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Resumo

As frutas sdo compostas por micronutrientes que auxiliam na reducao do
risco de varias doencas. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi a
caracterizacao fisico-quimica, analise da composi¢cao de minerais bem como
a avaliacdo da atividade antioxidante por diferentes ensaios (FT, DPPH’,

FRAP, ABTS" e ORAC) nas trés partes (polpa, semente e casca) do
bacupari. Os resultados mostraram que as partes das frutas que
normalmente sdo descartadas, como as cascas e sementes, possuem
valores similares ou superiores de proteina bruta, quantidades de minerais e
atividade antioxidante comparado com a polpa, mostrando que a mesma
pode ser reaproveitada como um alimento nutritivo e funcional.

Introducao

As frutas sdo compostas por nutrientes essenciais para 0 seu crescimento e
desenvolvimento, bem como micronutrientes, como minerais € compostos
bioativos (compostos fendlicos). (Rufino et al., 2011).

Em controvérsia, muitas frutas ainda sdo desconhecidas para a ciéncia, por
serem consumidas e comercializadas apenas na regido em que Sao
produzidas. Além disso, somente a polpa é comumente consumida, sendo
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descartadas as demais partes (semente e casca), gerando acumulo de lixo e
influenciando negativamente a natureza.

O bacupari (Garcinia brasiliensis) € uma planta nativa da regido Amazoénica,
também conhecida por Bacopari, Baacuri-mirim e Bacoparé e suas partes
gue geralmente sdo descartadas contém nutrientes relevantes e importantes
para o ser humano. Com o intuito de agregar valores as partes néo
comestiveis da fruta bacupari bem como reaproveitar essas partes como um
alimento de baixo custo e sadio avaliou-se a composicdo centesimal,
minerais, compostos fendlicos e atividade antioxidante pelos ensaios DPPH’,
ABTS™, FRAP e ORAC das trés partes (polpa, casca e semente) do
bacupari.

Materiais e métodos

Primeiramente, foram separadas as partes do fruto Bacupari (casca,
semente e polpa), sendo estas homogeneizadas e armazenadas. O teor de
umidade, cinzas, proteina bruta e minerais foram avaliados conforme
método da AOAC (1998). Os lipidios totais foram extraidos pelo método
Bligh & Dyer (1959). Determinou-se nas trés partes da fruta bacupari (casca,
semente e polpa) os compostos fendlicos totais, DPPH (2,2-difenil-1-
picrilidrazila), @ FRAP, ABTS 2,2'-azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfénico) e ORAC conforme Boroski et al., (2015).

Resultados e discusséao
Analises fisico-quimicas

A composicao proximal do bacupari estd apresentada na Tabela 1.
Tabela 1. Composicao proximal (%) da fruta bacupari in natura.

COMPOSICAO B ]
PROTEINA LIPIDIOS
PRO(Z;)I)MAL UMIDADE CINZAS BRUTA TOTAIS
POLPA 86,10°+0,23  0,15%+0,01 0,695%+0,01 0,76%+0,07
SEMENTE 41,22°+0,73  1,16"+0,02 2,34”+0,10 4,65"+0,37
CASCA 82,378+0,81  0,45B+0,02 0,76%+0,08 1,238+0,25

Média * desvio padrédo (n=3). Médias seguidas de letras mailsculas apresentam diferenca significativa entre si pelo
teste Tukey na mesma coluna (p<0,05).
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Entre as partes da fruta analisada, a semente apresentou o menor teor de

7

umidade (41,22%) indicando que a mesma é a parte da fruta menos
susceptivel a degradacdo. A semente foi a parte da fruta bacupari que
apresentou teores mais elevados de cinzas, proteina bruta e lipidios totais
com 1,16%, 2,34% e 4,65%, respectivamente. Em contraste, a polpa foi a
gque apresentou menor valor dos trés nutrientes citados acima.

Analise de minerais

Seis minerais foram determinados nas diferentes partes do bacupari: Cobre
(Cu), Ferro (Fe), Manganés (Mn), Magnésio (Mg) e Sédio (Na). Nota-se pela
tabela 2, que a polpa apresentou menores quantidades de minerais e a
semente apresentou maiores quantidades de todos 0s minerais.

Tabela 2. Quantidade de minerais (mg Kg™) nas partes das frutas bacupari.

?:IT:lg\liI;AI;S Cu Fe Mn Zn Mg Na

POLPA 1,46°40,48 1,94°20,71  498%41,77 2,28%+1,78 55,77°+8,48 17,45%+2,20
SEMENTE = 7,11%+039 5.36"t055 1961°250 519°40,46 257,83"+552 70,92°+941
CASCA 1,73%:054 3,29°30,41 96184125 2,325:0,13  90,08%+501 62,17°+4,89

Média + desvio padréo (n=3). Médias seguidas de letras mailsculas apresentam diferenca significativa entre si pelo
teste Tukey na mesma coluna (p<0,05).

Atividade antioxidante

Os resultados obtidos de teor de compostos fendlicos totais (FT) e da
capacidade antioxidante das diferentes partes das frutas estdo na Tabela 3.

Tabela 3. Teor de fendlicos totais (FT) e capacidade antioxidante das
diferentes partes das frutas.

FT DPPH’ FRAP ABTS" ORAC
ANTIOXIDANTE  (mgEAGg?)  (umolETg™)  (umolETg™)  (umolETg?)  (umOIET g™
POLPA 0,97%+0,02 6,29°+0,11 6,47°+0,36 6,795+0,26 8,32°+0,88
SEMENTE 10,11°+0,46  144,66"+10,39 56,79°+0,66  108,44"+21,72  48,42"+0,66
CASCA 2,83%+0,07 34,78%+1,01  20,22°%+0,36  33,55°+2,60 18,348+0,49

Média + desvio padrdo (n=3). Médias seguidas de letras mailsculas apresentam diferenca significativa entre si pelo
teste Tukey na mesma coluna (p<0,05).
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A semente do bacupari, pode ser classificada como parte da fruta que
contém altas teores de FT bem como a que apresenta maiores quantidades
de atividade antioxidante perante todas as metodologias empregadas.

Conclusao

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que as partes das frutas que
normalmente sao descartadas, como as cascas porém em especial as
sementes, possuem maiores teores de proteina bruta, minerais, acidos graxos
e atividades antioxidantes, podendo ser aproveitadas como um alimento
nutritivo e funcional.
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