UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA
INSTITUTO DE CIENCIAS DA VIDA

DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Queila da Silva Rosa Braganca

COMPOSICAO CENTESIMAL, BIOATIVOS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE DE Butia capitata

Governador Valadares — Minas Gerais

2017



Queila da Silva Rosa Braganga

COMPOSICAO CENTESIMAL, BIOATIVOS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE DE Butia capitata

Trabalho de Conclusédo de Curso,
apresentado ao Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de
Juiz de Fora — Campus Governador
Valadares, como parte das
exigéncias para a obtencédo do titulo
de Nutricionista.

Orientadora: Profa. Maria Anete
Santana Valente

Governador Valadares — Minas Gerais

2017



Queila da Silva Rosa Braganca

COMPOSICAO CENTESIMAL, BIOATIVOS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE DE Butia capitata

Trabalho de Conclusdao de Curso,
apresentado ao Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de
Juiz de Fora — Campus Governador
Valadares, como parte das
exigéncias para a obtencao do titulo
de Nutricionista.

APROVADO: (4. / gq?@ 1z .
Tt b

Prof. Leandro de Morais Cardoso Profa. Maria Cristina de

Dep. Nutrigao/UFJF Albuquerque Barbosa
Dep. Nutricao/UFJF

f/wm /;%zj’ SOA:)@V\C, MQ

Profa. Maria’Anete Santana
Valente
Dep. Nutricao/UFJF




AGRADECIMENTOS

Primeiramente a Deus, por permitir que esse sonho se realizasse e pelas

forgas para insistir e ndo desistir;

A Universidade Federal de Juiz de Fora/Campus Governador Valadares, por
contribuir com meu crescimento profissional oferecendo este curso e todos o0s

programas.

A minha familia, especialmente aos meus pais Adilio Rosa e Nilza Pereira, a
minha irma Esdra Pereira e minha sobrinha Ester Sofia, que mesmo sem saber
foi uma grande incentivadora da minha luta por um futuro melhor, ao meu
cunhado Elson Sergio e a todos os outros que de alguma forma me apoiaram e
me incentivaram nesta conquista. Serei sempre grata ao amor, carinho,

paciéncia e consideracdo a mim ofertado.

Ao meu esposo Quenis Fagundes, por todo empenho, incentivo, carinho, amor,

forca, compreenséao e paciéncia nos momentos mais dificeis.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ)
pelo apoio financeiro, o que possibilitou a realizacdo deste trabalho e a Pro-
reitoria de Pesquisa (Propesq) da Universidade Federal de Juiz de Fora-UFJF

pela concesséo da bolsa.

A minha orientadora Prof* Maria Anete S. Valente, pelo auxilio nesta trajetoria.
Agradeco pelo incentivo, dedicacao, paciéncia e por me permitir acompanha-la

e com isso contribuir em meu crescimento pessoal e profissional.

Também aos professores Leandro M. Cardoso e Maria Cristina Albuguerque B.
e ao técnico de laboratorio - UFJF-GV Wallas Miranda pelo apoio na
elaboracdo, analise e conclusdo deste trabalho. Muito obrigada! A ajuda de

vocés foi imprescindivel.

A professora Helena Maria Pinheiro Sant’Ana, da Universidade Federal de

Vigosa, por abrir as portas do laboratorio de analises de vitaminas e permitir a



realizacdo das analises de vitaminas, assim como aos profissionais e

académicos pelo auxilio nesta atividade.

A todos os docentes, funcionarios da UFJF/GV, locais de estagio pela abertura
e nutricionistas que presenciaram este momento, a todos que direta ou
indiretamente participaram e contribuiram com minha caminhada pela

graduacdo e até o momento.

A todos os meus amigos, que mesmo a distancia foram marcantes com suas
palavras de incentivos, especialmente as novas amizades que aqui encontrei,
vocés foram essenciais no meu crescimento e desenvolvimento pessoal, seréo

amizades que levarei para a vida.

A todos deixo registrado: Muito Obrigada!



RESUMO

Introdugdo: Butia capitata € uma palmeira nativa do Cerrado brasileiro, cujo
fruto é consumido in natura. Objetivou-se determinar as caracteristicas fisicas
do fruto, composigéo centesimal, bioativos e atividade antioxidante. Materiais e
métodos: Frutos obtidos no Cerrado, Montes Claros, Minas Gerais, Brasil.
Avaliados quanto: diametro, altura e peso. As andlises foram realizadas na
polpa e améndoa. A umidade foi analisada por gravimetria ap0s secagem em
estufa, cinzas por calcinacdo em forno mufla, proteinas pelo método Kjeldahl,
lipidios por gravimetria apds extracdo em éter etilico, carboidratos por diferenca
e valor energético total pelos fatores de conversdo. A vitamina C, E e
carotenoides foram analisados por cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE), os minerais por espectrometria de absor¢cdo atdbmica em plasma
acoplado indutivamente, os compostos fendlicos em solucdo de Folin
Ciocalteu, antocianinas por espectrofotometria e a capacidade antioxidante
pelo método do radical DPPH. Resultados e discussédo: Os frutos apresentaram
bom rendimento de polpa (68,59%), a qual possui elevado teor de lipidios (3,42
g.100g?) e de energia total (83,34 kcal.100g™). A polpa contém B-caroteno
(8,56 mg.100g™), vitamina E (121,07 mcg.100g™) e altas concentracdes de
vitamina C (53,57 mg.100g™), fendlicos totais (493,6 mg.100g™) e cobre (1,80
mg.100g™). A améndoa possui alto valor de energia total (457.72 kcal.100g™),
vitamina E (1594.39 mcg.100g™") e minerais Cu (2,40 mg.100g™") e Mo
(0,9.100g™%). Conclusdo: Os frutos apresentam bom rendimento da polpa e
elevados valores de energia. A polpa é fonte de carotenoides, vitamina C,

