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Resumo

Os compostos bioativos com atividade antioxidante presentes em alimentos,
especialmente em frutas e vegetais, sdo considerados de grande importancia para a
saude, pois apresentam a capacidade de reduzir o risco de doencgas cronicas ndo
transmissiveis. Os frutos do Cerrado sdo considerados fontes potenciais de compostos
fendlicos, apresentam valor nutricional significativo, sendo alguns deles fontes
importantes de macronutrientes e micronutrientes, além de apresentarem sabor e
aroma peculiares. No entanto, as perdas da vegetacdo natural do Cerrado vém
progredindo, o que pode resultar, a longo prazo, em extingdo de alguns alimentos
tipicos, como por exemplo os frutos. Dessa maneira, € necessario difundir o
conhecimento acerca desses frutos, principalmente em relacdo as suas caracteristicas
nutricionais e compostos bioativos, 0s quais podem contribuir para a satde humana,
agregar valor comercial e colaborar para a preservacdo desse bioma. Sendo assim,
este capitulo fornece informacdes sobre as caracteristicas nutricionais e compostos
bioativos com atividade antioxidante dos seguintes frutos: pequi, baru, buriti, caja-
manga e cagaita, os quais sao nativos do Cerrado brasileiro.

Palavras-chaves: compostos fendlicos, baru, buriti, cagaita, caja-manga, pequi.

1. Introducdo

Os frutos no Brasil apresentam grande importancia e potencial para serem explorados,
especialmente pelo seu valor nutricional e sensorial (LAGO, 2018). O cerrado brasileiro
é situado em quase sua totalidade no planalto central e compreende uma das
principais areas para conservacao da biodiversidade mundial e a mais rica flora dentre
as savanas do mundo. Apresenta uma area equivalente de 2 milhdes de km?
correspomdendo aproximadamente a 23% do territério nacional, contendo cerca de
11.627 espécies de plantas nativas (BRASIL, 2020; DUTRA, 2015).

As condi¢Bes ambientais do Cerrado, compreendem periodos alternados de seca e de
chuvas, solos nutricionalmente pobres, grande incidéncia de radiacdo UV e ocorréncia
de incéndios. Devido a essas condicdes distintas, existe a necessidade de as plantas
utilizarem mecanismos de defesa para se protegerem de agentes fisicos, quimicos e
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bioldgicos, os quais tém sido associados a uma elevada presenca de compostos
bioativos (REIS; SCHMIELE, 2019).

Sendo assim, a flora do Cerrado apresenta diferentes espécies frutiferas, cujos frutos
se sobressaem por suas agradaveis caracteristicas sensoriais, apreciavel valor
nutricional e elevadas concentracbes de fibras, vitamina C, compostos fendlicos e
também significativa atividade antioxidante (DA PAZ et al., 2014; LIMA et al., 2014).
Nesse contexto, os frutos do Cerrado vém sendo considerados uma fonte de
substancias bioativas, as quais sdo reconhecidas por exercerem efeitos benéficos
sobre a salude humana, reduzindo o risco de doencas crdnicas ndo transmissiveis
(BAILAO et al., 2015). Sendo assim, entende-se que as escolhas de consumo néo se
baseiam apenas no gosto e na preferéncia pessoal, mas também no desejo de uma
vida saudavel. A crescente preocupacdo dos consumidores com a sua saude e
qualidade de vida resultaram em um aumento significativo pela procura de alimentos
saudaveis, ricos em nutrientes, provocando assim, maior explora¢do dos produtos e
subprodutos de frutos especificos (YAHIA, 2010).

Portanto, os frutos do Cerrado representam uma potencial fonte alimentar, néo
somente para consumo in natura, como também para o desenvolvimento de sucos,
doces, sorvetes e outros alimentos que podem ser explorados pela industria de
alimentos e consequentemente difundidos para além do Cerrado Brasileiro (ALVES et
al., 2014; NASCIMENTO-SILVA; NAVES, 2019; SCHIASSI et al., 2018).

Apesar de tal importancia, recentemente alguns alimentos tipicos do Cerrado,
incluindo os frutos, estdo ameacados de extingdo (RODRIGUES, 2017). Dessa forma,
a preservacdo desse bioma por meio do desenvolvimento sustentavel e
aproveitamento do potencial comercial é uma alternativa para a sua manutencao
(MATTIETTO; LOPES; MENEZES, 2010). Além disso, sdo necessarios mais estudos
sobre o Cerrado brasileiro, os quais podem ampliar o conhecimento, auxiliar na
preservacédo e promover diversos beneficios nutricionais a popula¢do (RUFINO, 2010).
Neste contexto, este capitulo tem por objetivo fornecer informacdes sobre os frutos do
Cerrado, destacando suas caracteristicas nutricionais, compostos bioativos e atividade
antioxidante.

2. Frutos do cerrado

Os frutos do Cerrado além dos nutrientes essenciais, que exercem funcées vitais no
desenvolvimento do organismo, apresentam em sua composi¢cdo compostos bioativos
com atividade antioxidante, tais como os compostos fendlicos, os carotenoides e o
acido ascorbico, que sdo capazes de reduzir significativamente o risco da ocorréncia
de diversas doencas relacionadas ao estresse oxidativo (BAILAO et al., 2015;
NASCIMENTO-SILVA; NAVES, 2019; SCHIASSI et al., 2018; YAHIA, 2010).

