmente quando associado com outros compostos advindos da dieta, como por
exemplo os polifendis (ARAUJO, 2018; SANTOS et al., 2018). Dos Santos et al.,
(2017) classifica a fruta em suas pesquisas como estando na categoria daquelas que
apresentaram maiores valores de -6, ocupando a primeira colocacdo quando se
comparada a outras como muruci vermelho e ata brava, além dos valores mais baixos de

®-3 em sua composicao.

Outro composto presente em grande quantidade no 6leo de muruci sdo os acidos

graxos saturados, os quais estdo relacionados ao aumento do LDL, lipoproteina que
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transporta o colesterol do figado para a circulagdo, podendo levar a quadros
hipercolesterolemia, aterosclerose e consequentemente aumento do risco de doengas
cardiovasculares. Ademais, estudos relatam outras modificagdes como a redugdao do
HDL, responsavel pelo transporte reverso do colesterol (das células para o figado para
que haja a utilizacdo e excrecdo) e seus baixos niveis estariam relacionados com a maior
incidéncia de doengas cronicas (NASCIMENTO et al., 2018; SACKS et al., 2017).
Portanto, tal derivado ndo seria indicado para o consumo, porém estudos demonstram a
partir da propor¢ao de acidos oleico e linoleico na fruta é perceptivel que a mesma
apresenta uma boa estabilidade, podendo ser destinado para a utilizacdo no setor

industrial (SANTOS et al., 2018).

3.3 ANTIOXIDANTES ENCONTRADOS NA FRUTA

Dentre os componentes funcionais encontrados nas frutas, destacam-se os
antioxidantes que se dividem em vitaminas (em especial retinol e tocoferol), minerais e
compostos fenolicos como os flavonoides, os carotenoides e acido ascorbico, ocupando
papel de combate contra os efeitos oxidativos dos denominados radicais livres, os quais
ocasionam danos na estrutura celular e seus componentes diversas vezes ao dia, levando

ao estresse oxidativo (BOMFIM et al., 2017).

Tal situagdo ocorre devido ao desequilibrio entre a produgdo de espécies de
Espécies Reativas de Oxigénio (ROS) e a acdo antioxidante, levando a predominéncia
do primeiro e consequente dano as células, (principalmente por meio de processos
inflamatérios e a peroxidagdo lipidica) (RANA; GULLYA, 2019), alterando seu
funcionamento podendo levar a morte da mesma, além de causar alteragdes em lipidios,
proteinas e at¢é mesmo o DNA, resultando no processo de envelhecimento e
desenvolvimento de doencas cronicas como cancer, bem como Parkinson, Alzheimer e

artrite reumatica (KESSIN et al., 2018; SARAIVA et al., 2018).

Para que haja a protecdo contra os danos oxidativos, tanto por a¢do dos radicais
livres quanto pela auto- oxidacdo ¢ necessario que os antioxidantes entrem em agdo a
partir de mecanismo diversos (tanto enzimdticos como ndo enzimaticos) (RANA;
GULLYIA, 2019), dentre eles a doagdo de elétrons ou atomos de hidrogénio
promovendo a estabilidade dos radicais livres ou evitando ag¢des oxidativas por meio da

ligacdo a ions metalicos, os quais sao importantes para que tal processo ocorra
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(KESSIN et al., 2018). Apesar de alta repercussao a respeito dos antioxidantes advindos
de uma alimentagdao adequada, existem outros ambitos onde o mesmo pode estar
presente, como por exemplo, na industria de cosméticos ¢ medicamentos em fungao de

sua acgdo preventiva ao envelhecimento e diversas doencas, sendo amplamente

utilizados (COSTA et al., 2019).

Por isso, torna-se essencial a maior divulgagdo de novos alimentos ricos nesses
compostos, garantindo um consumo mais variado de frutas e vegetais respeitando a
regionalidade e os habitos da populagdo local, como é o caso do muruci apresentando
uma variedade de compostos fenolicos de modo a assegurar efeitos benéficos como
acdo anti- inflamatoria, antiagregante plaquetario, modulacdo enzimadtica, redu¢do da
glicemia e fracdes lipidicas (triglicerideos e colesterol) dentre outros reduzindo o risco
das diversas DCNT e seus agravos (CORREA, 2015; DEMOLINER et al., 2018;
MOREIRA-ARAUJO et al., 2019; SOUZA et al.,, 2019; TANASE; COSARCA;
MUNTEAN, 2019).

3.4.1 Carotenoides totais e licopeno

Os carotenoides podem ser entendidos como um conjunto de pigmentos
presentes em frutas que conferem maior atratividade as mesmas no seu periodo de
maturacdo, atribuindo a coloragdo amarelada de carater atrativo e contribuindo para sua
disseminagdo (MONTESANO; COSSIGNANI, 2019). Além disso, possuem
caracteristicas como estabilidade a temperatura e perfil insoluvel sdo resistentes ao
processo de cocgdo garantindo a manutengdo de seus atributos sensoriais (KIOKIAS;
PROESTOS; VARZAKAS, 2016). Sua forma mais comumente encontrada possui
estrutura formada de 40 carbonos (C40) sendo sintetizada por bactérias, arqueias além
de seres procariontes e a partir de sua estrutura pode ser dividido em dois grupos: as
xantofilas que possuem diferentes grupos funcionais em sua composi¢ao € os carotenos
que sdo formados apenas por hidrocarbonetos, havendo destaque para o licopeno

(Figura 3) (FERNANDES et al., 2018).