cobre e fendlicos totais, ambos antioxidantes naturais.

Palavras-chave: caracterizacdo fisica, composi¢cdo centesimal, compostos

fendlicos, coquinho azedo.



ABSTRACT

Introduction: Butia capitata is a palm tree native from the Brazilian Cerrado,
whose fruit is consumed raw. The objective was to determine the physical
characteristics of the fruit, centesimal composition, bioactive and antioxidant
activity. Materials and methods: Fruits obtained in Cerrado, Montes Claros,
Minas Gerais, Brazil. Diameter, height and weight were evaluated. The
analyzes were carried out on pulp and almond. The moisture was analyzed by
gravimetry after oven drying, ashes by calcining in a muffle furnace, proteins by
the Kjeldahl method, gravimetric lipids after extraction in ethyl ether,
carbohydrates by difference and total energy value by conversion factors.
Vitamin C, E and carotenoids were analyzed by high performance liquid
chromatography (HPLC), minerals by inductively coupled plasma atomic
absorption spectrometry, Folin Ciocalteu solution phenolic compounds,
anthocyanins by spectrophotometry and antioxidant capacity by the Radical
DPPH. Results and discussion: The fruits presented good pulp yield (68.59%),
which has a high lipid content (3.42 g.100g™) and total energy (83.34 kcal.100g"
1). The pulp contains B-carotene (8.56 mg.100g™), vitamin E (121.07 mcg.100g"
1y and high concentrations of vitamin C (53.57 mg.100g™), total phenolics (493,
6 mg.100g™) and copper (1.80 mg.100g™?). Almond has a high value of total
energy (457.72 kcal.100g™), vitamin E (1594.39 mcg.100g™) and minerals Cu
(2.40 mg.100g™) and Mo (0.9.100g™). Conclusion: The fruits presented good
pulp yield and high energy values. The pulp is a source of carotenoids, vitamin

C, copper and total phenolics, both natural antioxidants.

Key words: physical characterization, | composition, phenolic compounds, sour

coconut.
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COMPOSIC}AO CENTESIMAL, BIOATIVOS E CAPACIDADE
ANTIOXIDANTE DE Butia capitata

Resumo: Introducdo: Butia capitata é uma palmeira nativa do Cerrado
brasileiro, cujo fruto é consumido in natura. Objetivou-se determinar as
caracteristicas fisicas do fruto, composicdo centesimal, bioativos e atividade
antioxidante. Materiais e métodos: Frutos obtidos no Cerrado, Montes Claros,
Minas Gerais, Brasil. Avaliados quanto: diametro, altura e peso. As analises
foram realizadas na polpa e améndoa. A umidade foi analisada por gravimetria
apos secagem em estufa, cinzas por calcinacdo em forno mufla, proteinas pelo
método Kjeldahl, lipidios por gravimetria apdés extracdo em éter etilico,
carboidratos por diferenca e valor energético total pelos fatores de conversao.
A vitamina C, E e carotenoides foram analisados por cromatografia liquida de
alta eficiéncia (CLAE), os minerais por espectrometria de absorcédo atbmica em
plasma acoplado indutivamente, os compostos fendlicos em solucdo de Folin
Ciocalteu, antocianinas por espectrofotometria e a capacidade antioxidante
pelo método do radical DPPH. Resultados e discussdo: Os frutos
apresentaram bom rendimento de polpa (68,59%) a qual possui elevado teor
de lipidios (3,42 g.100g™) e de energia total (83,34 kcal.100g™). A polpa contém
B-caroteno (8,56 mg.100g™), vitamina E (121,07 mcg.100g™Y) e altas
concentracdes de vitamina C (53,57 mg.100g™), fendlicos totais (493,6
mg.100g™) e cobre (1,80 mg.100g™?). A améndoa possui alto valor de energia
total (457.72 kcal.100g™), vitamina E (1594.39 mcg.100g™) e minerais Cu (2,40
mg.100g?) e Mo (0,9.100g™Y). Conclusdo: Os frutos apresentam bom
rendimento da polpa e elevados valores de energia. A polpa é fonte de
carotenoides, vitamina C, cobre e fendlicos totais, ambos antioxidantes
naturais.