Cinco frutos do cerrado foram selecionados para serem abordados no presente
capitulo, sendo eles: Pequi, Baru, Cajd-Manga, Buriti e Cagaita. O levantamento de
dados e informacdes foi realizado em bases de dados cientificos (Scielo - Scientific
Electronic Library Online, Science Direct e Google académico) e no catalogo de Teses
e DissertacBes da Capes. A selecdo dos trabalhos de maior relevancia foi realizada
através do refino das informacdes, tomando-se por critérios as publicacdes nos ultimos
dez anos, sem prejuizo da utilizagdo de documentos e artigos classicos sobre o tema
publicados anteriormente.
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2.1. Pequi

O pequizeiro (Caryocar brasiliense Cambess) (Figura 1) é uma arvore frondosa, nativa
do Cerrado, que alcanga de oito a dez metros de altura e frutifica de setembro a
marco. O nome pequi, fruto do pequizeiro, é de origem indigena, que se origina da
palavra “pyqui”, no qual “py” significa casca e “qui” espinho (ALMEIDA; SILVA, 1994).

E mais frequentemente encontrado nos estados de Mato Grosso, Minas Gerais e
Goias, sendo os dois Ultimos responsaveis por 63,8% da producdo nacional, sendo
que os maiores polos de concentracdo dessa producdo sdo as regides do Norte de
Minas e Vale do Jequitinhonha (RODRIGUES, 2016). A comercializagdo do pequi gera
grande impacto na economia do pais, movimentando aproximadamente 3,5 milhdes de
reais anualmente, promovendo emprego e representando grande parte da renda anual
de trabalhadores rurais e produtores (ALVES, 2019).

Figura 1. Arvore de peqwzewdtorhum (ééfyocar brasiliense Cambess).
Fonte: JUNQUEIRA, 2017.

O pequi (Figura 2) é constituido por epicarpo de coloragdo marrom-esverdeada,
mesocarpo externo (polpa branca), que abriga de 1 a 6 pirénios (carocos), e
mesocarpo interno (polpa comestivel do fruto) de coloracdo amarelada, com odor
forte e caracteristico. O endocarpo espinhoso do pequi protege uma améndoa macia
e saborosa, por isso € preciso ter cuidado ao roer o pequi cozido, pois embaixo da
polpa hd uma camada de espinhos finos que podem perfurar a mucosa bucal
(RODRIGUES, 2016).

Figura 2. Partes do fruto do pequizeiro: Epicarpo Coriaceo de cor verde (EC),
Mesocarpo Externo (ME), Mesocarpo Interno (MI) de onde pode ser extraido o 6leo,
Endocarpo Espinhoso (EE) e améndoa ou semente (A) parte que também pode ser

extraido o Oleo. Fonte: EMERENCIANO, 2016.
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A polpa do pequi € rica em lipideos, apresentando aproximadamente 33,4 g/100g
(principalmente acidos graxos oleico e palmitico) e fibras alimentares, como pectina e
hemicelulose. A coloracdo amarela é devida a presenca de carotenoidas ( e pB-
caroteno) com teores em torno de 21 a 34 pg/g de polpa. Possui ainda compostos
fendlicos (polifenois, proantocianidinas ndo extraiveis), componentes bioativos com
expressiva capacidade antioxidante, tanto para sequestro de radicais livres como para
oxirreducéo (LEAO et al, 2017; LIMA et al., 2007). A polpa também apresenta alto
valor nutritivo, sendo rica em proteinas, carboidratos, vitaminas, fibras, agua e
minerais superiores ao encontrados em outros frutos brasileiros (OLIVEIRA et al.,
2006; PAULA-JUNIOR et al., 2006; ROSSO; MERCADANTE, 2007). A améndoa pode
ser utilizada para a extracdo de Oleo com altos teores de acidos graxos poli-
insaturados e acidos graxos essenciais (w-3 e w-6),além de compostos bioativos
(TORRES et al., 2016).

Estudos realizados com 6leo de pequi por Miranda e colaboradores (2009, 2011,
2016) mostraram que individuos com suplementacado oral de 400 mg do 6leo durante
14 dias obtiveram melhora do perfil lipidico, reducéo da presséo sistélica e diastdlica e
inibicdo de danos no DNA.

Um estudo realizado por Ribeiro et al. (2014) avaliaram o teor de carotenoides de
diferentes regides da savana brasileira e reportaram valores variando de 37,08 a
187,00 pg/g de carotenoides. Novaes et al. (2013) relataram que € importante notar a
variagado das caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos do pequi devido as diferentes
regides estudadas apresentarem diferencas no clima, pH do solo, precipitacdo, dentre
outras condicdes ambientais.

Por fim, estudos destacam a utilizacdo do pequi além da forma in natura, como por
exemplo, minimamente processado, congelado ou desidratado, o que poderia
contribuir para sua expansdo comercial além do Cerrado brasileiro (RODRIGUES et
al., 2011; SANTOS et al.,, 2010). Além disso, é utilizado na culinaria de diversas
formas, como na fabricag&o de licores e doces (FALEIRO; FARIAS-NETO, 2008).

