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Resumo

Aracga (Psidium cattleianum) e butia (Butia odorata) sao pequenos frutos nativos do RS
que tem potencial para comercializacdo por apresentarem alta producdo por area e
também por suas caracteristicas sensoriais e de composi¢gao. No entanto, ainda sao
pouco explorados por serem pereciveis, pouco cultivados e ainda pouco se conhece de
sua composicao. Diante disso, objetivou-se avaliar parametros fisico-quimicos e de
polpas de araca amarelo e butia para aplicacdo em produtos alimenticios como sorvete e
iogurte. Os compostos bioativos maijoritarios na polpa de araca foram os flavonoides,
enquanto que na polpa de butia foram os compostos fendlicos e carotenoides, os quais
contribuiram para a elevada atividade antioxidante. Diante disso, pode-se concluir que a
polpa de araga e butia apresentam compostos com atividade antioxidante, com isso
podem ser utilizadas no desenvolvimento de novos produtos com apelo funcional, como
forma de fortalecer a agroindustria da regido Sul do Rio Grande do Sul.
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ABSTRACT

Araca (Psidium cattleianum) and butia (Butia odorata) are small fruit native of RS that
have potential for commercialization because they present high production per area and
also for their sensory and composition characteristics. Nevertheless, they are still little
explored because they are perishable, little cultivated and little is known of its composition.
The objective of this study was to evaluate the physicochemical parameters of pulp of
yellow araga and butia for application in food products such as ice cream and yogurt. The
major bioactive compounds in the araca pulp were flavonoids, whereas in the butia pulp
were phenolic compounds and carotenoids, which contributed to the high antioxidant
activity. Therefore, it can be concluded that the pulp of araga and butia present
compounds with antioxidant activity, with this they can be used in the development of new
products with functional appeal, as a way to strengthen the agroindustry of the southern
region of Rio Grande do Sul.
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INTRODUGAO

O araga (Psidium cattleianum) € um fruto que pertence a familia Myrtaceae,
apresenta sabor doce-acido, teor elevado de vitamina C e coloragao que varia de amarelo
ao vermelho. Apesar das diversas possibilidades de aplicagdo de seus frutos, os
aragazeiros nao contribuem economicamente na fruticultura nacional, visto que s&o
cultivados apenas em pomares domeésticos, porém encontram-se amplamente distribuidos
em diversas regides do Pais, do Rio Grande do Sul até a Bahia (VERGARA, 2016;
BEZERRA, 2006; LORENZI 1992).

A regido Sul do Pais apresenta ampla diversidade de plantas desse género, com
isso torna-se interessante a realizagcdo de pesquisas para estimular economicamente e
socialmente essa regiao (VANIN, 2015). No entanto, € um fruto altamente perecivel o que
dificulta sua comercializagao in natura. Com isso, a sua utilizacdo no desenvolvimento de
produtos, como sucos, sorvetes, geleias, doces como a popular “aragazada”, licores,
compotas e polpas congeladas sao formas de utilizagdo e aproveitamento do fruto
(LORENZI, 2006; FRANZON, 2009).

O butia (Butia odorata) é um fruto pertencente a familia Arecaceae, com ocorréncia
na América do Sul. Seus frutos sdo fibrosos, doce-acidulados, com aroma e sabor
intenso. Os frutos sdo consumidos in natura ou utilizados para producdo de diferentes
produtos, como sucos, licores e sorvetes (BUTTOW et al., 2009; HOFFMANN et al., 2014;
LORENZI et al., 2010).

Os butiazeiros ocorrem naturalmente no Sul do Brasil, Leste do Paraguai, nordeste
da Argentina e no Noroeste e Sudeste do Uruguai. No territorio brasileiro, ocorrem 18 das
20 espécies, do sudoeste da Bahia e leste de Goias até o Rio Grande do Sul (LEITMAN et
al., 2014; LORENZI et al., 2010). O Sul do Brasil é a regido que mais se destaca pela
presenca de butiazais, com ocorréncia de seis espécies: B. catarinensis, B. eriospatha, B.
exilata, B. lallemantii, B. odorata, B. paraguayensis, B. witeckii € B. yatay, no entanto, ha o
predominio da espécie B. odorata (LEITMAN et al., 2014). Em contrapartida, a exploragao
do butid ocorre por meio do extrativismo em propriedades rurais onde as plantas
encontram-se naturalmente presentes, sendo necessario o0 desenvolvimento de
tecnologias de cultivo e producdo (FRANZON; RASEIRA, 2012).