Palavras-chave: caracterizacdo fisica, composicdo quimica, compostos
fendlicos, coquinho azedo.

Abstract: Introduction: Butia capitata is a palm tree native from the Brazilian
Cerrado, whose fruit is consumed raw. The objective was to determine the
physical characteristics of the fruit, centesimal composition, bioactive and
antioxidant activity. Materials and methods: Fruits obtained in Cerrado,
Montes Claros, Minas Gerais, Brazil. Diameter, height and weight were
evaluated. The analyzes were carried out on pulp and almond. The moisture
was analyzed by gravimetry after oven drying, ashes by calcining in a muffle
furnace, proteins by the Kjeldahl method, gravimetric lipids after extraction in
ethyl ether, carbohydrates by difference and total energy value by conversion
factors. Vitamin C, E and carotenoids were analyzed by high performance liquid
chromatography (HPLC), minerals by inductively coupled plasma atomic
absorption spectrometry, Folin Ciocalteu solution phenolic compounds,
anthocyanins by spectrophotometry and antioxidant capacity by the Radical
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DPPH. Results and discussion: The fruits presented good pulp vyield
(68.59%), which has a high lipid content (3.42 g.100g™) and total energy (83.34
kcal.100g™). The pulp contains B-carotene (8.56 mg.100g™), vitamin E (121.07
mcg.100g™) and high concentrations of vitamin C (53.57 mg.100g™), total
phenolics (493, 6 mg.100g™) and copper (1.80 mg.100g™). Almond has a high
value of total energy (457.72 kcal.100g™), vitamin E (1594.39 mcg.100g™) and
minerals Cu (2.40 mg.100g™) and Mo (0.9.100g™). Conclusion: The fruits
presented good pulp yield and high energy values. The pulp is a source of
carotenoids, vitamin C, copper and total phenolics, both natural antioxidants.

Key words: physical characterization, chemical composition, phenolic
compounds, sour coconut.

INTRODUCAO

O consumo dos frutos na alimentacdo é reconhecidamente importante
devido a presenca de nutrientes e compostos bioativos, que contribuem para a
reducdo do risco de vérias doencas (Slavin e Lloyd, 2012). Nesse contexto,
varios frutos pouco utilizados vém recebendo atencéo especial da comunidade
cientifica por ser fonte de nutrientes, fitoquimicos e por suas propriedades
nutricionais e funcionais. O Brasil possui grande variedade de espécies
frutiferas nativas. Algumas destas espécies sdo pouco consumidas, mesmo
sendo fontes de alimentos e nutrientes para algumas populacdes e possuir
grande importancia econémica, uma vez que sao comercializadas in natura ou
como matéria-prima para as agroindustrias (Magalhdes et al., 2008; Schwartz
et al., 2010).

O Butia capitata € uma palmeira nativa do Cerrado brasileiro conhecida
como coquinho azedo, butia, coquinho, coco-cabecudo, butia-azedo ou
butiazeiro (Vieira et al., 2006). Seus frutos organizados em cachos (Schwartz et
al.,, 2010), apresentam relevancia econbmica uma vez que estes sao
comercializados por cooperativas de pequenos produtores (Carvalho, 2007). A
polpa do butid é consumida in natura ou na forma de sorvete, suco, licor e
geléias; suas améndoas séo utilizadas na fabricacdo de doces, pées, biscoitos,

canjica e Oleos (Vieria et al., 2006).
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Os frutos do coquinho azedo da regido de Minas Gerais séo
potencialmente nutritivos, fonte de vitaminas C e pré-vitamina A, fibras e 6leos
(Faria et al. 2008). Em seu local de origem séo utilizados de varias formas
devido a abundancia do fruto, porém ainda é pouco difundido na alimentacdo
de outras regides. Estudo de sua composicado nutricional, especialmente de
vitaminas e minerais e a identificacdo de compostos bioativos ainda € muito
incipiente, sendo importante a realizacdo deste trabalho.

Esse trabalho teve como objetivo determinar as caracteristicas fisicas, a
composicdo centesimal e de bioativos e capacidade antioxidante do fruto do
coquinho azedo.

MATERIAIS E METODOS

Obtencdo da amostra

Frutos do coquinho azedo (Butia capitata) foram adquiridos na
Cooperativa Grande Sertdo, no municipio de Montes Claros, Minas Gerais,
(Brasil) no més de marco de 2015, frutos da safra de 2014.

Caracterizacao fisica

As analises fisicas foram realizadas em 30 frutos, com afericdo de altura
e diametro com auxilio de um paquimetro (Western) e massa dos frutos (MF),
polpa (MP), semente (MS) e améndoa (MA) por pesagem direta individual em
balanca analitica (Gehaka). O rendimento da polpa foi calculado utilizando-se a
equacao (MP / MF) x 100, apos despolpamento manual do fruto e da améndoa,
apos quebra manual das sementes.