Figura 3 — Estrutura quimica do alfa e beta caroteno (respectivamente).
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Fonte: KIOKIAS; PROESTOS; VARZAKAS (2016).

No que diz respeito os beneficios atribuidos aos carotenoides, encontram-se
aspectos positivos tanto aos seres fotossintetizantes bem como em seres humanos. O
primeiro grupo evidencia-se por produzir essa substancia que promove o crescimento,
capacidade atrair ou repelir animais e garantir prote¢do contra organismos patogénicos.
J& o segundo, necessita consumir via alimentagdo tal substancia a fim de garantir a
manuten¢do de seus niveis no organismo, visto que € relatado na literatura beneficios
associado ao carater antioxidante e consequente reducdo doengas cronicas e prote¢ao
contra peroxida¢do lipidica. Outras formas encontradas para suprir esses niveis seriam
na forma de suplementagdo, que vem ganhando destaque no mercado, além de outros
produtos sem fins alimentares, como exemplo os cosméticos e produtos farmacéuticos
(FERNANDES et al.,, 2018; KIOKIAS; PROESTOS; VARZAKAS, 2016; TAN;
NORHAIZAN, 2019).

O licopeno, por sua vez, constitui-se como um importante pigmento do grupo
dos carotenoides possuindo formula molecular C4oHse, estrutura de hidrocarboneto
formada por onze ligagcdes duplas conjugadas (Figura 4) e peso molecular 536,88.
Devido a incapacidade de o corpo humano produzir o licopeno torna-se necessario a
busca de fontes exdgenas a partir do consumo diario de frutas e hortalicas advindas da
alimentacdo como exemplo tomate, melancia e goiaba dentre outros que se incluem no
espectro avermelhado. Podem ser encontrado na forma artificial e, principalmente,
sintetizada em vegetais, algas, e microrganismos como fungos e bactérias, ou seja, em
sua forma natural que vém ganhando destaque por sua acdo antioxidante e seus
beneficios na saide humana, relacionado a prevencao de doencas cronicas (MARWA et

al., 2018; MONTESANO; COSSIGNANI, 2019)

Figura 4 — Estrutura quimica do licopeno.
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Fonte: KUMAR et al., (2017).

Em fungdo de sua estrutura, o licopeno ¢ considerado um dos mais efetivos
antioxidantes no combate dos radicais livres tendo o dobro da agdo quando se
comparado ao - caroteno e cem vezes melhor desempenho em relagdo ao tocoferol.
Sua atuagdo envolve maior eliminagdo do chamado oxigénio singlete (de carater
oxidativo), atividade redox onde héd a estabilizacdo dos radicais livres, reducdo dos
danos a DNA, além do estimulo a produgdo enzimatica colaborando para reducao dos
efeitos oxidativos (MARWA et al.,, 2018; MONTESANO; COSSIGNANI, 2019).
Agregado a esses mecanismos, tal componente possui resultados benéficos no que diz
respeito a composicao das fragdes de colesterol do corpo havendo a reducdo dos niveis
de LDL e oxidagdo lipidica, reduzindo riscos cardiovasculares (MONTESANO;
COSSIGNANTI, 2019).

3.4.2 Compostos fendlicos e flavonoides:

Os compostos fenolicos sdao originados de seres fotossintetizantes como
metabolitos secundarios (DEMOLINER et al., 2018) cujas quantidades podem variar de
acordo com aspectos do plantio como a qualidade (PEREIRA et al., 2018) e pH
(SANTOS-SANCHEZ et al., 2019) do solo, fatores exdgenos como temperatura,
radiacdo solar e organismos vivos que podem interferir no desenvolvimento dessas
plantas, bem como alguns minerais que regulam a producdo desse composto (PEREIRA
et al., 2018). Sua estrutura ¢ formada por anéis benzeno no qual sdo ligados grupos de
hidroxilas, cuja quantidade ¢ diretamente proporcional a capacidade antioxidante
(TANASE; COSARCA; MUNTEAN, 2019). Dessa forma, ¢ possivel classifica-los de
acordo com variagdes na sua estrutura e, de acordo com Demoliner et al., (2018), dividi-

los em seis subgrupos sendo os flavonoides os mais conhecidos.

Sua capacidade antioxidante é similar & encontrada dos demais compostos

bioativos citados e esta relacionada com a acgdo redutora em situacOes de estresse
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oxidativo, somado a agdes de redug¢dao de doengas cronicas, antinflamatoria, além de
evita a peroxidacdo lipidica. Devido a gama de beneficios apresentados os compostos
fenodlicos vem ganhando destaques nas pesquisas bem como alvo de interesse para a
industria farmacéutica (DEMOLINER et al, 2018; SARAIVA et al., 2018; TANASE;
COSARCA; MUNTEAN, 2019).

