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RESUMO: O presente estudo teve como objetivo avaliar o potencial antioxidante da polpa de frutos de tucuma
(Astrocaryum aculeatum) pelo método do sequestro de radicais livres (DPPH), quando armazenada a -18°C em
embalagens a vacuo, comparando-se com a armazenagem em embalagem comum. A polpa foi retirada do fruto,
cortada em tiras e armazenada nas devidas embalagens e guardadas em freezer. Avaliou-se o potencial
antioxidante de um extrato metandlico obtido da polpa de tucumd, logo apos o despolpamento e durante 15 e
45 dias de armazenamento. Os resultados foram analisados através da CEsg, concentragdo de polpa capaz de
capturar 50% dos radicais livres. Concluiu-se que as polpas embaladas a vacuo e em embalagens comum ao
longo dos dias tiveram valores de CEso semelhantes, com perda de aproximadamente 40% e 50% da atividade
antioxidante, respectivamente, apos 45 dias de armazenamento.

ABSTRACT: This research aimed to evaluate the antioxidant potential of tucumd pulp (Astrocaryum
aculeatum) using the method of DPPH radical scavenging, comparing the pulp stored at —18°C in vacuum
package with the pulp stored in regular package. The pulp was removed from the fruit, cut into stripes, wrapped
into proper packages, and stored in the freezer. The antioxidant potential was evaluated in the methanolic
extracts of the tucumd pulp, right after the pulp was removed from the fruit, and with 15 and 45 days of storage.
The results were analyzed according to CE50 values (pulp concentration capable of capturing 50% of the free
radicals). In conclusion, it could be noticed that the values of CE50 were similar, for vacuum and regular
packaging, with loss of 40% and 50% of the antioxidant activity, respectively, within 45 days of storage.

1. INTRODUCAO

A Amazonia é rica em diversos tipos de frutas e frutos que possuem potencial
econdmico, tecnoldgico e de sabores muito apreciados pela populagdo em geral. Dentre estes,
destaca-se o tucuma (Astrocaryum aculeatum), também conhecido como tucumia do
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Amazonas, que ¢ um fruto comumente encontrado no Estado do Amazonas, sendo sua polpa
bastante consumida pela populagdo amazonense, na forma in natura, em diversos pratos da
culindria local (sanduiches, tapiocas, paes, cremes e sorvetes). O fruto possui formato global
ou ovoide, cujo mesocarpo ¢ fibroso e de coloracdo amarelo-alaranjada, contendo alto teor de
pro-vitamina A, lipidios e energia. O fruto do tucuma possui também um teor médio de B-
caroteno de 10286,38 pg.100 g! (YUYAMA et al., 2008).

O B-caroteno estd presente em hortaligas e frutas e sua principal fun¢do estd atribuida a
capacidade de conversdo em vitamina A, que possui importantes fungdes nos organismos que
estao relacionadas a visao, crescimento 6sseo e diferenciagdo de tecidos (CAMPOS et al.,
2006). Passoto et al. (1998) atribuem ao B-caroteno a capacidade de reprimir a formagao de
radicais de oxigénio. Lee e Min (1988) afirmam que o -caroteno apresenta acdo supressora
dos radicais livres.

Moléculas organicas, inorganicas ou atomos que possuem um ou mais elétrons ndo
pareados em sua constituicdo, com existéncia independente, sdo denominados de radicais
livres. Essa configuragdo, faz com que essas moléculas sejam altamente instaveis, tenham
meia-vida curtissima e sejam quimicamente muito reativas (BIANCHI e ANTUNES, 1999.).
Os radicais de oxigénio possuem importantes papeis nas fun¢des bioquimicas dos seres vivos,
porém, se houver uma producao excessiva destes, podem ocorrer doengas e danos em tecidos
(DUARTE-ALMEIDA et al., 2006).

Antioxidantes sdo substancias que em baixas concentragdes, retardam ou previnem a
oxidagdo do substrato. Eles podem ser sintéticos ou naturais, um exemplo de antioxidante
sintético € a quercetina, como exemplos de antioxidantes naturais, podemos citar, acido
ascorbico, vitamina E e B-caroteno (BIANCHI e ANTUNES, 1999) e (DUARTE-ALMEIDA
et al., 2006).

O emprego de vacuo em embalagens promove a supressdo do oxigénio, que tende a
aumentar a vida util dos alimentos, uma vez que retarda a respiragdo, o amadurecimento, o
envelhecimento, a perda da umidade, a modificagdo da textura, o escurecimento enzimatico e
o desenvolvimento de microrganismos (CENCI et al., 2011). Dessa forma, as embalagens a
vacuo podem ser uma alternativa interessante para o armazenamento da polpa de tucuma in
natura, a fim de manter suas propriedades antioxidantes. Portanto, o objetivo deste trabalho
foi analisar a atividade antioxidante de polpas de tucuma in natura, quando armazenadas em
embalagens a vacuo e comuns.