Para minimizar as perdas de nutrientes, os frutos foram fracionados para
manipulagcéo para reducdo do tempo em contato com o ar e luz, a luminosidade

do local foi reduzida deixando as luzes apagadas e janelas fechadas, as
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amostras foram envolvidas em papel aluminio e armazenadas sob refrigeracédo

até o momento da analise

Composicao centesimal

As analises quimicas foram realizadas em triplicata, na polpa e na
améndoa do coquinho azedo. Foram determinados os teores de umidade,
cinzas, proteinas e lipidios (Association of Official Analytical Chemists, 1998),
sendo o contetdo de carboidratos obtido por diferenca. O valor energético total
expresso em Kcal da polpa e da améndoa foi estimado considerando-se o0s
fatores de conversdo de 4 kcal g* de proteina ou carboidrato e 9 kcal g* de
lipidio (Anvisa, 2003).

Vitamina C, vitamina E e Carotenoides

Para extracdo e analise do acido ascorbico (AA), cerca de 5 g de polpa
foi homogeneizada em 15 mL de solucéo extratora (3% de acido metafosforico,
8% de acido acético, H,SO,4 (0,3 N) e 1 mM EDTA). O extrato obtido foi filtrado
a vacuo e diluido com agua deionizada. As condi¢cdes cromatogréaficas usadas
foram: coluna tipo RP-18 Lichrospher 100 (250 x 4 mm, 5 um), sistema DAD-
HPLC; detector de 450 nm; fluxo da fase mével de 1,0 mL/min (Campos et al.,
2009).

Para determinacdo da Vitamina E foi investigado o conteudo de oito
isbmeros (a-, B-, y- e d-tocoferol e tocotrienol). A extracdo foi realizada em
cinco gramas de polpa com 10,0 mL de isopropanol; 1,0 mL de hexano
contendo 0,05% de BHT e 5 g de sulfato de sédio anidro. Em seguida, o extrato
foi concentrado em evaporador rotativo (70 + 1 °C) e ressuspendido em mistura
solvente. As analises dos isdbmeros da vitamina E foram realizadas por HPLC,
injetando-se 50 pL de extratos do fruto em sistema HPLC (Shimadzu, LC-10AD
VP, Japan), coluna cromatografica LiChrosorb (Si60 Phenomenex 250 x 4 mm,
5 um), fase movel de hexano:isopropanol:4cido acético glacial (98,9:0,6:0,5),

fluxo da fase mével de 1 mL/min, com detector de fluorescéncia. O conteldo
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total de vitamina E nos frutos foi calculado pela soma dos isdmeros da vitamina
E identificados (Guinazi et al., 2009).

Os carotenoides (a-caroteno, B-caroteno, [B-criptoxantina e licopeno),
foram analisados por HPLC (Shimadzu, SCL 10AT VP, Japan), injetor
automético com loop de 50 upL (Shimadzu, SIL-10AF, Japan), detector de
arranjo de diodo (DAD) (Shimadzu, SPD-M10A, Japan), usando sistema de
deteccdo HPLC-DAD a 450 nm, coluna cromatografica Phenomenex Gemini
RP-18 (250 x 4,6 mm, 5 um), com coluna de guarda Phenomenex ODS (C18),
4 mm x 3 mm), fase movel metanol:acetato de etila:acetonitrila (70:20:10,
v/IVIV), fluxo da fase mével 1,7 mL/min (Rodriguez-Amaya et al., 1976).

Minerais

A digestdo acida das amostras para andlise de minerais foi realizada
utilizando-se materiais e vidrarias previamente desmineralizadas. Cerca de 1 g
de amostra liofilizada foi transferida para um tubo de digestao e adicionada de
10 mL de acido nitrico. A mistura foi mantida em temperatura ambiente por 24h
e, em seguida, aquecida a 50 °C por 6h e 120 °C por 14h. Os tubos foram
arrefecidos em temperatura ambiente e a solucéo digerida completada para 25
mL com &gua deionizada. O teor dos minerais e elementos tragos foram
analisados por espectrometria, de emissdo atdmica com plasma indutivamente
acoplada (Optima 3300 DV, Perkin Elmer). Os elementos foram quantificados
nas amostras contra um padrdo externo consistindo de solucbes padrdo
multielementar. As curvas analiticas foram obtidas utilizando-se seis solu¢des

com diferentes concentra¢des (Ekholm, et al., 2007).

Compostos fendlicos totais, antocianinas e capacidade antioxidante

A determinacdo dos compostos fendlicos nos extratos da polpa foi em
solucéo de Folin Ciocalteu a 20% e solucdo de carbonato de sédio a 7,5%, a
leitura de absorbancia foi realizada em espectrofotbmetro (Thermoscientific,

Evolution 60S, USA) a 765 nm. A quantificacdo foi obtida a partir da curva
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padréo de &cido galico. Os resultados foram expressos em mg de equivalentes
de &cido galico por grama de polpa.