Os flavonoides cuja denominacdo deriva do latim flavous (amarelo) foi
descoberto no século XX, na Hungria, sendo determinado inicialmente como citrina e
posteriormente caracterizado como vitamina P. Atualmente sabe-se que tais compostos
fazem parte do grupo dos compostos fendlicos e podem ser encontrados em uma
variedade de plantas, contribuindo para capacidade funcional e nutricional. Possui
estrutura quimica constituida por quinze carbonos (distribuidos na forma C6- C3- C6),
somado a dois anéis aromaticos ¢ um pirano (KARAK, 2019; RANA; GULLYA, 2019)
(Figura 5).

Figura 5 — Estrutura quimica dos flavonoides.

Fonte: GU; DUAN; YU (2019).

Os compostos sdo sintetizados a partir de plantas e seus subprodutos como
vinhos e chas (que se tornam a principal fonte desse pigmento, visto que o organismo
humano nao ¢ capaz de produzi-lo), sendo representados por cores (amarelo, azul, roxo,
vermelho e branco) que se reflete em folhas, flores e principalmente frutos que se

destacam pelo sabor (KARAK, 2019; RANA; GULLYA, 2019).
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Assim como a maioria dos compostos bioativos, o principal papel dos
flavonoides estd ligado a capacidade antioxidante e reducao do risco das diversas
enfermidades supracitadas (KARAK, 2019; SILVA et al., 2016). Dentre seus
mecanismos de agdo sobressai-se a capacidade redutora desses compostos, que de
acordo com Rana e Gullya, (2019) pode ser representada pela formula Flavonoides
(OH) + Re -> flavonoides (O¢) + RH onde torna-se perceptivel a estabilizagao dos

radicais livres (R) a partir do grupo hidroxila contido na estrutura do pigmento.

A mesma situagdo pode ser percebida a partir de alteragdes e danos ao
metabolismo quando had a reagdo do 6xido nitrico (produto comumente presente no
organismo originado nas células do corpo) com os radicais livres (ZHANG et al., 2019),
sendo papel dos flavonoides inativarem o segundo, ndo havendo a ligagdo. Outras
formas de acdo estdo relacionadas a capacidade de quelante em relacao ao ferro
impedindo a ligagdo com o oxigénio (levando a reducgdo da atividade téoxica do mesmo)
(LESJAK; KS SRAI, 2019) e a ocorréncia da peroxidagdo lipidica que necessita da
interagdo desse composto para que ocorra € o controle enzimatico, sendo efetivo em

processos inflamatorios e cancer (RANA; GULLYA, 2019).

3.4.3 Antocianinas

E um pigmento incluso no grupo dos flavonoides cuja denominagio deriva do
grego Anthos e kyanos, sendo traduzidos como flor e azul respectivamente. Apesar de
tal intitulagdo, as antocianinas possuem um espectro que também abrange as cores
vermelho, laranja e roxo, podendo ser encontradas em todas as partes das plantas
contribuindo para sua atratividade dentre outras fungdes (KHOO et al., 2017; LE et al.,
2019; PERVAIZ et al.,, 2017). As antocianinas dividem-se em pelargonidina,
petunidina, cianidina, peonidina, delfinidina e malvidina e devido a essa abundancia,
sua estrutura quimica é formada pelo chamado cation flavilio (C;sH;;0") que se

encontra fixo e as demais partes variam de acordo com o tipo do pigmento (Figura 6)

(KHOO et al., 2017).

Figura 6 — Estrutura quimica das antocianinas.
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Fonte: TROUILLAS et al., (2016).

Podem ser encontradas em uma gama de alimentos incluindo bebidas (chas e
vinhos), frutas (cacau e groselha), oleaginosas, verduras dentre outros, sendo perceptivel
que uma alimentagdo variada € capaz de alcangar facilmente a indicagdo para consumo
diario de 23 mg/dia para esse composto (PERVAIZ et al., 2017). Apesar da
disponibilidade desse pigmento, ¢ necessario atentar-se a fatores que podem alterar a
concentragdo e a estabilidade do mesmo como exemplo as condigdes de plantio dos
alimentos, variagdes nas estruturas quimicas, temperaturas elevadas, radiagdo solar
enzimas e o pH, que promove alteracdes na coloragdo (tons avermelhados em meio
acido, branco em condig¢des alcalinas e azul em neutralidade) em funcdo da presenca do

cation flavilio citado (KHOO et al., 2017; LE et al., 2019; PERVAIZ et al., 2017).

As antocianinas possuem funcionalidade relacionada & protecdo contra
organismos Vvivos € aspectos externos, atratividade das plantas (beneficiando
principalmente as espécies carnivoras) a partir de pigmentos, que por sua vez também
possuem valor para a industria alimenticia em substituicdo a aditivos artificiais que
podem causar maleficios a saide humana e farmacéutica, em fun¢do do destaque de
qualidades associadas a capacidade antioxidativa e antinflamatéria (LE et al., 2019),
bem como influéncia positiva em alteracdes cognitivas e melhora do apetite, podendo
ser usado como uma forma de terapia alternativa na recuperacao de pacientes (KHOO et

al., 2017; PERVAIZ et al., 2017)

3.4.4 ClorofilaAeB

Um dos pigmentos mais conhecidos sintetizados apenas por seres fotossintéticos

como plantas, algas e algumas bactérias podendo ser encontrado em todas as frutas e
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vegetais de coloracdo verde, dai a sua denominagdo “clorofila” originada de duas
palavras gregas chloros e phyllon que se traduzem em “verde” e “folha”. Sua estrutura
possui forma ciclica sendo constituida por um conjunto de cinco membros incluindo
anéis pirrdis e um ion magnésio, os quais auxiliam no processo de fotossintese

(BROTOSUDARMO et al., 2018; PAREEK et al., 2018).