2. METODOLOGIA
2.1. COLETA DOS FRUTOS

Frutos de tucuma foram coletados em ¢época de safra em um sitio localizado no
municipio de Rio Preto da Eva (2°37°31.8”S, 59°44°52.6”0) de acordo com a metodologia de
Ramos (2009). Em seguida foram transportados para o laboratério de pesquisa da Escola
Superior de Tecnologia da UEA.
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2.2. HIGIENIZACAO, DESCASCAMENTO E DESPOLPAMENTO DOS FRUTOS

No laboratoério, os frutos foram selecionados, lavados em agua corrente e sanitizados
com hipoclorito de sodio. Os frutos extremamente maduros foram descartados.
Ap6s a sanitizagdo, os frutos de tucuma foram descascados e despolpados manualmente com
o auxilio de uma faca de ago inoxidavel com prévia higienizagdo das maos e ferramentas,
bem como entre o descascamento e o despolpamento, a fim de evitar contaminac¢ao da casca
para a polpa.

2.3. ARMAZENAMENTO DAS POLPAS

As polpas obtidas foram armazenadas em embalagens de polipropileno sob vacuo e em
embalagens comuns (sem vacuo), em freezer, na temperatura de -18°C. Apds 15 dias foram
retiradas amostras e preparado um extrato da polpa para a dosagem da atividade antioxidante.
Fez-se o mesmo procedimento apds 45 dias de armazenamento.

2.4. PREPARO DO EXTRATO DA POLPA DE TUCUMA

O extrato da polpa de tucuma foi obtido aplicando-se a metodologia de Souza Filho et
al. (2013), com modificagdes. O extrato metandlico do tucuma foi preparado a partir da polpa
triturada, sendo colocada em frasco de vidro selado contendo polpa ¢ metanol na proporcao
de 1:5, ao longo de 6 dias. O homogeneizado foi filtrado em papel de filtro, sendo
posteriormente recolhido para a determinagao da concentragdo.

2.5. OBTENCAO DA CONCENTRACAO DO EXTRATO

A concentragdo do extrato da polpa de tucuma foi obtida colocando-se 5 mL do mesmo
em placa de Petri e deixando secar em estufa na temperatura de 40°C. Verificou-se o peso a
cada 30 min, até que 0 mesmo permanecesse constante.

2.6. ANTIOXIDANTES PADRAO

Foram preparadas solu¢des padrio de acido ascorbico e de quercetina, sendo pesados
0,0200 g do padrao e transferidos para um baldo volumétrico de 25 mL, completando tal
volume com metanol. A partir desta solug¢do, foram realizadas dilui¢des em microtubos de 2
mL, utilizando metanol, até a obtencdo das seguintes concentracdes: 200, 175, 150, 125, 100,
75,50 ¢ 0 pg/mL.

2.7 ENSAIO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Para a determinacdo da atividade antioxidante, foi utilizado o método do sequestro de
radicais livres DPPH, uma técnica bastante utilizada por ser rapida, pratica e com boa
estabilidade. Consiste em um método quimico aplicado para determinar a capacidade
antioxidante de um composto em capturar radicais livres (SUCUPIRA et al., 2012).

Utilizou-se a metodologia de Duarte-Almeida et al. (2006), com adaptagdes. O ensaio
foi realizado por espectrofotometria de microplaca, adicionando-se 250 pL de solucdo de
DPPHe a 0,06 mmol/L e 40 puL de cada uma das dilui¢cdes feitas a partir da solugdo
metanolica do extrato, em triplicata. Para o controle, foram adicionados 250 pL da solugdo de
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DPPHe e 40 pL de metanol. Para a solucdo de &acido ascorbico ou quercetina, foram
adicionados 250 pL da solu¢do de DPPHe ¢ 40 uL. de cada uma das diluicdes de acido
ascorbico ou quercetina, em triplicata.

Apo6s 25 minutos de reagdo, estando a microplaca sob protecdo da exposi¢ao direta da
luz, procedeu-se com as leituras de absorbancia, em espectrofotometro de microplaca a 517
nm.
Os resultados de atividade antioxidante foram expressos como porcentagem de
sequestro de radicais DPPH, segundo a Equagao 1 abaixo:
Abzcontrols—Absamostra

SR = % 100 (1)

Abscontrole

Por meio de regressao linear, determinou-se o valor da Concentra¢do Eficiente a 50%
(CEso), ou seja, a concentracao de extrato capaz de sequestrar 50% dos radicais livres.

