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RESUMO

A polpa dos frutos de Jucara (Euterpes edulis Martius), uma arvore nativa da mata Atlantica, é
amplamente consumida gracas ao seu sabor e valor nutricional, gerando grande quantidade de
residuos solidos (casca) que geralmente sdo descartados. Este trabalho, teve por objetivo
avaliar o perfil fendlico e bioatividades da casca de Jucara. Um total de dezenove compostos
fendlicos foram identificados, sendo dezessete compostos fendlicos ndo-antocianinas (dois
dcidos fendlicos, quatro flavanondis, seis flavonas e cinco flavondis). A casca do fruto de E.
edulis apresentou atividades antioxidante e antimicrobiana e ndo apresentou hepatotoxicidade.
Os residuos da fruta Jucara podem ser utilizados para produzir aditivos alimentares de alto valor
agregado, tanto corantes quanto conservantes, seguindo o conceito da bioeconomia circular.
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INTRODUCAO

Euterpe edulis Martius, popularmente conhecida como Jugara, é uma arvore nativa da Mata
Atlantica encontrada predominantemente nos estados do sul e sudeste do Brasil (SCHULZ et a/.,
2016). Produz um tipo nobre de palmito e bagas muito apreciadas. Os palmitos sao amplamente
consumidos e de relevancia econdémica no Brasil, apresentando qualidade e sabor superior ao de
outras espécies do género Euterpe (BORGES et al., 2013). Por sua vez, a fruta Jugara é uma
baga globosa que pesa cerca de 1g que, quando madura, adquire um tom roxo escuro que se
assemelha aos frutos de Euterpe oleracea Mart. No entanto, a fruta de E£. edulis tem um sabor
mais doce, sendo muito apreciada pelos consumidores de acai (FELZENSZWALB et al., 2013).

Os frutos de Jucara sao processados e exclusivamente comercializadas como polpa
congelada, consumida como o principal ingrediente de bebidas e sorvetes. Durante o processo
de despolpamento, os frutos sdo macerados e misturados com diferentes quantidades de agua,
onde o epicarpo e 0 mesocarpo sao separados das sementes. Assim, a producao industrial de
polpa de Jucara gera residuos sélidos que geralmente sdo descartados (RIBEIRO et al., 2018). O
presente trabalho teve por objetivo, realizar um estudo do perfil dos componentes bioativos da
casca do fruto £. edulis com o intuito de ampliar o conhecimento sobre as potencialidades desse
subproduto agroindustrial como fonte de moléculas de alto valor agregado.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de E. eaulis foram colhidos na cidade de Marialva (PR) e levados imediatamente ao
laboratdrio, onde foram selecionados excluindo-se aqueles ainda verdes ou com rachaduras. Em
seguida, foram lavados e higienizados com hipoclorito de sddio. Apds esse procedimento, os
frutos foram despolpados manualmente e as cascas foram separadas da polpa e semente. Em
seguida, as cascas foram submetidas a secagem (40 + 5°C) por 24h em forno de circulacao
forcada de ar, sendo posteriormente trituradas em liquidificador e peneiradas (80 mesh) para
obtencdo de farinha homogénea. Por fim, material foi armazenado ao abrigo da luz e do
oxigénio na temperatura ambiente.

A composicao centesimal da farinha de casca de E. edulis (umidade, proteina, gordura,
cinzas e carboidratos) foi determinada por meio de procedimentos padronizados (AOAC, 2016).

O extrato foi preparado na proporcao (farinha/solvente) 1:20, utilizando etanol 70% como
solugao extratora. Os frascos foram agitados por 2h a 130 rpm, em temperatura ambiente, ao
abrigo da luz. Este procedimento foi repetido trés vezes. Os extratos foram reunidos e
centrifugados a 10.000 rpm durante 15min. Os sobrenadantes foram evaporados para remover
o etanol. No final, a fase aquosa foi liofilizada e armazenada no congelador.

Os compostos fendlicos foram quantificados por cromatografia liquida acoplada a
espectrometria de massa (Dionex Ultimate 3000 UPLC, Thermo Scientific, San Jose, CA, EUA),
seguindo procedimento estabelecido por BESSADA et al. (2011).

Para avaliar a atividade antioxidante do extrato da casca de £. edulis, cinco métodos foram
empregados: dois métodos baseados em células, ensaio de inibicdo da hemdlise oxidativa
(OxHLIA) e inibicdo da produgdo de substancias reativas ao acido tiobarbitlrico (TBARS). Além
de trés ensaios tradicionais in vitro, DPPH, ABTS e FRAP. A inibicao da geragao de substancias
reativas ao acido tiobarbitdrico (TBARS), além das atividades do DPPH e do ABTS, foi estimada
conforme relatado por CORREA et a/. (2015). O ensaio de FRAP foi conduzido como descrito por
KOEHNLEIN et al. (2016), e o ensaio OxHLIA for realizado seguindo a metodologia descrita por
LOCKOWANDT et al (2019) Os resultados destes ensaios foram expressos como valores ICsp
(concentracdo necessaria para inibir 50% dos radicais).