Tal processo sO ¢ possivel devido a presenga da estrutura celular denominada
cloroplasto, responsavel pelo armazenamento da clorofila que contribui para a absor¢ao
da energia solar (somada a outros fatores como presenca de gas carbdnico e agua) e
posterior conversdo em glicose que sera usada para a manuten¢do das reservas

energéticas da planta e desenvolvimento da mesma (PAREEK et al., 2018).

A clorofila pode ser dividida em cinco subgrupos (clorofila a, b, ¢, d e f)
havendo destaque tanto para a denominada “a” (CssH7,OsN4Mg) que por sua vez divide-
se em Ca 670 e Ca 680, quanto para a “b” (CssH7OsN4sMg) de coloragdo amarelada,
ambas presentes em angiospermas, ocupando fungdo fotossintética de absorcdo dos
diferentes espectros de luz solar, no qual a clorofila b atua como auxiliar. Esses dois
tipos de clorofila s3o muito similares entre si possuindo féormula molecular que se
diferencia apenas pelo grupo aldeido na clorofila b em vez de um grupo metila como na
clorofila a, como pode-se perceber na figura 7 (BROTOSUDARMO et al., 2018;
PAREEK et al., 2018).

Figura 7 — Estrutura quimica da clorofila a (R=CH3) e b (R=CHO).
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Fonte: AGOSTINI et al., (2019).

Esse pigmento desperta interesse na industria em fun¢do de suas propriedades,
cuja utilizagdo esta relacionada desde fins alimenticios com a adigdo do mesmo em
alimentos e bebidas em fung@o de sua coloragdo até seus efeitos positivos em doencas
cronicas além de outras finalidades como redugao de inflamag¢des e combate a0 mau
halito. Apesar disso, algumas condi¢des a qual os produtos in natura sdo submetidos
durante processamentos, podem levar a alteracdes na coloragdo dos mesmos, e
consequente reducdo de sua atratividade, sendo os mais comuns as condi¢des de
armazenamento, presenga da enzima peroxidase a qual promove alteragdes nutricionais
e no sabor dos alimentos, meios acidos e elevadas temperaturas responsaveis pela
degradacao principalmente da clorofila “a” (menos termoestavel quando se comparada
com a “b”’), sendo os dois ultimos fatores responsaveis pela perda do magnésio da
estrutura da clorofila. (INDRASTI et al., 2018; JINASENA et al., 2016; PAREEK et al.,
2018).

Dessa forma, percebe-se que apesar dos avancos na industria alimenticia ¢
necessario o aprimoramento das técnicas de processamento, sendo mais recomendada a
busca por alimentos em sua forma natural por haver manuten¢do de suas caracteristicas

(PAREEK et al., 2018).
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

Determinar o teor de compostos bioativos antioxidantes na polpa de muruci (Byrsonima

crassifolia) obtida por secagem convectiva (in vitro).

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obter o material seco da polpa de Muruci (Byrsonima crassifolia);

e Produzir extratos aquosos;

e Determinar as caracteristicas fisico- quimicas da polpa seca de Muruci (Atividade
de Agua, Solidos Soluveis Totais, pH e Acidez Total Titulavel);

e Determinar os teores de Carotenoides totais (conversdo em pro-vitamina A);

Avaliar seus teores de compostos fenolicos (Polifenois totais);

Avaliar seus teores de Flavonoides.
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 PREPARO DA AMOSTRA

A amostra de Muruci foi obtida no mercado do Ver-o-Peso localizado na Regido
Metropolitana do Municipio de Belém, Estado do Pard, Brasil. As amostras foram
transportadas em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade (PEBD), sendo
armazenadas no Laboratorio de Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal do
Para (UFPA), a temperatura de 7 °C. Sendo realizados os procedimentos de selegdo,
lavagem, sanitizacdo, despolpamento, secagem em estufa de circulagdo de ar forcado

marca Thot modelo 170 na temperatura de 50° por 24h.

5.2 OBTENCAO DO EXTRATO AQUOSO

Serdo obtidos segundo a metodologia de Vieira et al., (2011), com extragdes na
proporcdo de 1:2 (amostra: solvente), utilizando como solvente dgua destilada. A
amostra foi homogeneizada durante 30minutos em erlenmeyer com auxilio de agitador
magnético marca Fisatom, seguido de centrifugacdo a 3500 rpm em centrifuga LS-3

Plus CELM.

5.3 ANALISE DO TEOR DE AGUA

A Atividade de 4gua do material seco por convecgao serd realizada através de
medida direta, em instrumento Labmaster—-aw neo Series 3TE da NOVASINA, com

controle interno de temperatura a 25 °C;

54 pH
Foi determinado, em triplicata, seguindo o método de n® 981.12 da AOAC
(2000), realizando medida em potencidometro, previamente calibrado com solucdes de

tampédo PH 4 E 7, expressando os resultados em °Brix.