2.2. Baru

O baru (Dipteryx alata Vog.) é um fruto retirado de uma arvore frutifera nativa do
Cerrado (Figura 3), pertencente a familia Fabaceae e apresenta altura média de
quinze metros, com caule ereto e ramos lisos. A mesma floresce de outubro a janeiro
e os frutos amadurecem entre margo e agosto, produzindo em média de 2000 a 6000
frutos por planta. Segundo Vera et al. (2009), o barueiro apresenta frutos do tipo
drupa, ovoides, levemente achatados e de coloracdo marrom, contendo uma semente
comestivel, conhecida como a améndoa de baru (Figura 4).

A polpa externa do baru possui sabor doce, que envolve um endocarpo lenhoso
bastante duro, que protege no seu interior a castanha. Tanto a polpa como a castanha
podem ser exploradas através do uso sustentavel para o aproveitamento das fracdes
proteicas e lipidicas (GUIMARAES et al., 2012). No entanto, a polpa de baru também
pode ser usada na alimentacdo humana, sendo composta sobretudo de carboidratos
(63%), predominantemente por amido, fibras insoliveis e aclucares (ZUFFO;
ANDRADE; ZUFFOJUNIOR, 2014).
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Figura 4. Fruto, améndoa e corte transversal do fruto: ep (epicarpo),
me (mesocarpo) e em (endocarpo). Fonte: SILVA, 2017.

A améndoa do baru é classificada como uma semente comestivel pertencente a familia
das leguminosas que apresenta medidas que podem variar de 1,0 a 2,6 cm, largura de
0,9 a 1,3 cm e espessura de 0,7 a 1,0 cm (FREITAS; NAVES, 2010). A castanha de
baru torrada € muito consumida no Brasil devido ao seu alto valor nutricional e sabor
semelhante ao do amendoim (BIANCHI et al.,, 2007). Quanto a sua composicao
nutricional destaca-se seus altos teores de lipideos, cerca de 40%, especialmente
compostos por acidos graxos insaturados, aproximadamente 30% de proteinas, além
de conter diversos minerais, como ferro, zinco, potassio e calcio (OLIVEIRA;
RESENDE; COSTA, 2017). As améndoas de baru cruas possuem fatores
antinutricionais, que séo os inibidores de tripsina, por esse motivo, as sementes
devem passar por um processo de torrefacdo antes do consumo (KALUME; SOUSA,
MORHY, 1995).

A améndoa do baru foi identificada como uma rica fonte de compostos bioativos
mesmo apos o0 processo de torrefacdo, tendo como principal composto identificado o
acido galico, seguido de &cido ferulico, acido elagico e acido p-cumarico, sendo que, o
acido galico e seus derivados sdo antioxidantes que apresentam actividade anti-
inflamatdria e antimicrobiana (LEMOS, 2012; KROS, 1992).

O o6leo proveniente da semente de baru exibe teorest de -tocoferol e y-tocoferol
referentes a 5% e 4,3% respectivamente, 0S quais possuem agdo antioxidante
(MACIEL JUNIOR, 2010). Para se obter farinha as améndoas podem ser processadas
e a polpa utilizada na producédo de doces, também podem ser submetidas a torrefacao
(OLIVEIRA et al., 2014). Devido aos seus multiplos usos, dentre eles alimentar,
madeireiro, medicinal, industrial, paisagistico. O baru é uma das espécies mais
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promissoras para cultivo no cerrado e pode auxiliar na recuperacdo de areas
degradadas (ALVES et al., 2010).

Os baruzeiros adultos da vegetacdo nativa original sdo mantidos na pastagem em
funcdo de fornecer sombra e alimentagdo para o gado, que ingere todo o mesocarpo
(polpa) e depois elimina o endocarpo com a semente, tanto sob arvores quanto nas
areas onde permanecem para ruminar. Assim, 0s baruzeiros proporcionam bem-estar
aos animais e, de forma reciproca, o gado também contribui para a dispersédo das
sementes. Além disso, o baru é um alimento rico em calorias, potassio e fésforo, e
acaba por tornar-se uma importante fonte complementar de calorias para os animais
durante a estacdo seca, momento em que a disponibilidade de forragem é reduzida
(SANO; RIBEIRO; BRITO, 2014).

2.3. Cajad-manga

O caja-manga (Spondias mombin L.) pertence a familia Anacadiaceae, nativo das
llhas da Polinésia e adequou-se ao cerrado brasileiro por ter caracteristicas que
representam o bioma, sendo entdo, conhecido popularmente como um fruto do
cerrado, do qual geram mudltiplos subprodutos (Figura 5). Devido as excelentes
caracteristicas sensoriais, rico em fibras e em sais minerais, é destinado em sua
totalidade para consumo in natura (LORENZI, 2006).

O fruto possui formato cilindrico (4-12 cm de comprimento; 3-8 cm de didametro), com
casca lisa de cor amarelada, exibe forma elipsoidal do tipo drupa (fruto carnoso, com
apenas uma semente), a polpa é composta por fibras rigidas e espinhosas, sendo
considerada suculenta, agridoce e fortemente aromatica (DANTAS et al., 2011,
FRANQUIN et al., 2005; SIQUEIRA et al., 2017).

O fruto da cajad-mangueira possui formato cilindrico com casca lisa de cor amarelada,
gque esta relacionada com a presenca de teores de carotenoides. As sementes sao
grandes, brancas, lenhificadas e rugosas. O endocarpo é a parte mais caracteristica
do fruto devido a sua massa consistente que contém o loculus e o parénquima, um
tecido esponjoso que cobre a semente botanica (LOZANO, 1986; VILLACHICA, 1966).

