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1. INTRODUCAO

O fruto Grumixama pertence a familia Myrtaceae, botanicamente
classificada como Eugenia brasiliensis Lamarck conhecida também como cereja
brasileira. A familia Myrtaceae na flora brasileira representa uma das familias
mais importantes com 22 géneros e 1000 espécies, sendo composta por espécies
de maior predominancia na Mata Atlantica, tendo o género Eugenia um
importante representante desta familia contendo cerca de 500 espécies (Nehring,
2016).

De acordo com suas cores, o fruto € identificado em trés variedades, roxa,
que € normalmente a mais comum, vermelha e branca ou amarela. Apresentam
frutos saborosos com polpa doce acidulada, com um bom potencial para o
consumo in natura, mas devido a sua perecibilidade seu consumo €& favorecido
pela industrializagdo produzindo polpas, sucos, doces em massa, geléias e
farinhas (Borges, 2021; Rodrigues, 2015).

Os frutos de grumixama roxa séo ricas em compostos fendlicos, este grupo
€ considerado o maior grupo dentre os metabdlitos especializados, apresentando
mais de 800 estruturas diferentes denominadas polifendis. Devido a sua estrutura,
que € composta por anéis aromaticos e hidroxilas, possuem capacidade de se
ligar diretamente com os radicais livres presentes e reduzindo as reagdes de
oxidacdo, sendo esse de extrema importancia tanto para questdes de saude
humana quanto para questbes tecnoldgicas e aplicagbes em novos produtos
(Machado, 2023).

Pesquisadores vém estudando as sementes e cascas dos frutos da familia
das Myrtaceae e os resultados obtidos indicam que essas fracbes residuais
apresentam um conteudo consideravel de compostos fendlicos totais com
importante atividade antioxidante. Na semente dos frutos de grumixama ja foram
identificados compostos como a catequina, composto de forte acdo antioxidante,
acido elagico e miricetina (Bonin, 2022).

Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo determinar o conteudo de
fendis totais e avaliar a capacidade antioxidante da farinha da semente dos frutos
de grumixama.

2. METODOLOGIA
Para o estudo foram utilizadas frutos de grumixama de coloragdo roxa,

obtidas por doacdo de um produtor local na cidade de Pelotas - RS (Latitude
31°45'24.0”S, longitude 52°19°02.2"W), os frutos foram colhidos manualmente,
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selecionados de acordo com sua sanidade e higienizados com agua clorada 200
ppm antes de realizar o processo de secagem para obtenc¢ao da farinha.

Para a obtencdo da farinha da semente, realizou-se o cozimento do fruto
utilizando 600 gramas do fruto e 400mL de agua (60:40 p/p) durante 20 minutos a
uma temperatura de 100°C, este cozimento realizou-se para completa separagao
do suco, casca e semente. Na sequéncia realizou-se a secagem das sementes
dos frutos em estufa convencional a 65 °C por 6 horas, posteriormente o residuo
seco passou por um processo de moagem em moedor de café doméstico com o
objetivo de diminuir e uniformizar sua granulometria.

Para avaliagdo de fenois totais da farinha da semente obtida, utilizou-se a
metodologia adaptada de Singleton & Rossi (1965) e Dewanto et al (2002), com
leitura de absorbancia em espectofotometro (Analytikiena Spekol 1300). A
amostra de farinha da semente foi extraida em solvente extracdo etanol:acetona
(70:30 v/v) e apos realizadas as leituras em espectrofotdbmetro em comprimento
de onda de 760 nm, a analise foi feita de em duplicata e os resultados foram
expressos em mg de acido galico.100g™.

