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INTRODUGAO

O Brasil apresenta uma grande variedade de frutas, com uma rica composi¢cao
nutricional, que estéo relacionadas com potenciais beneficios a satde; no entanto, muitas delas
permanecem inexploradas (DE SOUZA, 2021). O estudo das frutas nativas é de grande
importancia, pois valoriza a biodiversidade brasileira e contribui para alcancar os Obijetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Dentre as frutas brasileiras, grande destague tem sido dado para as frutas amazodnicas
devido a presenca de compostos bioativos, reconhecidos por suas propriedades antioxidantes
e anti-inflamatérias, associados a prevencdo e melhora de diversas doencas como as
inflamatérias, metabolicas, cardiovasculares e canceres (BRZEZINSKA et al., 2021).

O abricé do Pard (Mammea americana L.) é um fruta encontrada no bioma amazénico,
possui coloracdo amarelo-avermelhada, polpa aromética e suculenta, envolta em uma casca
marrom grossa. Todas as partes do abricé tém despertado interesse para estudos relacionados
ao seu potencial nutricional e medicinal, especialmente em relacéo a inflamacéo, propriedades
anticancerigenas, atividades inseticidas, antibacterianas, entre outras (LEMUS et al., 2021).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi caracterizar quimicamente e avaliar a
capacidade antioxidante do abrico do Para (Mammea americana), uma fruta nativa do Bioma

Amazonico.
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METODOLOGIA
Caracterizacdo quimica

A fruta abricé foi obtida no mercado publico de nome “ver-
0-peso”, localizado em Belém/PA. A fruta fresca foi congelada e
armazenada sob refrigeracdo até o momento das analises. A

polpa foi facilmente separada da casca e dos carogos como

apresentado na figura 1.

A composicao centesimal da polpa e da casca da fruta foi ’§~
determinada pelas analises de teor de umidade por secagem em %

a

estufaa 105° C (lNSTlTUTO ADOLF LUTZ, 1985), teor de cinzas Figura 1. Processamento do abrico.

por incineracdo em mufla (AACCI, 2010); teor de proteinas pelo

Fonte: os autores.

meétodo de Kjeldahl com fator de converséo para o nitrogénio de 5,75 (AACCI, 2010); e teor de

lipidios pelo método de Bligh & Dyer (1959). Os carboidratos totais foram estimados por

diferenca e o valor caldrico total foi calculado pela equacao de Merril e Watt (1973).

Anélises antioxidantes

As fracOes da polpa e casca da fruta foram extraidas com etanol a 70, 80 e 90%. A

matéria fresca foi extraida na proporcdo de 2:10 (m/v) em banho ultrassénico a 30°C por 30

minutos e centrifugada a 10.000 rpm. Os extratos obtidos foram armazenados em freezer a -

20°C até o momento das analises.

O teor de fendlicos totais foi determinado pelo método colorimétrico de Folin-Ciocalteu

Figura 3: Extratos
obtidos da polpa e da
casca de abric6. Fonte:
0s autores.

(SINGLETON E ROSSI, 1965); o teor de flavonoides totais foi
determinado pelo ensaio colorimétrico de cloreto de aluminio
(ZHISHEN, MENGCHENG E JIANMING, 1999); a capacidade
antioxidante foi analisada pelo teste por eliminacao de radicais
através do método de ABTS (4cido 2,2'-azino-bis(3-
etilbenzotiazolina) acido 6-sulfénico) (RE et al., 1999) e pelo teste
de FRAP (poténcia antioxidante de reducéo férrica) (RUFINO et
al., 2006). Para avaliar o teor de carotenoides na polpa, foi
realizada uma extracdo com acetona em banho ultrassoénico, e a
leitura foi realizada em comprimento de onda de 450 nm. Todas
as analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram

expressos em média + desvio padrao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A polpa da fruta apresentou maior teor de umidade (84,83%) comparado a casca
(68,42%) e o inverso foi observado para os sélidos totais. A Tabela 1 apresenta os resultados
das analises.