5.5 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL
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De acordo com as normas expressas pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), a
Acidez total titulavel sera obtida por meio de titulagdo com NAOH 0,IN e indicador

fenolftaleina com resultados descritos em porcentagem (%) de acido citrico.

5.6 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)
SST °Brix foi obtido por meio do indice de refracdo de acordo com Instituto
Adolfo Lutz (2008) através da leitura em refratdmetro de bancada da marca Tecnal,

modelo AR/200 digital.

6 ANALISE DA CONCENTRACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS

6.1 CAROTENOIDES TOTALIS:

A determinagdo do conteudo total de Carotenoides do muruci liofilizado sera
realizada por leitura espectroscopica em absorbancia de 450 nm conforme as

metodologias descritas por Rodriguez-Amaya (2001).

Equacao 1
V (mL)x A

Carotenos (ppm) = 106
2592 x mo

Onde, V = Volume total (mL)
my = Massa da amostra (g)

A = Absorbancia

6.1.1 Teores de p- caroteno

Seguindo desta analise o teor de certos carotenoides serd quantificado de acordo
com a metodologia proposta por Vinha et al., (2014). Que consiste em 1 g de amostra
extraida com 20 ml de cetona e posteriormente efetuada a leitura das absorvéncias do
sobrenadante, aos comprimentos de onda 453, 505, 645 ¢ 663 nm em espectrofotdmetro

UV-Vis, modelo IL- 592 KASUAKI. Tais como:

Equagao 2
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f — caroteno (mg/g) =-0,216A40; + 1,224445 + 0,3044A5,5 - 0,4524,55

6.2 ANALISE DE FLAVONOIDES

Para determinagdo de flavonoides e antocianinas foi analisado de acordo com a
metodologia descrita por Lees, francis (1972) com leitura em espectrofotometro UV-
Vis, modelo IL- 592 KASUAKI no comprimento de onda de 374 nm para flavonoides e

535 nm para antocianinas.

6.3 POLIFENOIS TOTAIS

O teor de Polifendis totais sera analisado, de acordo com o ensaio de Folin
Ciocalteu, tal como descrito por Aliakbarian et al.,, (2008), utilizando-se um
espectrofotometro UV-Vis, modelo IL- 592 KASUAKI , a um comprimento de onda de
725 nm e os resultados foram calculados através da curva-padrao de acido galico com

equacado da reta y=0,0017x (R*=0,9966).

6.4 ACIDO ASCORBICO

A determinagdo de acido ascorbico seguiu as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2008), sendo obtida por meio da titulagdo da solucdo de Tilmans na amostra e

consequente reducao de 2,6-diclorofenol-indofenol.
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7 RESULTADOS
7.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Na Tabela 1 s@o apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas da polpa seca de

Muruci.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimico da polpa de Muruci.

Parametros Valores Loépez et al. (2014) Alves et al. (2020)
encontrados

Ph 3,35+0,05 - -

Acidez total titulavel 2,30+0,25 3,6 0,17 -

(% em &cido citrico)

Atividade de 4agua 0,28+0,04 0,359+0,03 0,98
(Aw)

Solidos soluveis totais 14,45+0,45 14+1 5,56
(° brix)

Fonte: Autora (2019)

*Dados representam média + Desvio padrdo das triplicatas.

No presente estudo o pH apresentou média de 3,35 £ 0,05 e ¢ semelhante aos
dados encontrados nos estudos de Carvalho e Do Nascimento (2016), no qual a média
dos valores de pH variaram entre 3,10 e 3,90 nos genotipos estudados. Monteiro e Pires
(2016) e Da Conceicdo Souza et al., (2019) apresentaram valores de pH semelhantes
entre si (3,20 e 3,22 respectivamente) e ligeiramente menores aos encontrados na atual
pesquisa, diferentemente dos resultados de Morzelle et al., (2015) no qual o inverso ¢
percebido (pH= 4,74).

J& a acidez total titulavel encontrada no estudo apresentou média de 2,30 + 0,25
(% acido citrico), proximo ao encontrado por Mota et al., (2016) que demonstra valores
entre 1,41 e 2,93 nos frutos armazenados, superior aos achados de Peralta et al., (2020)
nos frutos secos por trés dias a temperatura de 70 °C (0,64%) e inferiores aos de
Carvalho e Do Nascimento (2016), mais precisamente ao do gendtipo ‘Guatagara 1.1’
(3,08% de acido citrico). Além disso, pesquisas realizadas no México utilizando

diferentes formas de secagem na fruta apresentaram variagdes nos percentuais de acidez
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total titulavel, no qual o muruci desidratado (3,6%=* 0,17) obteve maiores valores
quando comparado ao liofilizado (0,8230%:= 0,10) (LOPEZ et al., 2014).

A partir desses dados comparativos ¢ possivel confirmar que a polpa seca por
conveccao de Muruci € acida, bem como sua forma in natura a qual também apresenta
baixo pH e, consequentemente, elevada acidez (DA SILVA et al., 2016; DE SOUZA et
al., 2020; LOPEZ et al., 2014). Tais analises possuem relevéancia significativa, pois as
mesmas estdo diretamente ligadas ao desenvolvimento industrial visto a estabilidade
microbioldgica, o maior rendimento dos produtos quando realizada diluigdes e auséncia
da necessidade da etapa de acidificacao (ALCANTARA, 2014; CARLOS et al., 2017;
MONTEIRO; PIRES, 2016; SANTOS; FIGUEIREDO NETO; DONZELLI, 2016).