Para avaliagdo da capacidade antioxidante utilizou-se a metodologia
adaptada de Kim (2005) onde baseia-se na transferéncia de elétrons e no
sequestro do radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). A quantificagdo do
percentual de inibicdo € realizada por espectrofotometria com leitura em
comprimento de onda de 515 nm. Através da equacido 1 se fez o calculo da
porcentagem de inibicao de radicais livres presentes em solugao pelo antioxidante
e a equacao 2 utilizada para realizar o calculo para saber a concentracéo
equivalente a Trolox em pMol TE.g-1.

f ey e~ absorbancia da amostra
% inibicao = | 1 — . x 100
absorbancia do branco

Equacgao 1: Equacao aplicada para calculo de inibi¢gdo de radicais livres.

y = 3,5887X — 0,1412
Equacao 2: Equacgao aplicada para calcular a concentragao equivalente a Trolox.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O fruto grumixama sao frutos que contém grande quantidade de compostos
bioativos os quais apresentam atividade antioxidante. Porém o conteudo destes
compostos pode variar durante o amadurecimento fato decorrente de mudancas
fisico-quimicas inerentes ao processo de maturacdo bem como o ambiente de
cultivo também pode influenciar o conteudo destes compostos (Bonin, 2022).

Os resultados obtidos referente as analises de fendis totais e atividade
antioxidante realizadas na farinha da semente encontram-se na tabela 1.

Tabela 1: Amostra Atividade antioxidante (uMol TE.g-1), Atividade
antioxidante (% inibicdo), Fendis totais (mg de ac. galico.100g™").

Atividade Atividade Fenois totais
Amostra antioxidante antioxidante (mg de &c.
(MMol TE.g-1) (% inibic&o) galico.100g™")
1 0,409 18,00 241,00
2 0,426 14,40 207,94

Média * desvio padréo 0,417 £ 0,01 16,20 + 2,55 224,47 + 23,38
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Ha 3 grupos onde pode-se classificar os frutos e seus constituintes
relacionando seus teor de compostos fendlicos totais, sendo eles: baixo, onde o
conteudo de compostos € inferior a 100 mg de GAE/100 g; médio, quando os
teores estdo entre 100 e 500 mg de GAE/100 g; e alta quando esses teores séo
superiores a 500 mg de GAE/100 g. Com base nisso, pode-se classificar a farinha
da semente dos frutos de grumixama com conteudo médio de compostos
fendlicos totais.

O amadurecimento dos frutos pode acarretar modificagdes na estrutura da
parede celular dos vegetais interferindo na quantificacdo de acidos fendlicos bem
como a redugao no metabolismo primario evidenciada em frutos maduros podem
reduzir a disponibilidade de substrato para a biossintese dos compostos fendlicos,
assim como o amadurecimento e os fatores ligados a genética dos frutos
contribuem para a variabilidade de compostos fendlicos tanto dos frutos como das
sementes (Bonin, 2022).

Estudos realizados do Bonin (2022) demonstraram que a atividade
antioxidante baseada na quantidade consumida de DPPH das sementes dos
frutos de grumixama pode variar de 115,14 a 134,18 mmol/100 g, resultados
diferentes encontrados no presente estudo. Os valores da atividade antioxidantes
podem variar conforme o estado de maturagdo que se encontram, devido a
interacao entre os acidos fendlicos e os outros componentes que sao produzidos.

Em relacédo ao percentual de inibicdo, ndo se pode afirmar que o resultado
obtido é satisfatério, uma vez que para ser considerado eficiente teria que haver
uma reducao inicial (inibicdo) de 50% do DPPH presente em solugéo, pois quanto
maior o consumo de DPPH por uma amostra menor sera a sua concentragcao
eficiente e maior atividade antioxidante, e a média de inibicdo da amostra foi de
apenas 16,2% (Sousa, 2007).

4. CONCLUSOES

Com este presente estudo conclui-se que a farinha da semente de frutos de
grumixama apresentou um conteudo classificado como médio em relagdo aos
compostos fendlicos totais, contudo, ndo se mostrou muito eficiente em relagao a
inibicdo dos radicais livres do reagente utilizado, inibindo apenas 16,2% de todo o
radical livre presente. Apesar disso, acredita-se que esse fruto possa apresentar
beneficios para a industria alimenticia pele seu teor de compostos fendlicos,
sendo de suma importancia que haja mais estudos cientificos relacionados ao
tema, visto que ainda ha uma escassez muito grande.
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