O ensaio sulforodamina B foi realizado para avaliar o potencial hepatotdxico do extrato em
cultura de células hepaticas suinas (PLP2), seguindo um protocolo estabelecido pelos autores
(ABREU et al, 2011). Os resultados foram apresentados em valores de Glsp, que é a
concentracao que restringiu 50% do crescimento celular liquido.

A atividade antibacteriana foi determinada seguindo a metodologia descrita por PIRES et al.
(2018). Cinco bactérias Gram-negativas e trés bactérias Gram-positivas foram utilizadas neste
ensaio. Os antibidticos ampicilina e imipenem foram utilizados como controles positivos para os
Gram-negativos, enquanto ampicilina e vancomicina foram utilizados para os Gram-positivos.

Os resultados experimentais foram expressos com média + desvio padrao de trés extracoes
independentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar os resultados da composicao centesimal da casca do fruto da Jucara, verificamos
que os teores de gordura (7,41%), proteina (7,12%) e cinzas (2,39%) foram muito semelhantes
aos encontrados na literatura para o fruto inteiro. A casca de E. edulis apresentou alto teor de
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fibras (40,10%) e consideravel densidade energética (2,67kcal/g), devido ao seu conteudo
lipidico.

Um total de dezenove compostos fendlicos foram identificados, dentre os quais dezessete
compostos fendlicos nao antocianinas como, dois acidos fendlicos, quatro flavonodides, seis
flavonas e cinco flavondis e duas moléculas de antocianina (derivados glicosidicos de cianidina).
Entre os compostos ndo antocianinas, os isbmeros da apigenina-6-C-pentosideo-8-C-hexosideo
foram os componentes dominantes, representando 23% do total de compostos fendlicos nao-
antocianina, seguido por um derivado de apigenina-C-glicosideo (11,84%). Os principais
componentes do extrato de casca foram as antocianinas cianidina-3-O-rutinosideo e cianidina-3-
O-glicosideo (5,32 e 6,23mg/g), que juntas representaram mais de 87% do teor de fendlicos
totais do extrato.

O resultado do ensaio de atividade antioxidante baseado em células foi expresso como a
concentracdo necessaria para inibir (retardar) 50% da hemdlise durante 60 min e 120 min. Para
fins de comparacao, o Trolox, um antioxidante sintético foi utilizado como controle positivo.
Encontramos um valor de ICsp (60 min) de 42 ug/mL e ICso (120 min) de 107 pg/mL. O Trolox
exibiu uma capacidade de protecao superior, com um ICsy (60 min) de 5,5 pg/mL e ICso (120
min) 20,4 pg/mL. O extrato também foi avaliado pelo método TBARS e o valor de ICs
encontrado foi de 204 ug/mL.

A Tabela 1 mostra a capacidade antioxidante da casca do fruto Jucara determinada pelos
ensaios DPPH, ABTS e FRAP, os valores foram expressos em equivalente de Trolox (TEAC).
BICUDO et al. (2014) relataram uma atividade de eliminagao de radicais DPPH muito menor
(745 pmol TE/g) do que a encontrada em nosso extrato (13.107 pmol TE/g). Entretanto, nossa
amostra apresentou uma baixa capacidade de sequestro do radical ABTS (23 pmol TE/mg)
quando comparado com extrato metandlico de polpa de Jucara (677 pmol TE/mg) (INADA et
al., 2015). CARDOSO et al., 2015 relataram capacidades antioxidantes inferiores avaliadas pelo
ensaio FRAP para extratos de polpa e frutas inteiras da Jucara (1158 e 2155 umol TE/100g) em
comparacao com o nosso resultado para este método (3199 umol TE/100 g).

Tabela 1. Atividade antioxidante do extrato da casca de Euterpe edulis, avaliada por ensaios
DPPH, ABTS e FRAP

Ensaio antioxidante (TEAC pmol TE/mg)

DPPH 13102
ABTS 23203
FRAP 3205

TEAC — Capacidade antioxidante equivalente de Trolox.

Extrato da casca do fruto de E£. edulis avaliado nao apresentou toxicidade contra a cultura
primaria de figado PLP2, uma vez que o valor de GlIsy foi maior que a maior concentragao
avaliada (400 pg/ mL). O extrato foi mais ativo contra bactérias Gram-positivas do que contra
bactérias Gram-negativas.
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CONCLUSOES
Os resultados obtidos permitem concuir que o bio-residuo gerado pelo processamento
industrial do fruto Jugara pode ser utilizado para a obtengdo de compostos bioativos, pois este
apresentou significativos potenciais antioxidantes e antibacterianos in vitro, além de auséncia de
hepatotoxicidade. Portanto, os residuos da fruta Jugara podem ser utilizados para produzir
aditivos alimentares de alto valor agregado.

Agéncias de Fomento: Capes, CNPq.
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