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Caracterizacio fisico-quimica e pesquisa de antioxidantes em frutos do Tucuma (Astrocaryum
huaimi Mart.)
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Introducéo: O Cerrado Brasileiro ¢ responsavel por uma ampla riqueza de espécies frutiferas que ainda ndo foram estudadas em
relag@o as suas caracteristicas nutricionais e fisico-quimicas. Esse bioma, devido a sua grande biodiversidade, predominam frutos que sdo
considerados fontes de proteinas, fibras, acidos graxos, calorias, vitaminas ¢ minerais, além de elevado potencial antioxidante. Objetivo:
Analisar as propriedades fisico-quimicas, fenois totais e a atividade antioxidante do fruto Tucuma. Metodologia: Os frutos foram
coletados na regido de Minas Gerais, no periodo da safra de julho a dezembro. A casca e a polpa foram trituradas e homogeneizadas em
turrax, a fim de se obter uma massa homogénea. Foram analisados a umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos, pH, acidez titulavel
e solidos soluveis. Os fenois totais, taninos e a atividade antioxidante foram analisados em trés extratos (aquoso, acetdnico e etanolico). Os
fenois totais foram determinados pelo método Folin-Ciocalteau, teor de taninos pelo método Folin-Denis, atividade antioxidante pelo
método fotocolorimétrico do radical livre estdvel DPPH. Os dados foram analisados através da analise de variancia, pelo teste de Tukey,
considerando significante p<0,05. Resultados: Umidade (10,22% + 0,25), Cinzas (3,58 g.100g"+ 0,06), Proteinas (5,18 g.100g"'+ 0,11),
Lipideos (18,28 g.100g™" + 0,04), Carboidratos (31,46 g.100g" + 0,04), Calorias (311,15Kcal + 0,84), pH (4,90 = 0,01), Sélidos soltiveis
(7,75°Brix £ 0,07), Acidez titulavel (0,34 ml NaOH/100g de amostra + 0,04). A capacidade antioxidante, fendis e taninos apresentaram
diferenca significante (p<<0,0001) entre os trés extratos avaliados. Os resultados foram melhores para a extracdo de taninos no extrato
acetonico (90,77 mg de taninos/100g amostra + 1,13) quando comparado com aquoso (31,10mg de taninos/100g amostra + 0,34) e
etanolico (63,57mg de taninos/100g amostra + 1,52). Para fenois, o extrato etanolico (101,78 mg de acido galico/100g amostra + 1,88) foi
melhor em relagdo ao aquoso (62,17 mg de acido galico/100g amostra + 0,96) e ao acetonico (87,80 mg de 4cido galico/100g amostra +
2,48). Para a atividade antioxidante, o extrato acetonico (1115,76 g de amostra/grama de DPPH + 5,67) apresentou melhor extracdo
quando comparado ao aquoso (259,95 g de amostra/grama de DPPH + 0,75) e etandlico (138,49 g de amostra/grama de DPPH + 0,89).
Conclusio: O Tucuma apresentou bom conteudo de fenois totais e elevado potencial antioxidante, podendo apresentar efeitos benéficos
quando inseridos na alimenta¢do humana.
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