O fruto da caja-mangueira quando no estagio verde - madura (de vez) apresenta polpa
compacta, quando madura torna-se amarelo palida, sumarenta, acidula e doce
(FRANQUIN et al., 2005).

Figura 5. Fruto da cagaiteira (Eugenia desynterica). Fonte: CARDOSO, 2011.

O caja-manga destaca-se como uma das frutas tropicais mais aromaticas, com 33
compostos que ajudam a formar o aroma caracteristico da fruta. As caracteristicas
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fisico-quimicas dos frutos podem variar com a espécie, fator genético, local de cultivo,
época de frutificacdo e de colheita, fatores ambientais, entre muitos outros (SILVA,
2016). Além disso, sua composi¢ao nutricional, e a presenga de compostos bioativos
como carotenoides e vitaminas também tém despertado interesse de pesquisadores
para o desenvolvimento de técnicas que permitam a conservacao dos frutos e de seus
nutrientes fora do periodo de safra (FERREIRA; PINTO, 2017).

Segundo Lorenzi et al. (2006), o cajA manga possui em sua composicdo quimica
alguns minerais, como, magnésio, fésforo, ferro e zinco. Ishak et al. (2005)
constataram que o teor de fésforo (P) foi mais elevado que os outros minerais
presentes no fruto, independetemente do estado de maturacdo (verde, semi-maduro
ou maduro). Em estudos realizados por Damiani et al. (2011), a composi¢cdo quimica
do caja — manga, apresentou no teor de cinzas um valor de (0,45%), proteinas
(0,78%)), lipidios (0,03%), carboidratos (15,18%), teores de acUcares redutores e totais
foram em média de 5,35% e 3,63%, respectivamente. Para fibras totais, fibras
insollveis e fibras sollveis, foram encontrados valores de 1,11%, 3,17%, 1,30%
(CHEUCZUK; ROCHA, 2014). Além disso, foram reportados teores importantes de
vitamica C e carotenoides nos frutos de caja-manga (SACRAMENTO; SOUZA, 2000).
Em um estudo recente realizado por Almeida et al. (2020), apés realizarem a secagem
de caja-manga em estufa, os autores verificaram que ndo houve perda significativa na
sua compaosicao nutricional.

Por fim, a polpa de caja-manga tem despertado o interesse de muitas regides do
Brasil, por apresentar boas caracteristicas para a industrializacdo, devido ao sabor e
aroma tipicos podendo ser utilizada tanto in natura quanto na forma processada. A sua
polpa pode ser utilizada na fabricacdo de sucos, sorvetes, geleias, polpa congelada
(AROUCHA et al., 2005).

2.4. Buriti

O buriti (Mauritia flexuosa L. f.) pertence a familia Arecaceae sendo uma das
palmeiras mais largamente difundidas no territério nacional. E apontada como a
palmeira simbolo do cerrado, tendo sua ocorréncia principalmente na presenca de
agua nas formacgOes florestais do Cerrado conhecidas como veredas (BITAR;
ALCANTARA, 2020). O fruto apresenta uma forma elipsoidal, coloragdo castanho-
avermelhada, podendo apresentar até dois carocos (Figura 6). O periodo de
desenvolvimento do fruto, desde o surgimento dos cachos até o seu amadurecimento
dura mais de um ano. A temporada da colheita varia entre as regides, no cerrado o
amadurecimento dos frutos ocorre comumente entre os meses de setembro a
fevereiro (SAMPAIO; CARRAZZA, 2012).

O mesocarpo €é fino e a cor varia do amarelo ao alaranjado, devido principalmente a
presenca de carotenoides, como o -caroteno, sendo ainda muito carnoso e oleoso. O
endocarpo é constituido por um tecido esponjoso, delgado, que vai do branco ao
amarelado e o endosperma é muito duro, de formato ovoide, possuindo em média 2,5
cm de tamanho, o que ocupa a maior parte do volume do fruto (CANDIDO; SILVA;
AGOSTINI-COSTA, 2015; PESSOA, 2017; SAMPAIO; CARRAZZA, 2012).
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Figura 6. A) Palmeira do Buriti, B) Fruto do Buriti, C) Polpa do Buriti.
Fonte: FILHO, 2017.

A polpa do fruto por apresentar quantidades significativas de compostos fendlicos,
possui capacidade antioxidante significativa, incluindo polifenéis e acido ascérbico,
apresentando assim um potencial a ser utilizado na prevencdo de doencas causadas
pelo stress oxidativo (AGUIAR; SOUZA, 2017; CANDIDO; SILVA; AGOSTINI-COSTA,
2015). Além disso, os frutos sdo muito ricos em vitaminas A, B, C, E, em fibras e em
acidos graxos insaturados (SAMPAIO, 2011). A presenca desses compostos quimicos
concede ao fruto e aos seus produtos (polpa e 6leo) um significativo valor nutricional e
terapéutico (AQUINO et al., 2015; BOSCO; DOMINGOS; 2016; NASCIMENTO-SILVA;
SILVA; SILVA, 2020; SANTOS, 2005).

