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CARACTERISTICAS QUIMICAS E BIOQUIMICAS DE FRUTOS DE
MACAUBAS: MATURACAO UNIFORME NO CACHO

CRISSIA FERNANDA TAPETIY; SIMONE PALMA FAVARO?; RUBIA
RENATA MARQUES?®

INTRODUCAO
Para a consolidacdo da cadeia produtiva da palmeira macaiba (Acromomia

aculeata) como fonte oleaginosa, sdo necessarios diversos desenvolvimentos
tecnoldgicos, desde sistemas de producdo até o aproveitamento integral de produtos e
coprodutos. Um dos gargalos para esta cultura tem sido a colheita dos frutos. A maneira
usual, recolhendo-se os frutos que ja se encontram sobre o solo, condiciona a uma
matéria-prima de qualidade inadequada. O desenvolvimento de uma sistematica racional
de colheita é imprescindivel para se estabelecer cultivos em larga escala. A
possibilidade de se retirar todo o cacho, numa Unica operacdo racionaliza os custos
operacionais e garante boa qualidade dos frutos. No entanto, até 0 momento pouco se
conhece sobre o processo de maturacdo da macalba quanto a uniformidade de
metabolitos nas distintas porc@es do cacho. Para contribuir com conhecimento sobre a
maturacdo de frutos de macauba, neste trabalho foram investigados aspectos de
composicdo e atividade enzimética em frutos de macalba dispostos nas porcées apical,

mediana e distal do cacho.

MATERIAL E METODOS
Foram monitoradas dez palmeiras de macatba no municipio Itaum (Distrito de

Dourados) (22°05°43.52°’S e 55°20°53.26” W) no Estado de Mato Grosso do Sul, em
dezembro de 2012. As plantas selecionadas estavam num mesmo macigo, portanto em
condicBes de solo e clima bastante homogéneas. A coleta dos cachos foi realizada
quando se observou o inicio da queda dos primeiros frutos, considerado empiricamente
0 ponto de maturacgéo fisiologica. Os cachos foram separados em trés por¢oes: apical,
mediana e distal (Figura 01) que foram despolpados manualmente com faca de ago

inoxidavel.
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Figura 01. Cacho de macauba dividido em trés porg¢des: apical, mediana e distal.

A atividade da lipase foi determinada segundo o protocolo descrito por laderoza
e Baldini (1991), com modificacdes para as amostras de macatuba. Para a determinacgéo
da atividade de peroxidase, foi adotado o método descrito por FATIBELLO FILHO e
CRUZ (2002).

As determinacfes do indice de acidez e perdxido no 6leo de polpa foram
realizadas conforme o método descrito pela AOCS (1983).

As Absortividades molar em 232 nm e 270 nm foram obtidas em
espectrofotbmetro Aquamate, modelo v.4,55, pelo método IUPAC (1979), utilizando
isoctano grau UV/HPLC.

A andlise do teor de carotenoides totais no oleo foi realizada através da leitura
das amostras no espectro visivel a 450 nm (Marca Aquamate, modelo v. 4,55)
utilizando éter de petréleo como solvente organico (RAMOS et al., 2008).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com 10 repeticoes e
teve como variavel independente as partes do cacho: apical, mediana e distal. Os
resultados foram submetidos a analise de comparacdo de médias, por meio do programa

Graphpad Instat.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As atividades de lipase e peroxidase apresentaram similaridade entre as partes do
cacho (Tabela 01), corroborando para demonstrar a uniformidade fisiolégica na
maturacao dos frutos de macauba.
A boa qualidade intrinseca do 6leo de polpa dos frutos coletados diretamente no
cacho foi evidenciada pela baixa acidez e auséncia de peroxidos nos frutos avaliados
(Tabela 01).
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Tabela 01. Atividade enzimatica, acidez e indice de peroxidos na polpa dos frutos de
macalba em por¢des do cacho no bioma Cerrado. Itaum, MS, 2012.