Para determinar o conteudo de antocianinas, 10 g de polpa fresca sera
macerada e suspendida em 20 mL de metanol a frio (contendo 0,01% v/v HCI),
e mantida por 2 h no escuro. Apos 2 h, as amostras serdo centrifugadas a
12000 g por 15 min a 40C. O residuo seréd lavado, duas vezes, usando 10 mL
de metanol acidificado a frio, e centrifugado. O sobrenadante sera filtrado a
vacuo e concentrado usando evaporador rotatério a 30 'C. O concentrado rico
em antocianinas sera diluido com 10 mL de agua deionizada acidificada (0,01%
v/v HCI) e injetado na coluna C18 Sep-Pak (Waters, Milford, MA, USA) pré-
condicionada com metanol e 4gua deionizada acidificada (0,01% v/v HCI). A
coluna sera lavada com agua acidificada, e a agua residual da coluna sera
eliminada injetando gas de nitrogénio por 2 min. Depois, a coluna sera lavada
com acetato de etila. A eluicdo da antocianina serd realizada com metanol
acidificado (0.01% v/v HCI). O eluato, em torno de 50 a 60 mL, sera
concentrado para 10 mL usando evaporador rotatorio. A fragdo antocianina
sera medida a 530 nm em espectrofotbmetro (Shimadzu UV-VIS®, Kyoto,
Japan). O conteddo total de antocianina sera expresso em miligrama de
equivalentes de cianidina-3-glicosideo por 100 g de polpa fresca.

A capacidade antioxidante foi determinada pelo método de DPPH (1,1-
difenil-2-picrilhidrazila), com leitura de absorbancia a 517 nm. Uma curva

padrdo de solugéo de trolox foi construida (50 — 100 umol/L) e a capacidade

antioxidante expressa em equivalente de trolox (umol)/g de polpa (Bloor, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacéo fisica

A caracterizagdo fisica do fruto e da semente de Butia capitata pode ser
observada na Tabela 1. O fruto do coquinho azedo € uma drupa oval, com
polpa de coloracdo amarelada, aderida a casca e a semente. Cada fruto pode

conter de uma a duas améndoas (Figura 1).
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Figura 1: Representacdo fotografica de frutos do coquinho azedo (Butia

capitata).

A massa encontrada nos frutos foi 6,24 g, com rendimento de polpa de
67,33%, sendo observada grande variacdo nesses parametros. O rendimento
de polpa é um parametro importante para estudo de viabilidade econémica de
utilizacdo desse fruto para o processamento de polpa para sucos, geleias,
doces e sorvetes (Cabral et al., 2014), sendo este fruto viavel para este fim. A
massa do fruto, o rendimento e a massa de polpa foram inferiores ao
observado por Sganzerla, (2010), Schwartz et al., (2010) e Moura et al., (2010),
que relataram peso dos frutos entre 8,02 g e 13,71 g. O rendimento da polpa
de 70,97% descrito por Sganzerla, (2010) foi superior ao descrito no presente
estudo.

O didmetro médio do fruto foi 1,87 cm, segundo Hoffmann et al., (2014),
a média de didmetro dos frutos varia de 1,7 a 4,2 cm, sendo um bom indicador
de rendimento. Neste trabalho, o didmetro dos frutos foi inferior aos descritos
por Schwartz et al., (2010) e Moura et al., (2010), que relataram valores entre
211 cm e 2,75 cm, respectivamente, sendo que o diametro difere
significativamente entre safras do fruto (Schwartz et al., 2010).

A altura média do fruto encontrada foi 2,64 cm, semelhante a obtida por
Moura et al., (2010), (2,69 cm).

15



Tabela 1: Caracteristicas fisicas de frutos do coquinho azedo (Butia capitata).

Amplitude
Variaveis Média® + DP®
Minimo Méaximo

Diametro (cm) 1,87 £0,26 1,4 2,3
Altura (cm) 2,64 +0,19 2 2,9
N° améndoa 1,20+ 0,41 1 2
Massa (g)

Fruto 6,24 + 1,78 3,47 8,86

Polpa 4,28 +1,45 1,97 6,33

Sementes 1,68 £ 0,32 1,13 2,46

Casca (Semente) 1,19+0,21 0,79 1,62

Améndoa 0,45+0,11 0,28 0,76
Rendimento da polpa (%) 68,59 + 5,55 55,64 73,83

3 média de 30 frutos; ® desvio padréo.

Composicéao centesimal

Os resultados da composicdo centesimal e valor energético total da
polpa in natura e da améndoa do coquinho azedo estdo apresentados na
Tabela 2.