A atividade de dgua verificada no estudo obteve média de 0,28 + 0,04, abaixo do
encontrado por Alves et al., (2020) em amostras in natura ¢ Mota et al., (2016) que
obtiveram resultados de 0,98 (tanto na casca quanto polpa) ¢ maiores que 0,90, na
devida ordem e proximos ao descrito por Lopez et al., (2014) para o muruci liofilizado
( 0,243+0,004) e desidratado (0,359+0,03). A atividade de 4gua mostra que este produto
seco ¢ altamente ndo perecivel visto que reduzindo-se a atividade de 4gua hd o
consequente aumento da estabilidade e vida de prateleira, por conta da reducao da
proliferagdo de microrganismos (ADITIVOS, 2015; ANVISA, 2018; LOPEZ et al.,
2014; MAISNAM et al., 2017; MOTA et al., 2016; SANTOS et al., 2019).

E importante enfatizar que essa diminuigdo de atividade de 4gua esta relacionada
com o método de secagem utilizado. A secagem convectiva ¢ um método de
desidratagdo acessivel economicamente que tem como um de seus objetivos aumentar a
vida de prateleira e manter as caracteristicas sensoriais € nutricionais (ENGEL et al.,
2016; GUINE, 2018; SANTOS et al., 2019).

Os solidos soluveis totais apresentaram média de 14,45 + 0,45 (°brix)
mostrando-se superiores aos valores encontrados por Alves et al., (2020), Da Concei¢ao
Souza et al., (2019) e De Souza et al., (2020) nos seus estudos (5,56, 10,57 e 4,20%
respectivamente), além de outros encontrados na literatura (DOS SANTOS et al., 2018;
Monteiro e Pires, 2016). Além disso, tais valores sdo proximos aos resultados de Peralta
et al., (2020) em frutos secos (entre 11,25 e 12,25 °Brix) e amostras in natura de Lopez
et al., (2014) (14+1 °Brix). De acordo com a Instru¢do Normativa n°® 37, de 1° de
outubro de 2018 e Portaria n° 58, de 30 de agosto de 2016 o valor minimo de sélidos
soluveis totais ¢ de 4,4 °Brix, sendo perceptivel que os resultados da atual pesquisa

estao de acordo com a legislacao vigente.
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7.2 COMPOSTOS BIOATIVOS

Os teores totais de carotenoides estdo apresentados na Tabela 2 expressos em [3-
caroteno e convertido em vitamina A. Esta conversao considera que 1ug de B-caroteno ¢
equivalente a 0,167 pg de Retinol (RE) determinado pela RDC n°® 269 de 22 de
setembro de 2005 (BRASIL, 2005). Os dados desta pesquisa foram comparados a
Ingestdo Diaria Recomendada (DRI) para diferentes faixas etarias da populacdo
Brasileira (BRASIL, 2005).

Tabela 2 — Carotenoides totais, convertidos em Equivalente de Retinol (RE).

B-caroteno RE Autores (B-caroteno) IDR Vitamina A
(ng/100g) (ng/100g) Belisario Franklin e Do (Brasil, 2005)
et al. (2020) Nascimento (2020)

Crianga 1-3 anos: 400 pg RE
Crianga 4-6 anos: 450 pg RE
Crianga 7-10 anos: 500 ug RE
325,843,55 54,40+1,65 100,0+5,3 66 ¢ 570 Adultos: 600 ng RE
Gestantes: 800 pg RE
Lactantes: 850 ug RE

Fonte: Autora (2019)

*Médias + Desvio padrdo das triplicatas

A média desse composto foi de 325,8 + 3,55 (ug/100g), sendo superiores aos
valores encontrados por Belisario et al., (2020) ao analisar amostra in natura de muruci
no primeiro dia de colheita (100,0 + 5,3) e inferior aos achados de Moreira-Aratjo et
al., (2019) com valor de 20 mg/100g correspondendo a 20.000png em 100g. Franklin e
Do Nascimento (2020) analisaram a fruta com e sem casca, sendo que na primeira
situacdo encontraram valores superiores aos do presente estudo (570,00 pg de B-
caroteno) e na segunda, percebe-se reducao da quantidade de B-caroteno (66ug).

Em comparacdo com frutos descritos como fontes de P-caroteno na Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (2019) em seu estado in natura, o muruci
ultrapassa valores de frutas como laranja (RE variando entre 2 e 4 pg/100g de acordo a

variacdo da fruta) e tangerina (RE=49ug/100g), porém, outras como acerola
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(RE=60png/100g), mamao (RE variando entre 77, 78 e 93 ng/100g de acordo a variacao
da fruta), maracuja (RE variando entre 78 ¢ 138ug/100g de acordo a variagdo da fruta),
pitanga (RE=164u1g/100g), caja (RE=167ug/100g), manga (RE variando entre 100, 113
e 793 ng/100g de acordo a variagdo da fruta) e néspera (RE podendo chegar até¢ 306
ng/100g de acordo a variacao da fruta) possuem maiores valores.