Diante disso, 0 objetivo desse trabalho consistiu em avaliar os parametros fisico-
quimicos de polpa de araga amarelo (Psidium cattleianum) e butia (Butia odorata) para

aplicagao em produtos alimenticios como sorvete e iogurte.

MATERIAL E METODOS

Obtencgao das polpas de araga amarelo e de butia

Os aracas amarelos foram coletados na Embrapa Clima Temperados — Pelotas -
RS (coordenadas geograficas: 31 © 40’ 47" S e 52 ° 26’ 24” W: 60 m de altitude) e os
butias foram coletados no Capao do Leao (coordenadas geograficas: 31° 52’ 00"S; 52° 21’
24"W e altitude 13,24 m). Os frutos foram colhidos no ponto de maturagdo comercial,
observado visualmente através da coloragdo amarela uniforme da casca. Posteriormente,
foram armazenados a -80 °C até o momento do processamento das polpas.

Para a obtencao das polpas, os frutos foram selecionados, retirando-se os que se
apresentavam deteriorados e demais materiais estranhos como folhas, galhos, entre
outros. Em seguida foram lavados, sanitizados em solugdo clorada a 200 ppm e
enxaguados em agua potavel. Apés foram despolpados em despolpadeira horizontal e
pasteurizadas (15 min a 85 °C). Por fim, as polpas foram embaladas em sacos plasticos e
congeladas em freezer (-18 °C) até o momento das analises. O processamento foi
realizado na planta industrial do IFSUL — Campus Pelotas - Visconde da Gracga, Pelotas-
RS. As analises foram realizadas no Laboratério de Frutas e Hortalicas do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel.

O pH foi determinado por potenciometria a 20°C, em pHmetro. A acidez total foi
determinada por titulagdo com NaOH 0,1mol/L até a solugéo atingir pH 8,1 e os resultados
foram expressos em g 100" g de acido citrico. O teor de sdlidos sollveis (SS) foi
determinado a 20 °C usando refratdmetro digital e os valores expressos em ° Brix

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
A coloragdo das polpas foi determinada utilizando colorimetro (Minolta

Chromometer Modelo CR 300) no padrao CIE-L*a*b*. O angulo Hue (°Hue), foi calculado
usando a férmula °Hue = tan 'b*/a*. Valores L* representam luminosidade; a* definem a

escala verde/vermelho e b* a escala amarelo/azul.



Os compostos fenolicos foram determinados de acordo com Singleton & Rossi
(1965) e Swain & Hillis (1959). Para a extragao foram medidos 2 g de amostra liofilizada,
diluidos em 20 mL de metanol e mantidos por 20 minutos em banho ultrassom. Apds foi
centrifugado (7000 rpm/ 15 min), coletado o sobrenadante em microtubo de 1,5 mL e
armazenado em freezer a -20°C. Para a reacido adicionou-se na microplaca 15 yL do
extrato, 240 uL de agua destilada e 15 uL de Folin Ciocalteu 0,25 N e deixou-se reagir por
10 minutos. Posteriormente, adicionou-se 30 yL de NaCO; e deixou-se no escuro por 2
horas. A absorbancia foi lida em espectrofotometro a 725 nm. Os resultados foram
expressos em mg 100 g™ de acido galico, de acordo com curva padrao de acido galico.

Os flavonoides totais foram determinados conforme metodologia descrita por
Zhishen; Mengcheng; Jianming, (1999). Para essa analise utilizou-se o0 mesmo extrato
preparado para os compostos fendlicos totais. Para a reagéo utilizou-se 120 pL de agua
destilada, 30 uL de extrato, 9 uL de NaNO.. Apds 5 minutos, adicionou-se 9 uL de AICI; e
aguardou-se por 6 minutos, sendo entdo acrescentado 30 pL de NaOH e 72 uL de agua
destilada. As amostras foram lidas em espectrofotdbmetro a 510 nm. Os resultados foram
expressos em mg 100 g™ de catequina, de acordo com curva padrdo de catequina.