Tabela 1. Composicédo quimica de macronutrientes do abricé do Para (Mammea americana)
em matéria fresca

Parametros (%) Polpa Casca
Sélidos totais 15,17 31,58
Umidade 84,83 + 0,05 68,42 + 0,06
Cinzas 1,03+0,11 1,49+0,12
Lipideos 2,53+0,11 16,40 £ 0,22
Proteinas 1,94 £ 0,12 2,71 +£0,10
Carboidratos 11,72 £ 0,15 13,95+ 0,32
Valor caldrico total (Kcal) 77,46 214,26

Em relacéo aos resultados de lipidios, o teor foi consideravelmente maior na casca. A
casca pode apresentar naturalmente um teor maior de gordura. No entanto, a casca do abricé
€ conhecida por conter latex, o que pode ter influenciado na discrepancia desse resultado. Em

relacdo as proteinas, foi observado maior quantidade na casca.

A polpa do abricé € baixa em calorias, representando um valor de 77,46Kcal em 100g de
porcao da fruta fresca. De acordo com Aguiar (1996), a polpa do abricd, comparada com outros
frutos amazonicos, apresenta um baixo valor caldrico, o que esta de acordo com os resultados

encontrados neste estudo.

Os estudos sobre esta fruta estdo principalmente focados no seu perfil antioxidante
devido a presenca de compostos bioativos, como o betacaroteno (BRAGA et al., 2010; PORT'S
et al., 2019). Neste estudo, foram testadas trés concentracbes diferentes de etanol para

extracdo dos compostos e analises da capacidade antioxidante.

A partir dos resultados obtidos foi possivel verificar que a extracdo utilizando 70% de
etanol obteve menor resposta para os ensaios realizados, enquanto para 80% de etanol os
valores foram semelhantes aos obtidos com o teor de 90%, demonstrando ser possivel reduzir
o volume de solvente sem perdas na extracdo. Esse resultado demonstra que € viavel utilizar
uma menor concentracdo de etanol, o que pode ser benéfico do ponto de vista econémico e
ambiental. A Tabela 2 apresenta os resultados para compostos bioativos e capacidade

antioxidante do abrico.
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Tabela 2. Ensaios de extracdo com diferentes concentracdes de etanol para determinacao de
fendlicos totais, flavonoides totais e capacidade antioxidante em matéria fresca

Matéria  Concentracédo Fendlicos Flavonoides FRAP ABTS
em base de etanol (%) (mg EAG/100g) (mg EC/100gq) (UM ET/100g) (umol ET/100g)
fresca
70 17,57 + 0,48 11,65+0,001 159,80 + 0,001 99,81 +0,95
Polpa 80 18,79 + 0,36 14,60+0,43  173,33+3,95 127,95 + 0,63
90 20,75+0,57  1878+0,001 16657 + 3,95 159,68 + 1,59
70 146,73+3,57 513,03+10,76 131193 +0,001  2598,38 50,77
Casca 80 148,10+ 0,41 540,29 +4,30 1552,49 + 117,27 2720,22 + 0,001
90 152,22 £ 9,05 544,59+ 2,15 1185,64 + 207,48 2760,84 + 60,92

Quanto aos compostos fendlicos totais, resultados semelhantes a este estudo foram
encontrados por Braga, et al. (2010): 25,41+2,3 b.u. Para os flavonoides totais, os resultados
deste estudo foram superiores ao encontrados por Péroumal et al. (2017), que variaram de
4,10mg/100g para 9,90mg/100g. Quanto a capacidade antioxidante, Lima et al. (2020)
encontraram valores para ABTS de 937,66 + 218,49 e para FRAP de 1381,13 + 189,95,

utilizando abric6 liofilizado.

Neste estudo, a casca do abricO apresentou teor de compostos bioativos e capacidade
antioxidante superiores a polpa, o que pode ser justificado pelo seu papel protetor do fruto contra
fatores externos. A casca do abricé pode ser considerado um “residuo” com um potencial
tecnoldgico interessante para ser aplicado em areas distintas, devido a suas propriedades
antioxidantes demonstradas neste trabalho.

Com relacdo a polpa, parte comumente comestivel do abricO, o teor de carotenoides
encontrado foi de 16,81 + 0,32 ug/g base fresca ou 1681,26 pg/100g, equivalente a uma porgao
de fruta fresca. Este valor foi superior ao encontrado por Giuffridda et al. (2015): 14,5 mg/100g.

CONCLUSOES

Este estudo ressaltou a importancia nutricional da polpa do abricé bem como evidenciou
o potencial tecnoldgico da sua casca. O fruto apresentou ser uma excelente fonte de compostos

bioativos, com consideravel teor de carotenoides, e alta capacidade antioxidante.
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