Tabela 2: Composicdo quimica da polpa in natura e améndoa do coquinho

azedo, Butia capitata. 2

Variaveis Polpa in natura Améndoa
(%)
Umidade 82,34+ 0,74 24,46 £ 0,6
Carboidratos 12,51 £1,17 31,92 +4,61
Lipidios 3,42+0,43 31,96 + 4,20
Proteinas 0,74 £ 0,33 10,58 + 0,05
Cinzas 0,58 £ 0,07 1,34 + 0,03

VET 3(kcal 100g™) 83,34 + 0,27 457,72 +19,22
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'média de 3 repeticdes; “dados apresentados em: média + desvio padrao;

3valor energético total

Os teores de umidade e cinzas estao proximos a faixa apresentada na
literatura por Sganzerla, (2010), Faria et al., (2008), Lopes et al., (2012) e
Moura et al,. (2010) que relataram umidade (84,99% a 92,77%) e cinzas
(0,63% e 0,9%). O valor de carboidratos foi similar aos relatados por Sganzerla,
(2010) em que avaliou frutos da regido Sul e Faria et al., (2008), 12,11% e
10,8%, respectivamente. Os valores de lipidios determinados na polpa foram
superiores aos descritos por Sganzerla, (2010), Lopes et al., (2012), Faria et
al., (2008), que variaram de 0,11% a 2,8%. De acordo com Lopes et al., (2012)
a polpa do coquinho apresenta elevadas concentracbes de acidos graxos
insaturados, destacando-se o teor do acido graxo oléico, essencial na
alimentacdo humana. O valor calérico total (83,34 kcal.100 g™) foi superior ao
descrito por Sganzerla, (2010), cujo valor caldrico total determinado foi 53,21
kcal, o que se explica pelo elevado teor de lipideos.

Na améndoa do coquinho, destaca-se o elevado teor de lipidio e de
carboidrato cujos valores foram 9,3 e 2,5 vezes superior aos observados na
polpa, o que indica ser uma boa fonte de energia. O teor de umidade foi
superior ao descrito por Faria et al., (2008) (9,9%), enquanto os teores de
proteinas (10,58%) e lipideos (31,96%) foram inferiores em 1,02% e 21,64%,
respectivamente. E apresenta valores superiores de carboidratos e o valor
energético total ao descrito por Sganzerla, (2010) (22,29%) e (392,18%),

respectivamente.

A composicdo centesimal da polpa e da améndoa do coquinho azedo
divergiu de outros estudos realizados possivelmente devido a variabilidade das
condicbes ambientais, sobretudo a temperatura e umidade relativa do ar nas

regides de cultivo.
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Vitamina C, Vitamina E e Carotenoides

O conteudo de vitamina C, vitamina E e carotenoides presentes nos

frutos do coquinho azedo séo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3: Contetudo de Carotenoides, Vitamina C e Vitamina E em polpa in

natura e améndoa do coquinho azedo, (Butia capitata). * 2

Variaveis Polpa in natura Améndoa
B-caroteno (mg.100 g ) 8,56 +£1,13 0,53+0,20
Vitamina C (mg.100 g™) 53,57 + 4,55 3,32+0,08
Vitamina E (mcg.100 g™ 121,07 + 10,7 1594,39 + 428,83

a-tocoferol (mecg.100 g™) 39,84 + 3,73 81,20 + 5,58
a-tocotrienol (mcg.100 g*) 28,02 + 5,89 1036,02 + 71,15
y-tocoferol (mcg.100 g™ 22,99+ 2,93 53,09 + 5,80
y-tocotrienol (mcg.100 g™) 11,11 +1,02 400,87 + 11,42
B-tocoferol (mcg.100 g™) 19,11 + 6,55 23,21 +2,15

'média de 3 repeticdes;” dados apresentados em: média + desvio padréo

O conteudo de vitamina C na polpa do coquinho azedo foi semelhante
ao descrito por Faria et al., (2008), 53 mg.100g ™", e superior ao de outras frutas
consideradas fontes dessa vitamina como laranja 38.2 mg.100g™" e liméo 31
mg.100g™* (Anon, 2011), podendo entdo considerar este fruto como fonte desta
vitamina. E considerado como fonte, alimentos que em uma por¢éo apresente
no minimo 15% do valor das DRI (Anvisa, 2012). Uma porcdo de polpa de
Butia capitata (25 g) atende mais de 15% das recomendacdes diarias de
vitamina C para criancas (1-3 anos) (15 mg/dia), criancas (4-8 anos) (25
mg/dia), criancas (9-13 anos) (45 mg/dia), adolescentes (14-18 anos) e
mulheres (19-30 anos (75 mg/dia), 31-50 anos (75 mg/dia), 51-70 anos (75
mg/dia) e >70 anos (75 mg/dia) (IOM, 2000).

A polpa apresentou elevadas concentragdes de [(-caroteno, 8,56
mg.100g~*, Unico carotenoide identificado. A comparacdo do teor de

carotenoides com outras frutas fontes desse nutriente mostra que o contetdo
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de B-caroteno foi superior ao de manga (2,22 mg.100g™) (RIBEIRO, et al.,
(2007), morango (0,21 mg.100g™, carambola (0,85 mg.100g), mamao
formosa (2,91 mg.100g™); e inferior &s seguintes frutas maracuja doce (10,7
mg.100g™) e acerola (10,45 mg.100g™) (Souza et al., 2004).