O teor de carotenoides totais foi medido conforme o método AOAC 970.64 a partir
de um grama de amostra, ao qual foram adicionados 4,5 mL de uma solugdo de
hexano:acetona:etanol:tolueno (10:7:6:7) (v/v) e homogeneizada. Apds adicionou-se 300
microlitros de hidroxido de potassio (10% em metanol m/v) e subsequente saponificagéo a
quente (56°C) por 20 min. A mistura permaneceu em temperatura ambiente por 1 hora.
Em seguida, foram adicionados 7 mL de éter de petrdleo e aferido para 15 mL com
solugao de sulfato de sédio 10% (m/v). Apds 1 hora de repouso, foi realizada a leitura da
fase superior em espectrofotdbmetro no comprimento de onda de 450 nm. A quantificagcéo
foi realizada utilizando curva de calibracdo de B-caroteno e os resultados foram expressos
em mg de B-caroteno 100 g de amostra seca.

A capacidade antioxidante foi determinada segundo o método descrito por Brand-
Williams; Cuvelier; Berset, (1995), utilizando o radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil
(DPPH), em que a absorbancia foi lida em espectrofotémetro em 517 nm, apds 3 horas de

reagao e os resultados expressos em % de inibigdo do radical DPPH.



RESULTADOS E DISCUSSAO

As polpas de araca e butia apresentaram teor de sodlidos soluveis de 12,6 e 12,2
°Brix, respectivamente (Tabela 1). Em relagcdo a polpa de araca, esses valores foram
baixos quando comparados aos encontrados por Corréa (2009), que apresentaram nos
frutos in natura variagcdo entre 14,1 e 15,9 °Brix, para os acessos A79RO e AO08SMA,
provenientes de Rondbénia e Maranhdo. Ja Vergara et al., (2016) encontraram valores
inferiores (8,9 °Brix) aos do presente estudo, embora os frutos sejam provenientes da
mesma regido de cultivo. Também, valores inferiores (9,4° Brix) foram encontrados por
Melo et al., (2013), sendo que os frutos apresentavam o mesmo ponto de maturagao, com
coloragao verde amarelado. Ferrdo (2012) encontrou valores de 12,3 °Brix para quatro
butiazeiros da regido de Santa Maria em diferentes safras, resultados similares aos
encontrados nesse estudo (12,2°Brix). O teor de sélidos soluveis esta diretamente
relacionado com a quantidade de acucares presente e desta forma esses valores séo

variaveis de acordo com a regido de cultivo dos frutos e da cultivar (DAMIANI, 2009).

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimica de polpa de araga amarelo (Psidium cattleianum)
e butia (Butia odorata)

Cor
SS (°Brix) pH AT SS/AT L a b ° Hue
12,6 +
Arag 34+ 63,0 £ 32+ 352+ 84,9 +
a 0,1 0,3 24+0,1 5,3 1,4 0,2 1,2 0,3
12,2 +
35 25+ 75,1 £ 25+ 70,5 £ 88,0 £
Butia 0,2 0,2 0,07 4,8 1,0 0,5 1,2 0,4

SS: solidos sollveis (°Brix); AT: acidez total (g. 100" g de acido citrico); SS/AT: razio entre solidos sollveis
e acidez total; °Hue: tonalidade de cor. Resultados expressos em média * desvio padrao.

O pH das polpas de aracga e butia foram de 3,4 e 3,5, respectivamente (Tabela 1).
Ao analisar polpas de araga, Hass (2011) obteve valores proximos a 3,6 para o acesso
AR27, 3,7 para AR46, 3,7 para AR72, assim como Vergara et al., (2016) que obtiveram
3,8. Para a polpa de butia, Ferrdo (2012) encontrou valores que variaram entre 3,1 e 3,9,
resultados similares ao encontrado nesse estudo (Tabela 1). O pH €& um parédmetro

importante a ser observado em polpas de frutas, uma vez que indica a velocidade e



tempo de deterioragdo de um produto, devido a presenca e ao crescimento de micro-
organismos deteriorantes e patogénicos (OLIVEIRA et al., 1999).