Nas pesquisas de Britton e Khachik (2009) hé a proposi¢ao de uma classificagao
para quantidade carotenoides em alimentos: baixa (0-100 png/100g), moderada (100-500
ng/100g), alta (500-2000 pg/100g) e muito alta (>2000ug/100g). Assim, se comparada
com base nesta classificacao a polpa de muruci seca por convecgao expressou moderada
concentragdo de carotenoides.

Como ja citado, o consumo de tal pigmento esta associado a diversos beneficios,
dentre eles a reducao do risco das DCNT (KIOKIAS; PROESTOS; VARZAKAS, 2016;
BOHN, 2019; TAN; NORHAIZAN, 2019). Power et al., (2018), descreve em seus
estudos que a suplementagdo de carotenoides em 91 individuos saudaveis levou a
melhora da memoria dos mesmos quando comparados ao grupo placebo e Min, J ¢ Min,
K, (2014), relata que elevados niveis séricos de carotenoides reduziram a mortalidade
por Alzheimer. Além disso, em coorte realizada por Sluijs et al., (2015), demonstrou-se
a reducdo do risco de diabetes mellitus tipo 2 quando consumido cerca de 10 mg de -
caroteno por dia.

O carotenoide B-caroteno apresenta funcdo de prd-vitamina A no organismo
humano, com 100 % de atividade (ARAUJO et al., 2018; GODSWILL et al., 2020;
TORMA, 2016). Tal vitamina esta relacionada a regulacdo da visdo, reproducgao,
redu¢do da gordura corporal (por meio da expressdo genética e impedindo a formacdo
de tecido adiposo por meio do bloqueio da diferenciagdo celular), garante o bom
funcionamento do sistema imunoldgico e consequente redugdo do risco de infecgdes,
beneficios durante a gestacdo como crescimento e desenvolvimento fetal e sintese de
progesterona, melhora o funcionamento de diversos 6rgaos, bem como reducdo do risco
de doengas cronicas como diabetes tipo 1 e canceres como de prostata, mama, pulmao,
bexiga, cervical e gastrico (GODSWILL et al., 2020, RAMALHO, 2017,
TANUMIHARDIJO et al. 2016; VITAMIN, 2020).

Somados a seus teores de carotenoides a polpa Muruci seca apresenta outros

compostos bioativos como os apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Compostos bioativos na polpa seca de Murici.
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Parametros Valores Gongcalves et al. (2017) Alves et al. (2020)
Compostos
fenolicos totais 118,15+3,5 - 0,04 a 0,22
(mg AGE/100g)
Flavonoides
35,2+0,55 14,59 -
(mg/ 100g)
Vitamina C
140,3+1,35 646,23 151,55 £ 6,44
(mg/ 100g)

Fonte: Autora (2019)

Os resultados dos compostos fenolicos foram compreendidos em 118,15 (mg
AGE/100g) apresentando valores superiores aos encontrados por Alves et al., (2020)
(extrato etéreo: 0,04+ 0,01 e extrato aquoso: 0,22 +£ 0,01 mg AGE/100g) em amostras
da fruta in natura e inferiores se comparado a outros frutos da Amazonia como o tucuma
(Astrocaryum vulgare Mart) 159 (mg AGE/100g b.s.), Bacuri (Platonia insignis) 521
(mg AGE/100g) e Cupuacu (Theobroma grandiflorum) 305 (mg AGE/100g)
(BECKER, et al., 2018; SANTOS et al., 2015).

Flavonoides sdo pigmentos naturais encontrado em diversas frutas e folhas
sendo um dos grupos mais relevantes dos compostos fendlicos tendo como uma das
suas fungdes mais importantes acdo antioxidante, propriedades anti-inflamatorias e
antivirais (SILVA et al, 2015). Em relagdo aos seus teores, quando comparado com as
pesquisas de Gongalves et al. (2017) o qual utilizou amostras de murici-pitanga em
diversos estagios de maturacao, percebe-se que fruto maduro (14,59 mg / 100 g) mostra
resultados inferiores a atual pesquisa.

Montenegro et al., (2017) relata em seus estudos valores superiores de
flavonoides presentes no muruci (49,4143,45 e 45,20+£9,40 pg quercetina equivalente/g)
tanto quando comparado a outras como bacuri (28,83+0,28 e 27,47+0,50 pg quercetina
equivalente/g) e tapereba (16,30+0,25 e 23,85+0,93 pg quercetina equivalente/g)
estudadas pelo autor.

Além de atuar conjuntamente com outros antioxidantes como as vitaminas C e E
(DOS SANTOS et al., 2017, VERRUCK; PRUDENCIO; DA SILVEIRA, 2018), de
acordo com pesquisa de Karak (2019) o consumo de flavonoides a partir de alimentos

como vinho, cebola e magd relaciona-se a prevencdo de diversos tipos de cancer
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(pulmdo, estdmago, prostata, colon, esdéfago e endométrio) bem como reducdo da
glicemia, colesterol, niveis pressorico e triglicerideos (GOMES; SILVA; PINHEIRO
VOLP, 2016; MENDES; RODRIGUES-DAS-DORES; CAMPIDELI, 2015;
NOVOTNY et al., 2015).