Com relacdo a quantificacdo da vitamina E foram encontrados cinco
isbmeros na polpa de Butia capitata, sendo o-tocoferol (39,84 mcg.100g™), a-
tocotrienol (28,02 mcg.100g™), y-tocoferol (22,99 mcg.100g™?), y-tocotrienol
(11,11 mcg.100g™"), B-tocoferol (19,11 mcg.100g™) totalizando 121,07
mcg.100g™. A literatura é incipiente em avaliacBes destes nutrientes neste
fruto. Quando comparado com o licuri (Syagrus coronata) que apresentou a-
tocoferol 3,8 pg.g-' (CREPALDI, et al., 2001), a polpa do coquinho azedo

apresentou quase 10 vezes mais teores deste nutriente.

A améndoa em estudo apresenta quantidade de vitamina E mais de dez
vezes superior a polpa do Butia, destacando-se os teores de a-tocoferol, a e y-
tocotrienol, (81,20 mcg.100g™, 1036,02 mcg.100g™”, e 400,87 mcg.100g™),
respectivamente. Sendo que, ao comparar com a composi¢éo de a-tocoferol da
améndoa do licuri, neste fruto ndo foi detectado (CREPALDI, et al., 2001).

Em relacdo ao [-caroteno na améndoa do coquinho azedo, a
concentracdo encontrada foi inferior a 1 mg.100g™, ndo sendo detectada na
améndoa do licuri (CREPALDI, et al., 2001).

Comparando com a améndoa (Prunus dulcis), a améndoa do coquinho
azedo apresenta baixo teor de vitamina C, porém superior ao encontrado na
améndoa (Prunus dulcis) que apresenta apenas tracos desta vitamina (Anon,
2011).

Minerais

Os dados referentes & composi¢cado de minerais da polpa in natura e da

améndoa do coquinho azedo sdo apresentadas na tabela 4.
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Tabela 4: Composicdo de minerais da polpa in natura e améndoa do

coquinho azedo (Butia capitata).

Variaveis Polpa Améndoa
(mg.100g™)

Célcio 19,40 £ 0,23 40,00 + 0,48
Ferro 1,60 + 0,03 4,20 £ 0,08
Magnésio 10,80 £ 0,43 119,00 + 4,76
Manganés 0,11 + 0,00 1,20+ 0,01
Cobre 1,80 £ 0,07 2,40+0,10
Molibdénio 0,14 £ 0,00 0,90+ 0,01
Zinco 0,20 £ 0,00 0,83+0,2
Sadio 7,90 £ 0,32 24,80 £ 0,99
Potassio 430,10 £ 5,16 352,00 £+ 4,22
Cromo 0,01+ 0,00 0,07 £ 0,00
Fosforo 22,20 £ 0,89 301,00 £ 12,04
Enxofre 8,50+ 0,10 120,00 £ 1,44

Imédia de 3 repeticdes;” dados apresentados em: média + desvio padréo

A composicao de minerais da polpa in natura do coquinho azedo divergiu da
determinada por Faria et al., (2008), cujo teores de fosforo (19,9 mg.100g™), célcio
(16,8 mg.100g™) e enxofre (7,3 mg.100g™) foram inferiores ao encontrados neste
estudo, j& o contetdo de magnésio (12,5 mg.100g™?) descrito por este autor foi

superior e de potassio (462,4 mg.100g™") semelhante.

A améndoa apresentou concentracdes de minerais superiores as encontradas
na polpa, com excessao de potassio. A concentracdo de minerais da améndoa do
Butia capitata quando comparada a améndoa de baru (Dipteryx alata Vog.) mostra
um contetdo de ferro (4,85 mg.100g™) semelhante & améndoa em estudo, teores
inferiores em célcio (120,4 mg.100gY), zinco (3,66 mg.100g}), potassio (819
mg.100g™), fésforo (337,5 mg.100g™) e manganés (7,02 mg.100g™") e valores
superiores de sodio (3,30 mg.100g™) e cobre (1,26 mg.100g™) (FREITAS; NAVES,
2010). O teor de cobre na améndoa do coquinho azedo foi superior ao descrito por

Freitas; Naves, (2010), (1,26 mg.100g™). Esse mineral é constituinte importante de
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enzimas, atua no sistema imunoldgico e confere prote¢cdo contra doencas
cardiovasculares (PANZIERA, et al.,, 2011). O valor encontrado deste mineral no
fruto excede a recomendacéo feita pela RDA para criancas (1-3 anos) (340 ug/dia),
criancas (4-8 anos) (440 pg/dia), criancas (9-13 anos) (700 pg/dia), homens e
mulheres de 14-18 anos (890 pg/dia), 19-30, 31-50, 51-70 e >70 anos (900 pg/dia)
(IOM, 2001). Semelhante ao mineral molibdénio (0,9 mg.100g™), que também
excede ao valor de RDA para criancas (1-3 anos) (17 pg/dia), criancas (4-8 anos)
(22 pg/dia), criancas (9-13 anos) (34 ug/dia), homens e mulheres de 14-18 anos (43
pg/dia), 19-30, 31-50, 51-70 e >70 anos (45 pg/dia) (IOM, 2001).