Partes do cacho Atividade enzimatica especifica Ac_idez _
Lipase* Peroxidase** (%) acido oleico
Apical 0,9™ +0,1 1614,90 ns £79,8 0,47™ £0,05
Mediana 0,9™ +0,1 1621,50 ns £85,3 0,52"™ +0,06
Distal 0,91™ £0,5 1628,68 ™ +83,8 0,56 ™ +0,59
Média 0,90 1623,94 0,52
CV (%) 28,4 27,6 31,4

médiaterro padrdo

ns - ndo significativo dentro de cada bioma pelo teste de Tukey (P<0,005)

* Uma unidade de atividade de lipase (unidades/mg) ¢ definida como a quantidade de enzima que liberou 1 micromol (umol) de
acidos graxos por minuto.

** Uma unidade de atividade especifica (unidades/mL/mg) é definida como a quantidade de enzima que causa o aumento de 0,001
unidades de absorbancia por minuto por mg de proteina nas condi¢des do ensaio.

Apesar da atividade da peroxidase, ndo se observou a formacdo de perdxidos.
Provavelmente, a integridade dos frutos, promovida pela coleta cuidadosa do cacho, nédo
permitiu a entrada de oxigénio, tampouco alterou a compartimentalizagdo de organelas e
estruturas celulares que pudessem permitir que enzima e substrato reagissem.

As absortividades molares em 232 e 270 nm séo indicadores da formacdo de
compostos de degradacdo primarios e secundarios, respectivamente, por via oxidativa
em Oleos. Estes valores também variam conforme a fonte de 6leo e apesar de ndo haver
legislacdo especifica para 6leo de macalba, como comparativo pode-se citar o padrdo
para oliva extra virgem da ANVISA, a qual estabelece os limites de < 2,50 (232 nm) ¢ <
0,20 (268 nm) BRASIL (2005). Todos os valores para absortividade a 232 nm foram
inferiores a 2,50 (Tabela 02). Houve diferenca entre as partes do cacho, sendo a parte

apical a com maior valor.

Tabela 02. Absortividades molares e teor de carotenoides em 6leo da polpa de frutos de
macalba extraido em diferentes porc¢Ges do cacho no bioma Cerrado. Itaum,

MS, 2012
Partes do cacho Absortividade Molar Carotenoides Totais
Apical 1,8+0,1A 0,2+0,1A 279,0™ 13 4
Mediana 1,7+0,1B 0,1+0,1AB 291,0™ +17,0
Distal 1,6+0,1C 0,1+0,0 AB 272,4™ £10,8
Média 1,76 0,20 280,86
CV (%) 16,3 40,5 27,2

médiaterro padrdo
ns - ndo significativo dentro de cada bioma pelo teste de Tukey (P<0,005)
Letras distintas na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey

As absortividades em 270 nm, com excec¢do da parte mediana e distal, foram
superiores a 0,20 (Tabela 02). Verificou-se diferenca entre as partes do cacho, sendo a

parte apical superior as demais (0,2). N&o se pode afirmar que a absortividade molar a
3
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270 nm denote degradacdo do 6leo, uma vez que ndo existem, ainda, estudos para
estabelecer este pard@metro para macauba.

O contetdo de carotendides apresentou-se uniforme nos  frutos
independentemente da parte do cacho.

Os frutos de macalba apresentaram caracteristicas que denotam similaridade de
desenvolvimento e maturacdo em todo o cacho. A colheita poderia ser realizada numa
Unica operacgdo, retirando-se o cacho inteiro. No entanto, deve-se ainda, avaliar a
uniformidade entre os cachos de uma mesma planta e o balanco econdmico desta

operacdo para se chegar a recomendacéo final de um sistema de colheita para macadba.

CONCLUSAO
Os frutos de macauba estudados apresentam uniformidade nas caracteristicas

quimicas e bioquimicas em todo o cacho.
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