No que diz respeito a vitamina C, Andrade et al., (2002) classifica os alimentos
que contem acido ascorbico como fontes elevadas (100 a 300 mg/100g), fontes médias
(50 a 100 mg/100g) e fontes baixas (25 a 50 mg/100g), portanto ¢ possivel afirmar que
o muruci possui elevadas quantidades de tal composto.

Os valores encontrados na atual pesquisa para a fruta sdo inferiores aos de
Alves et al., (2020) (151,55 + 6,44 mg/100g) e Gongalves et al. (2017) (646,23
mg/100g) e ultrapassam os achados de Carvalho e Do Nascimento (2016) em base
umida (variando entre 16,81+£0,55 e 86,64+0,01 mg/ 100g nos gendtipos estudados),
Moreira-Aratjo et al., (2019) em polpa fresca (58,60 = 1,32 mg/100g), Morzelle et al.,
(2015) (92,59+6,4 mg/100g) e Reis e Schmiele (2019) (84 mg/100 g). Somado a isso o
murici apresenta valores superiores a diversas fruta amazonicas, como abiu (5,34+ 0,44
mg/100g), bacuri (28,31« 3,23 mg/100g), biriba (10,00+ 0,13 mg/100g), cupuagu
(52,59+ 0,33 mg/100g), uxi (15,04+ 2,03 mg/100g), monguba (5,20+ 0,16 mg/100g) e
pajura (7,72+ 0,69 mg/100g), analisadas por Becker et al., (2018).

O mesmo ¢ percebido ao comparar a amostra da atual pesquisa (extrato seco de
muruci) com outras conhecidas como ricas em vitamina C a exemplo mexerica (111,97
mg/100g), goiaba (variando entre 97,7 e 89,08 mg/100g de acordo com o tipo), kiwi
(70,78 mg/100g), morango (69,80 mg/100g), manga (65,52 mg/100g), laranja (47,32
mg/100g), acai (42,00 mg/100g) e limao (32,78 mg/100g) (TBCA,2020).

Ao fazer tais comparagdes, ¢ importante destacar que dependendo do processo
de secagem (além de outros fatores como tempo e temperatura) pode haver
modificagdes no conteudo de nutrientes, antioxidandes e compostos bioativos
(carotenoides, compostos fenolicos, vitaminas etc.), levando ao aumento ou redugdo dos
mesmos (AZEEZ et al., 2019; KARAM et al., 2016). A vitamina C, por exemplo, ¢
sensivel a diversos fatores enzimaticos e fisicos, como ¢ o caso da temperatura que
durante o processo de secagem pode facilmente levar a perda de tal composto; por outro
lado, em algumas situagdes os teores de acido ascorbico podem mostrar-se aumentados
apds o processo de secagem em funcdo da inativacdo da enzima ascorbato oxidase

(KAMILOGLU et al., 2016).



40

Além de apresentar perfil antioxidante, tal vitamina recebe destaque por diversos
outros beneficios como prevengao de doengas cardiovasculares (por melhorar a
producdao do oOxido nitrico e evitar a ocorréncia de fatores que levam ao
desenvolvimento da placa de ateroma), relaciona-se a formagdo, recuperacdo e
cicatrizac¢do de tecidos, garante a protecao da pele contra raios ultravioleta e auxilia na
absor¢do do ferro (ALAM et al., 2019; DEVAKI; RAVEENDRAN, 2017; MOSER;
CHUN, 2016).

Sabe-se que a biodisponilidade de compostos bioativos depende de diversos
fatores como bioacessibilidade, liberagao da matriz alimentar para que seja absorvido,
absorc¢ao do limen intestinal, distribuicdo extravascular e do metabolismo quando sofre
os processos de excrecdo pelas vias renal, biliar ou respiratoria, portanto ressalta-se a
importancia de pesquisas que descrevam melhor tais fatores, garantindo reduzir o
comprometimento no processo de absor¢do e utilizagdo desses compostos pelo

organismo (DE ALMEIDA CALLOU; DA SILVA et al., 2016; GIUNTINI, 2018).
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8 CONCLUSAO

A polpa de muruci (Byrsonima crassifoélia) obtida por secagem convectiva
apresentada nesta pesquisa possui estabilidade microbiologica e consequente aumento
do tempo de prateleira somado a outros fatores atrativos para industria alimenticia por
ser caracterizada como 4cida, apresentar baixa atividade de dgua, além de possuir teores

de sdlidos soluveis totais adequados de acordo com a legislacao.

A maioria dos compostos bioativos antioxidantes presentes na polpa de muruci
ndo sofreram redugdes significativas em fungdo do processo de secagem, estando em
quantidades semelhantes ou superiores ao fruto in natura (indicando a concentragdo de

tais compostos).

A amostra apresentou elevados teores de vitamina C, compostos fenolicos,
flavonoides, além da moderada quantidade de carotenoides, os quais sdo convertidos em
retinol auxiliando o alcance da Ingestdo Didria Recomendada para essa vitamina. Tais
compostos possuem papel fundamental para a saude, promovendo a redugdo de doencgas
cronicas, além de conferir agdo antioxidante, anti-inflamtoria, melhora do perfil lipidico
e diversos outros beneficios, havendo a necessidade de mais pesquisas e divulgagdo de
tal potencial, garantindo a valorizag¢do das frutas regionais e beneficios tanto do ponto

de vista econdmico quanto em funcdo da qualidade de vida.
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