Segundo Fuentes et al. (2013) o 6leo de buriti possui efeito protetor do extrato oleoso
na ativacao plaquetaria e na formacao de trombose, tendo atividade antiplaguetarias e
antitrombéticas. O 6leo de buriti é classificado como um 6leo oléico, mesma
classificacdo dada ao azeite de oliva, ao 6leo de canola e ao 6leo de amendoim, uma
vez gue este acido graxo esta presente em quantidades bastante elevadas (cerca de
75% no o6leo de buriti) (ALBUQUERQUE et al., 2005). Da polpa também pode ser
extraido 6leo com caracteristicas sensoriais de sabor e aroma agradaveis, e com
elevada composicdo de &cidos graxos monoinsaturados, principalmente de &cido
oleico. Além disso, apresenta teor consideravel de acidos graxos saturados, sobretudo
de acido palmitico (AQUINO et al., 2012; CRUZ et al., 2016).

A parte lipidica é composta na maior parte por tocoferol e 6leos que predominam
acidos graxos, sendo eles o oleico, 6mega-9 e palmitico, que ajudam a prevenir
doencgas cardiovasculares (SANTANA; JESUS, 2012). Estudos mostram que €
possivel extrair 45 kg de 6leo similar ao 6leo de dendé a partir de 1000 kg do fruto
maduro (ALBURQUERQUE et al., 2005; DARNET et al., 2011). A polpa € considerada
uma 6tima fonte de vitamina E, devido ao seu alto teor de tocoferol (1169 uyg.g™* MS ou
0,001169 g;g™) (DARNET et al., 2011).

Mariath; Lima e Santos (1989), Tavares et al. (2003) e Manhées (2007) analisando a
composic¢ao quimica do buriti encontraram para umidade 69,6%; 67%; 62,93%0,12;
proteinas 1,8%; 1,4%; 2,10%; lipideos 8,1%; 3,8%; 13,85%; cinzas 0,7%; 1,4%; 0,94%
e carboidratos 19,8%; 12,1%; 8,25%, respectivamente.

2.5. Cagaita

A cagaiteira (Figura 7) pertence a familia Myrtaceae, sendo representada no Cerrado
por 14 géneros, com 211 espécies conhecidas. E uma arvore frutifera, nativa dos
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cerrados, de altura mediana, alcancando de 4 a 10 metros de altura, de tronco e
ramos tortuosos, casca grossa e fissurada (SANTOS, 2015). Além disso, destaca-se
por sua grande capacidade produtiva, variando de 500 a 2000 frutos por planta. A sua
frutificacdo ocorre aproximadamente um més depois do florescimento nos meses de
agosto e setembro (SANTOS, 2015; SILVA, 2016). O sistema reprodutivo da cagaita
ocorre tanto por autofecundacdo quanto fecundacdo cruzada, sendo a polinizagédo
realizada principalmente pelas espécies do género Bombus, no periodo da manha
(SILVA et al., 2011).

Figura 7. Arvore cagaiteira. Fonte: TATAGIBA, 2006.

A cagaita (Eugenia dysenterica) € um fruto com formato globoso, cor amarelo-claro e
sabor ligeiramente acido (Figura 8). O mesocarpo e 0 endocarpo Sao carnosos e o
epicarpo é membranoso, de brilho intenso e apresenta peso de aproximadamente 14 a
20 g (SILVA, 2016) e comprimento de 3-4 cm e didmetro de 3-5 cm, com uma meédia
de 3-4 carocos (NAVES; BORGES; CHAVES, 2002).

Esses frutos apresentam caracteristicas fisicas que indicam a possibilidade de sua
exploracdo, tanto para consumo in natura quanto para industrializacdo (SANTOS,
2015). Os frutos in natura podem ser usados na preparacdo de licores, refrescos,
sorvetes, sucos, geleias e doces. Além disso, séo utilizados na medicina popular
brasileira no tratamento de diversas doengas (CARDOSO, 2011; CHAVES;
VENCOVSKY; SILVA, 2011; COELHO; CARREIRO, 2018).

Figura 8. Fruto da caaiteira (Euia desterica). Fonte: CARDOSO, 2011.

Segundo Silva et al. (2008) os frutos da cagaita in natura, quando em estagio de
maturacdo verde e maduro, apresentam concentracdes similares de vitamina C,
sélidos, soluveis e acidez titulavel. Além disso, o armazenamento da polpa da cagaita,
congelada por quatro meses e, do refresco, por 24 h, nas condi¢cbes testadas, afeta
negativamente a concentragdo de vitamina C, com reducdes de 33% e 57%,
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respectivamente (SILVA; SANTOS JUNIOR; FERREIRA, 2008). A perecibilidade dos
frutos prejudica a comercializacdo deles. O fruto perece em apenas trés dias se
conservado a 28 °C, mas pode ser conservado por até treze dias quando armazenado
em geladeira a 15 °C. Sua polpa, se for congelada, pode ser conservada em
condi¢cbes de consumo por mais de um ano, sem perder o sabor (MORAIS, 2020).

Estudos demonstraram que os frutos de E. dysenterica sdo ricos em polifendis e
outros componentes organicos que fazem com que este apresente atividade
antioxidante. Além disso, caja-manga vem sendo reportado por apresentar efeito
laxativo, o qual foi comprovado em foi comprovada com estudos in vivo em ratos e
atribuida a fracao proteica do fruto (GENOVESE, 2010; LIMA et al., 2007; ROSLER et
al., 2007; SOUZA; LAJOLOA, GENOVESE, 2010).