A acidez total encontrada para as polpas de araca e butia foram de 2,4 e 2,5 g 100
g” de &acido citrico, respectivamente (Tabela 1). De acordo com dados encontrados na
literatura, para acidez nos frutos in natura variaram de 1,0 e 1,5 % &acido citrico para as
variedades A44PE e AO8MA, respectivamente (CORREA, 2009). Vergara et al., (2016)
observaram teor de acidez de 0,98 % em &cido citrico, enquanto que Melo et al., (2013)
encontraram 1,2% de acido citrico, sendo os frutos da mesma coloragdo (verde
amarelado) deste estudo. A acidez total € um parédmetro que indica a quantidade de
acidos organicos que se encontram dissolvidos (MEDLICOTT & JEGGER, 1987). Além
disso, € um atributo que pode contribuir para o aroma caracteristico dos frutos, ja que
muitos componentes s&do volateis (CHITARRA & CHITARRA, 2005), também em virtude
de que alguns acidos organicos estdo envolvidos diretamente na percepgdo do gosto
acido e contribuem para o sabor caracteristico dos frutos, além de auxiliar na conservagao
da polpa durante seu armazenamento (CORREA, 2009).

Quanto a razdo SS/AT (Tabela 1) para o araga foi de 5,3 e de acordo com dados da
literatura para os acessos A100AM e AO8MA encontraram relagdo de 10,05 e 10,56,
respectivamente (CORREA, 2009). A menor relacdo pode ser justificada pela maior acidez
dos frutos, sendo que a relacao entre o teor de sdlidos soluveis totais e acidez total esta
relacionada com o balango entre agucares e acidos presentes no fruto. Esse parametro é
importante, pois serve como um indicativo de sabor, bem como € um dos principais
indices de maturacao utilizados para frutas. Durante o periodo de maturacdo a relacéao
SS/AT tende a aumentar, devido a diminuicdo dos acidos e aumento dos acucares
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Para a cor, observou-se que a polpa de araga apresentou coloracdo amarela
(Tabela 1), com valores para coordenada a* de 3,2 e para a coordenada b* de 35,2, as
quais variam do verde ao vermelho (a*) e varia do azul ao amarelo (b*) (ALVES et al.,
2008). Essa tonalidade foi confirmada através do angulo Hue, que apresentou tonalidade
amarelo intenso, 0 que era esperado para os frutos desta variedade de araca, cuja cor
amarela € um dos fatores que a tipifica (NORA, 2012), e ainda, estd de acordo com o

sistema CIELAB que determina que quanto maior for o valor do angulo calculado, mais



amarelo é o fruto. No trabalho desenvolvido por Vergara et al., (2016), foi encontrado
luminosidade de 63,0, valor maior do que o apresentado nesse trabalho, em contrapartida
para °Hue foi inferior (87,9) ao encontrado por Vergara et al. (2016) que observeram os
valores de 53,6 e 100,3, respectivamente. Também Damiani (2009) obteve valores
inferiores de Iuminosidade (52,6) aos obtidos no presente estudo e tonalidade
predominantemente amarelada. Para a polpa de butia, os resultados foram de 75,1 para
L*, a* 2,5, b* 70,5 e °Hue de 88, tais valores foram semelhantes aos obtidos por Ferrao
(2012), o qual encontrou L* de 71,23, a* de +8,09, b* +58,96 e ° Hue de 81,89. Com estes
resultados, é possivel inferir que a polpa de butia apresentou coloragdo amarela, a qual é
caracteristica para esse fruto.

A composicao fisico-quimica dos frutos € influenciada por fatores pré e pés-colheita
como indices pluviométricos, altitude, clima, solo das regides de colheita, origem do
material genético, época de produgdo e o estadio de maturagdo do fruto, condi¢ces de
armazenamento (BEZERRA et al., 2006; HOUNSOME et al., 2008; HAMINIUK et al.,
2012). Com isso, observou-se para a polpa de araga (Tabela 2) teores de compostos
fenolicos de 70,8 mg de acido galico por 100 g™ de amostra seca, abaixo dos encontrados
por Correa (2009) que observou valores entre 262 EAG g™ base umida (A42PE) e 335 mg
EAG 100 g' base umida (A43PE). Vergara et al., (2016) encontraram valores superiores
(123,84 mg de acido galico 100g™" de amostra em base Umida) aos do presente estudo

(70,8 mg de acido galico por 100 g™).