3. RESULTADOS

As concentragdes obtidas para os extratos metanolicos das polpas de tucuma utilizados
na determinacdo da atividade antioxidante estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Concentragdes dos extratos metanolicos de polpas de tucuma.

Periodo e tipo de armazenamento da polpa Concentragdo (png/mL)
Recém-coletada 6.320
15 dias embalagem a vacuo 8.040
45 dias embalagem a vacuo 9.960
15 dias embalagem comum 9.680
45 dias embalagem comum 10.680

Verifica-se na Tabela 1 que a concentracdo dos extratos metanolicos variaram entre
6.320 pg/mL para a polpa recém coletada e 10.680 pg/mL para a polpa armazenada durante
45 dias em embalagem comum. A partir dos valores de concentragdo obtidos para os extratos,
calculou-se o peso de cada amostra para o preparo das solugdes que foram submetidas as
analises de atividade antioxidante pelo método do DPPH.

Os resultados de atividade antioxidante obtidos para as diferentes polpas de tucuma
utilizando o método do DPPH foram expressos em CEso e estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Atividade antioxidante (expressa pela CEso) das polpas de tucuma apds diferentes
tempos e tipos de armazenamento a -18°C.

Periodo e tipo de armazenamento da polpa CEso (ng/mL)
Recém-coletada 228,90
15 dias embalagem a vacuo 320,40
45 dias embalagem a vacuo 366,24
15 dias embalagem comum 352,31
45 dias embalagem comum 387,39
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Os padroes quercetina e acido ascorbico apresentaram CEso = 17,78 pg/mL e CEso =
19,37 pg/mL, respectivamente. O extrato da polpa de tucuma recém-coletada apresentou
CEso = 228,9 pg/mL, ou seja, aproximadamente 13 e 12 vezes menos eficiente do que a
quercetina ¢ o acido ascorbico, respectivamente. Verifica-se que os padrdes possuem
potencial antioxidante mais eficiente em relacao a polpa de tucuma, o que era esperado, uma
vez que os padrdes sdo moléculas puras e o extrato da polpa uma mistura de substancias onde
nem todas possuem a atividade bioldgica de interesse.

As polpas armazenadas em embalagens sem vacuo apresentaram, ap6s 15 e 45 dias de
armazenamento, CEso = 352,31 pg/mL e CEso = 387,39 pg/mL, respectivamente. Percebe-se
um aumento de 35% no valor da CEsp ap6s 15 dias de armazenamento e de 41% apds 45 dias,
ou seja, verificou-se a perda de atividade antioxidante da polpa de tucuma ao longo do tempo
de armazenamento.

Esse comportamento também foi observado para as polpas armazenadas a vacuo, que
apresentaram apos 15 e 45 dias, CEso = 320,40 pg/mL e CEsp = 366,24 ug/mL,
respectivamente. Neste tipo de embalagem a perda da atividade antioxidante foi de 29% nos
primeiros 15 dias e de 38% apos 45 dias.

Nota-se que a perda da atividade antioxidante para as polpas armazenadas em
embalagens a vacuo foi um pouco mais lenta que a observada nas polpas embaladas em sacos
plésticos sem vacuo. Entretanto, a perda da atividade antioxidante nao foi evitada com o uso
do vacuo.

A partir dos resultados obtidos pelo método do sequestro de radicais livres, pode-se
confirmar que o tucuma possui um potencial antioxidante em sua polpa, porém, menos
eficiente que os antioxidantes padrdes, e que esta atividade biologica se perde com o
armazenamento, o que pode reduzir o valor nutricional do fruto.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, verifica-se que para o sequestro de radicais livres
(avaliado pelo método do DPPH), a polpa de tucuma apresentou cerca de 12 e 13 vezes
menos eficiéncia do que o acido ascorbico e a quercetina, respectivamente. Apds 15 dias de
armazenamento sob congelamento, observou-se uma perda na atividade antioxidante, tanto
para as polpas embaladas a vacuo, como para as embaladas sem vacuo. A CEso apresentou
um aumento de 1,54 vezes (embalagem sem vécuo) e de 1,40 vezes (embalagem a vécuo)
apos 15 dias de armazenamento, em relacdo a polpa recém descascada. O uso da embalagem
a vacuo, portanto, ndo se mostrou vantajosa na manutencdo do sequestro de radicais livres,
pois os valores de CEso das polpas de tucuma embaladas a vacuo foram semelhantes aos das
polpas embaladas sem vécuo, ao longo do tempo.
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