Com relagédo a sua composicao nutricional em 100 g do fruto da cagaiteira tem-se em
média 20 kcal, cerca 0,82 g de proteinas, 0,44 g de lipidios, 3,08 g de carboidratos,
1,04 g de fibras alimentares e 94% de umidade (ALMEIDA; SILVA; RIBEIRO, 1987). A
cagaita é considerada boa fonte de vitamina C (18-72 mg/100 g), vitamina B2 (0,4
mg/100 g), calcio (172,8 mg/100 g), magnésio (62,9 mg/100 g) e ferro (3,9 mg/100 g)
(RIBEIRO; SILVA; BATMANIAN, 1995). No 6leo essencial obtido através dos frutos
semimaduros e imaturos, sdo identificados a-limoneno, (E)-B-cimeno e B-pineno. Nos
frutos maduros sao identificados y-muuroleno, B-cariofileno e a-humuleno. No 6leo
essencial obtido de sementes foram identificados os sesquiterpenos B-cariofileno, &-
cadineno e B-pineno, entre outros (ALMEIDA; SILVA; RIBEIRO, 1987; BRANDAO,
1991; DAZA; FUJITA; FAVARO-TRINDADE, 2016; MORAIS, 2020; RIBEIRO; SILVA;
BATMANIAN, 1995; ROSLER et al., 2007; SOUZA; LAJOLOA; GENOVESE, 2010).
Além disso, apresenta teor de umidade de aproximadamente 95% e teores
significativos de fibras alimentares.

Um estudo realizado por Cardoso (2011) demostrou que 100 g de cagaita pode suprir
as necessidades diarias de Vitamina C. Além disso, quantidades consideraveis de
acidos graxos essenciais, principalmente acido linoleico (w-6), cerca de 10,5%, e acido
linolénico (w-3), cerca de 11,8% também foram reportados (SILVA, 2016).

3. Compostos bioativos com atividade antioxidante dos frutos do cerrado

Os compostos bioativos sdo definidos como metabdlitos secundarios produzidos nas
plantas, representados por um grupo muito amplo de compostos, encontrados em
diferentes partes das frutas e hortalicas, os quais sdo reconhecidos por apresentarem
atividade antioxidante (QUIDEAU et al., 2011).

Os antioxidantes sdo substancias que possuem a propriedade quimica de doar
elétrons, 0 que os tornam capazes de estabilizar as moléculas de radicais livres.
Assim, esses radicais livres deixam de agredir os tecidos do organismo, 0s quais
previnem a ocorréncia de diversas enfermidades como doencas cardiovasculares,
circulatérias, cancerigenas e neuroldgicas. Uma ampla definicdo de antioxidante é
qualquer substancia que, presente em baixas concentracbes quando comparada a do
substrato oxidavel, atrasa ou inibe a oxidacdo deste substrato de maneira eficaz
(NOGUEIRA, 2017).

Os frutos do Cerrado, além dos nutrientes essenciais, que exercem funcdes vitais no
desenvolvimento do organismo, apresentam em sua composicdo compostos bioativos
com atividade antioxidante, tais como os compostos fendlicos, os carotenoides e o
acido ascorbico (Tabela 1), que sdo capazes de reduzir significativamente o risco da
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ocorréncia de diversas doencas relacionadas ao estresse oxidativo (BAILAO et al.,
2015; NASCIMENTO-SILVA; NAVES, 2019; SCHIASSI et al., 2018; YAHIA, 2010). Os
compostos fendlicos agem como antioxidantes, ndo somente pela sua habilidade em
doar hidrogénio ou elétrons, mas também em virtude de seus radicais intermediarios
estaveis, que impedem a oxidacao de varios ingredientes do alimento, particularmente
de lipidios (BERSET, 1995; BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995).

Nos ultimos anos tem surgido uma grande demanda da populacdo por alimentos
saudaveis, com reducdo de aditivos sintéticos e o minimo possivel de alteracdo do
alimento durante o processamento. Em decorréncia dessa exigéncia, as industrias
alimenticias tém substituido aditivos sintéticos por aditivos naturais, como por
exemplo, os antioxidantes, que séo aditivos utilizados em diversos processamentos,
para evitar a oxidagdo e consequentemente alteracdes indesejaveis do produto final
(PODSEDEK, 2007).

Os frutos do cerrado sdo considerados boas fontes de antioxidantes, os quais podem
ser mais eficientes e menos onerosos que 0s suplementos sintéticos para proteger o
corpo contra danos oxidativos sob diferentes condi¢cdes. Os antioxidantes absorvem
radicais livres e inibem a cadeia de iniciagdo ou interrompem a cadeia de propagacao
das reac¢0Oes oxidativas promovidas pelos radicais (PODSEDEK, 2007).

Soares e Silva (2020) demonstraram que frutos mais amarelados como jatoba, buriti e
cajui apresentaram altos valores de compostos fendlicos totais, indicando a presenca
de flavonoides e tocoferdis. Os frutos de coloragdo amarelo mais intenso, como murici
e buriti se destacaram quanto a quantidade de atividade antioxidante, o que reforca a
presenca de carotenoides. Ja a cagaita e a mangaba que sdo frutos mais citricos
demonstraram alto teor de &cido ascérbico que corresponde a vitamina C. Isso reforca
0 poder nutricional desses frutos visto que todos esses compostos sdo substancias
gue previnem varias doencas. Os resultados do estudo mostram também que apenas
o consumo de uma pequena porgao desses frutos por dia € suficiente para ingerir a
guantidade minima necessaria de vitamina, recomendado pela Organiza¢cdo Mundial
da Saude (SOARES; SILVA, 2020).