Tabela 2. Composto bioativos de polpa de araga amarelo (Psidium cattleianum) e de butia
(Butia odorata)

Compostos

fendlicos’ Flavonoides? Carotenoides?® AA*
Araca 70,8+ 25 2435+44 1,1+0,1 96
Butia 2455 +6,0 863,1+2,7 11,4+1,0 96

Os resultados expressos em média + desvio padrédo. 'mg de acido galico por 100 g de amostra seca; 2 mg
de catequina 100 g de amostra seca; *mg de B-caroteno por 100 g' de amostra seca; * AA — atividade
antioxidante % de inibi¢cdo do radical DPPH.



Na polpa de butia os valores de compostos fendlicos foram de 245 mg de acido
gdlico por 100 g’ de amostra seca (Tabela 2), valores semelhantes foram obtidos por
Hoffmann (2014), que variaram entre 34,74 (gendtipo 78) a 277,81 mg de equivalentes de
acido galico (EAG) 100g™ pf. Os compostos fendlicos estdo diretamente relacionados com
o carater adstringente nos alimentos e as populagdes naturais tendem a estar sob
condicdes de estresses maiores o que pode refletir em um aumento no teor desses
compostos (HOFFMANN, 2014).

Os flavonoides na polpa de araga foram de 243,51 mg de catequina 100 g™ de
amostra seca, enquanto que na polpa de butia foram de 863,14 mg de catequina 100 g™
de amostra seca (Tabela 2). Esses compostos sdo importantes para as plantas, uma vez
que estdo associados na atracdo de insetos, protecdo contra fatores de estresses,
patdgenos, também atuam na regulacdo de processos fisiologicos e metabdlicos
(VILLIERS; VENTER; PASCH, 2016).

O teor de carotenoides, principais compostos responsaveis pela coloracado do butia,
encontrado foi de 1,1 mg de B-caroteno por 100 g”' de amostra seca para a polpa de
araga, superior ao encontrado por Vergara et al., (2016) (0,49 mg de B-caroteno 100 g™ de
amostra em base umida) e também aos obtidos por Cérrea (2009), em que os teores de
B-caroteno variaram de 0,27 mg 100 g (A79R0) a 0,73 mg 100 g™ (AOBMA e A43PE). O
teor de carotenoides na polpa de butia foi de 11,44 mg de B-caroteno por 100 g de
amostra seca, valores semelhantes foram obtidos por Hoffmann (2014), que ao avaliar
trés populagdes de butias encontrou os valores variando de 6,38 mg de B-caroteno 100 g™
pf, a 14,59 mg de B-caroteno 100g™ pf com ampla variabilidade entre os gendtipos e entre
as populagdes.

A atividade antioxidante € decorrente da presenca de compostos bioativos, como
compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides e acido ascoérbico (CHEN et al., 2012).
Esses compostos sao importantes, pois apresentam capacidade de doar hidrogénios e
elétrons, bem como por impedirem a oxidacdo de varios compostos presentes nos
alimentos (BRAND-WILLIANS; CUVELIER; BERSET, 1995). Nesse trabalho observou-se
que a polpa de araga e butia apresentaram 96 % de inibicdo do radical DPPH (Tabela 2).
O percentual de inibicdo encontrado nesse trabalho para as polpas de aracga e butia foi

superior a de frutos considerados com elevada capacidade antioxidante, que Sartori;



Costa; Ribeiro (2014) ao analisar polpa de laranja encontram 60 % e Rocha, (2009)

encontrou 32 % para polpa de mirtilo.

CONCLUSAO

Com este trabalho é possivel concluir que as polpas de araga (Psidium
cattleianum) e butid (Butia odorata) apresentam compostos com atividade antioxidante,
com isso podem ser utilizadas no desenvolvimento de novos produtos com apelo

funcional, como forma de fortalecer a agroindustria da regido Sul do Rio Grande do Sul.
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