Compostos fendlicos totais, antocianinas e capacidade antioxidante

Tabela 5: Compostos fendlicos totais, antocianinas e capacidade antioxidante da

polpa do coquinho azedo (Butia capitata)l’ 2.3

Variaveis Polpa
Compostos fendlicos totais (mg Eq AC.1007) 493,6 + 23,30
Capacidade antioxidante (UM trolox. g-1) 4,74 + 0,15

lvalores expressos em matéria fresca;” média de 3 repeticdes; dados apresentados

em: média + desvio padrao.

O contetdo de fendlicos totais foi 493,6 mg.100g™, valor superior aos
observados por Sganzerla, (2010) e Faria et al.,, (2008), 260,41, 116,3mg,
respectivamente. Esse alto valor de compostos fendlicos totais pode colaborar para
aumentar a ingestdo de antioxidantes na alimentacdo humana, uma vez que a
ingestdo de compostos fendlicos na dieta foi estimada entre 0,15 e 1,0 g/dia (Stahl et
al, 2002). Antocianinas nao foi encontrada na polpa como no estudo de Gongalves,
(2008). A capacidade antioxidante foi determinada na polpa do fruto e o resultado
encontrado foi 4,74 pM trolox.g”?, semelhante & capacidades antioxidante do

extratos de abacaxi, 4,8 uM trolox.g™ (Martinez et al., 2012).
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CONCLUSAO

O fruto de Butia capitata possui bom rendimento de polpa e elevado valor
calérico, devido a presenca de lipideos em quantidades expressivas. A polpa
apresenta consideraveis quantidades de vitamina C, 3-caroteno, cobre e compostos
fendlicos, componentes estes considerados importantes antioxidantes naturais. Em
funcdo de seu valor nutricional e abundancia, o consumo desse fruto deve ser
encorajado, tendo em vista que este € fonte de nutrientes e compostos bioativos,

importantes ao crescimento, desenvolvimento e protecao contra doencas.
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+ All manuscripts must be accompanied by a cover letter that includes an explanation
of the manuscript’s significance, including its originality, its contribution to new
knowledge inthe field, and its relevance to research in horticultural sciences.
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8. Species should be written in italics, e.g. Malus domestica Borkh.

9. Sl units should be used, e.g. t ha-1 or kg m-2

10. Latin names should be italicized or underlined. Unusual acronyms should be
writtenin full the first time they are mentioned in the text.

11. Only internationally recognized abbreviations should be used or otherwise
explained on first mention.

12. Publisher will keep the right to make last minute linguistic amendments.

Tables and figures
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1. Tables and figures are numbered with Arabic numerals in the sequence they
occur. Tables and figures have to be submitted with their captions on separate pages
at the end of the manuscript (one page per table or figure).

Figures with graphs or curves shall be sent on a vectorial format (Excel).

Give a reference in the text to make clear their position. Font size of legends should
be sufficiently large for readability after reproduction and reduction for printing.

The captions and units used for preparing the tables, figures, and illustrations should
be fully explained. Only the metric system with its standard abbreviations should be
used.

2. Photographs should be well focused with high contrast in black and white or in
colour and submitted as files in digital format of the highest possible resolution.

3. Supplemental Information Guidelines: in general, Supplemental Information is
limited to data and other materials that directly support the main conclusions of a
paper but cannot be included in the main paper for reasons such as space or file
format restrictions. Sl should not be used to present data that are preliminary or that
conceptually go beyond the main point of the paper.

- Each main figure or table can be associated with up to one supplemental figure.
Therefore, the total number of supplemental figures should not exceed the number of
main figures and tables. Please group all supplemental figure panels related to a
particular main figure/tablein one multipanel supplemental figure. The total number of
supplemental data items of all types (figures, tables, movies, and other) per paper
may not exceed two times the number of figures and tables in the main paper. For
example, a paper with seven main figures can have up to 14 supplemental items, of
which up to seven may be figures. It is acceptable to have more than one
supplemental figure relate to a single main figure or table as long as the total number
of supplemental figures does not exceed the number of display items in the main
paper.

- Eachtype of Supplemental Data should be continuously numbered independent of
the numbering of main figures and tables (example: Supplemental Information — Fig.
S1, Supplemental Information — Fig. S2; Supplemental Information - Table S1,
Supplemental Information - Movie S1, etc.).

- The titles of the Supplemental Information items should make it clear which main
item they are most related to (examples: Supplemental Information— Fig. S1, Related
to Figure 1; Supplemental Information - Movie S1, Induction of Hematopoietic Stem
Cells, Related to Experimental Procedures).

- All supplemental items, including figures, movies, and tables, should have legends
that briefly describe the data shown.

- Please cite each Supplemental Information item in the main text at least once.
Supplemental items should also be cited at the end of the legend of the main figure
or table to which they are linked (i.e., "see also Supplemental Information - Figure
S1).
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