O pequi e o Baru (améndoa) se destacam por conter elevados teores de fibras,
principalmente insollvel. Ribeiro et al. (2014) reportaram que uma por¢ao de 20 g de
polpa de pequi fornece 10% da ingestao dietética de referéncia (DRIs). O pequi também
€ reportado na literatura como uma fonte elevada de lipideos (33,4 g/100g) e
carotenoides (7250 ug/100g) (LIMA et al., 2007). Um estudo realizado por Ribeiro et al.
(2014) avaliaram o teor de carotenoides de diferentes regibes da savana brasileira e
reportaram valores variando de 37,08 a 187,00 pg/g de carotenoides. Novaes et al.
(2013) relataram que é importante notar a variacdo das caracteristicas fisicas e
quimicas dos frutos do pequi devido as diferentes regides estudadas apresentarem
diferencas no clima, pH do solo, precipitacdo, dentre outras condicdes ambientais. Ao
avaliar os efeitos bioldégicos do pequi, Nascimento-Silva e Naves (2019) reportaram
atividade antigenotoxica para a polpa. Além disso, para o 6leo de pequi estudos
realizados por Miranda-Vilela et al. (2009, 2011, 2016) encontraram melhora do perfil
lipidico, reducédo da pressao sistdlica e diastélica e inibicdo de danos no DNA apéds
suplementacéo oral de 400 mg durante 14 dias em humanos.

A améndoa de Baru ainda se destaca pelo seu elevado teor de lipidios,
principalmente de acidos graxos como o 6mega 9 e o 6mega 6 e proteinas quando
comparadas a outras oleaginosas (BENTO et al., 2014; VERA et al., 2009). Seu teor
de compostos fendlicos também é significativo uma vez que apresenta teores maiores
quando comparadas a outras castanhas brasileiras como macadamia, castanha do
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Brasil e castanha de caju (LEMOS, 2012). Além disso, maiores teores de compostos
fendlicos foram relatados para a améndoa de baru com casca (LEE et al., 2016).
Estudo recente realizado por Souza et al. (2018) reporta que uma dieta rica em
améndoa de baru (20 g) por 8 semanas reduziu a adiposidade abdominal (-2,45 cm na
circunferéncia da cintura) e melhorou o HDL-colesterol em mulheres com sobrepeso e
obesidade.

O Caja-manga é referido na literatura por apresentar valores de vitamina C acima do
encontrado por outros géneros Spondias. Santos et al. (2010) e Silva et al. (2011)
reportaram valores médios de 16,4 e 34,18 mg/100g, respectivamente. Além disso,
laranja péra (37,34 mg/100g) e abacaxi (24,98 mg/100g), que sdo frutas usualmente
consumidas, também apresentam teores de vitamina C inferiores ao da caja-manga.

Segundo Barreto; Benassib e Mercadante (2009) além do acido ascorbico, o caja-
manga apresenta outros compostos bioativos como o0s pigmentos, clorofila,
carotenoides, flavonoides amarelos e antocianinas, destacando também a presenca
dos polifendis extraiveistotais e atividade antioxidante.

Barreto, Benassib e Mercadante (2009) e Franquin et al. (2005) determinaram a
atividade antioxidante de polpa de frutos de cajd-mangueira, e constataram valores
médios de AAT pelo método ABTS variando entre 0,50 e 2,10 pyM trolox g7,
respectivamente. Os valores de atividade antioxidante do caja-manga, sé&o
semelhantes, quando comparada a do umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) colhidos
maduros, citada por Rufino et al. (2010) e Almeida et al. (2011), com 0,31 e 1,07
uM.trolox g, respectivamente. Valores superiores foram reportados por Almeida et al.,
(2011), que reportaram valores de 6,25 uM.trolox g™ para ciriguela (Spondias purpurea
L.), Rufino et al. (2010) e Tibursk et al. (2011), constataram valores médios de 40,7 e
17,47 pM.trolox g* para caja (Spondias mombin L.), espécies do mesmo género do
caja manga.

Segundo a classificacdo de Ramful et al. (2011) o caja-manga e a cagaita apresentam
um contetdo intermediario de vitamina C (30-50 mg/100g), o pequi, baru e buriti
apresentam baixos teores de vitamina C (<30 mg/ 100g). Os polifendis encontrados na
cagaita, incluem elagitaninos e flavonoides os quais exibiram in vitro alta capacidade
inibitéria contra enzimas envolvidas no metabolismo dos carboidratos, demonstrando
assim potencial antidiabético através da diminuic&o da hiperglicemia pos-prandial. Além
disso, 0 suco de cagaita melhorou a atividade antioxidante do plasma de humanos
(BALISTEIRO et al., 2017; GONCALVES; LAJOLO; GENOVESE, 2010).

O buriti se destaca pelo seu alto contetdo de carotenoides, sendo superior a outros
frutos, tais como goiaba (360 ug/100g), mamao (540 ug/100g) e manga (1550 pg/1009g)
(OLIVEIRA et al., 2011). Carneiro (2016) reportou que o buriti € notado especialmente
por apresentar elevado teor de carotenoides pro-vitamina A, principalmente -caroteno.
Esse pesquisador demostrou ainda que essa fruta também possui quantidades
substanciais de a-caroteno, y-caroteno e zeaxantina. Além disso, o consumo de 6leo
de buriti foi associado a melhora do perfil lipidico, reduzindo o LDL-colesterol e
triglicerideos (AQUINO et al., 2015).

Os teores de compostos fendlicos encontrados para os frutos do Cerrado classificam o
pequi e a caja-manga como frutos que apresentam baixos teores (<100 mg/100 g) e o
baru, buriti e cagaita como frutos que apresentam teores médios (100-150 mg/100 g)
de acordo com a classificacdo previamente reportada (VASCO; RUALES; KAMAL-ELDIN,
2008).
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A atividade antioxidante é avaliada através de diferentes métodos com principios
diferentes, como por exemplo, ABTS e DPPH, que sdo baseados na captura de
radicais livres e o método beta-caroteno, baseado na quantificacdo de produtos
formados durante a peroxidagdo lipidica (HASSIMOTTO; GENOVESE; LAJOLO,
2005).

Schiassi et al. (2018) avaliaram a atividade antioxidante de diferentes frutos do
Cerrado e encontram em ordem decrescente: Marolo, Cagaita, Araga, Buriti, Caja-
manga e magaba quando avaliados pelo método ABTS e DPPH. Os mesmos frutos
quando avaliados pelo método do beta-caroteno mostraram atividade antioxidante em
ordem decrescente: Cagaita, Aracd, Mangaba, Cajad-manga, Marolo e Buriti. Esses
autores reportaram ainda a necessidade e importancia de avaliar a atividade
antioxidante através de mais de um método para que existe uma melhor compreenséao
e confirmacao dos resultados obtidos.

Dessa maneira, a principal fonte de antioxidantes esta na ingestdo de compostos
provenientes dos alimentos, especialmente as vitaminas, compostos fendlicos e
carotenoides, que atuam interagindo com os radicais livres antes que estes possam
reagir com as moléculas biolGgicas, isto &, evitam as reacfes em cadeia ou previnem
a ativacdo do oxigénio a produtos altamente reativos (BERNARDES; PESSANHA,;
OLIVEIRA, 2010).

Lee e Kader (2000) relataram que a reducgdo gradual do teor de acido ascorbico em
frutos, pode ser devido a fatores como pH, &cidos, enzimas, teor de umidade,
presenca de oxigénio, atividade de agua, luz e elevagéo da temperatura e do tempo de
armazenamento. Além disso, assim como outros parametros analisados, o teor de
acido ascorbico nos frutos também pode variar de acordo com a regiao.

Estudos comparativos entre os frutos de pequi das regibes de Tocantins (TO), Goias
(GO) e Minas Gerais (MG), foi possivel notar que a massa dos frutos oriundos de TO e
GO apresentou valores inferiores a dos frutos de MG e ao valor médio encontrado
para a massa de frutos procedentes de oito regides do Cerrado, de 180,89 g (MOURA;
CHAVES; NAVES, 2013).

Cordeiro et al. (2013), em estudo com frutos de pequi oriundos do estado de Mato
Grosso, observaram massa média dos frutos de 154 g, valor superior ao encontrado
nesse estudo para os frutos de TO e GO, e inferior ao valor médio constatado para os
frutos de MG.O valor médio obtido para os frutos das regides estudadas foi de duas a
trés vezes maior que os valores médios constatados na literatura, entre 3,31 g e 3,98 g
(VERA et al., 2007) o que denota grande variabilidade em relagcdo a massa da polpa
dos frutos de pequi. Sendo assim, é possivel concluir que a capacidade antioxidante
total varia, consideravelmente, de um tipo de fruta para a outra (MOKBEL;
HASHINAGA, 2006).

4. Conclusao

O Cerrado brasileiro apresenta uma grande diversidade de frutos nativos, 0s quais
vém sendo reconhecidos por apresentarem elevadas quantidades de compostos
bioativos, como os compostos fendlicos, carotenoides e o &cido ascorbico. Esses
compostos quimicos sao relatados na literatura por apresentarem significativa
atividade antioxidante, podendo contribuir diretamente para a saude dos individuos.
Além disso, seus teores de vitaminas e minerais, proteinas, carboidratos e lipidios
demonstram que esses frutos apresentam uma composicdo em macronutrientes e
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micronutrintes de grande relevancia. No entanto, apesar de todas as caracteristicas
reportadas, os frutos do Cerrado ainda sdo pouco explorados, e assim, sdo
necessarios mais estudos que busquem identificar as potencialidades desses frutos,
bem como formas para a sua utilizagdo, visando aumentar sua exportacao,
comercializagcdo e consequentemente seu consumo por outras regides do Brasil. Por
fim, a perspectiva de se investigar e difundir, através deste capitulo de livro, as
caracteristicas nutricionais e os compostos bioativos dos frutos do Cerrado, se torna
uma ferramenta importante para a promoc¢édo de conhecimento e maior compreensao
acerca das potencialidades de utilizacdo desses frutos, tanto do ponto de vista
tecnolégico, como nutricional, agregando valor aos frutos do Cerrado.
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