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RESUMO

A Hancornia speciosa Gomes é uma arvore frutifera que estd presente na zona de
transicdo da Floresta Amazénica para o Cerrado e apresenta uma grande importancia
socio- cultural. O objetivo deste projeto foi analisar as propriedades fisico-quimicas e
seus compostos bioativas presentes na entrecasca da mangabeira (Hancornia speciosa
Gomes). As analises fisico quimicas foram feitas seguindo os procedimentos descritos no
livro de métodos do Instituto Adolf Lutz e seguindo o método AOAC. Para determinacao
dos compostos bioativos, as analises de compostos fendlicos, submeteu-se a amostra a
extracdo alcoolica e aquosa. As analises de antocianinas e flavonoides foram realizadas
por meio da extragdo com etanol e HCI 1,5 N. Foi determinado a quantidade de licopeno
e betacaroteno presentes na amostra por meio da extracdo com cetona-hexano. A
atividade antioxidante total foi determinada pelo método de captura de radicais DPPH.
As analises foram realizadas com o auxilio da espectrofotometria em triplicata, com
excecdo da quantificacdo do teor de &cido ascorbico determinado pelo método Balentine
com volumetria de oxirreducdo, em duplicata. Os resultados das analises determinaram
uma acidez titulavel total de 3,3967%); acidez total de 2,19%; pH de 3,87; acido ascorbico
de 50,7076 mg/ 100g; cinzas de 0,13 mg/100g; proteinas de 0,51mg/100g; sélidos
sollveis totais de 0,1 0 Brix; relacdo SST/ATT de 0,041 e fibra bruta de 38,01%. A
entrecasca analisada demonstrou altos valores na determinagdo de compostos fendlicos
com 717,15+ 7,5 e 700,48 £ 7,57 mg GAE/100g, para os extratos aquosos e alcodlicos,
respectivamente. A atividade antioxidante também apresentou teor elevado tendo 0,49 g
fruta/ g DPPH. Os teores de antocianinas mostraram-se um pouco cima do esperado € 0s
valores referentes aos flavonoides foram inconclusivos. O valor encontrado de licopeno
foi superior ao obtido no ensaio do betacaroteno, podendo justificar a presenca de cor
vermelha intensa na maioria dos extratos obtidos com a entrecasca. Por fim, o teor obtido
para 0 acido ascoérbico foi de 51,8546 + 0,12 mg/100 g. Deste modo, os resultados da
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caracterizacdo fisico-quimica apresentaram valores centesimais importantes para a
caracterizagdo da entrecasca, diante de seu uso e importancia medicinal. Além disso,
mostrou boas caracteristicas funcionais para ser empregada no consumo humano e
ampliar os estudos nessa espécie.

Palavras-chave: andlise, sustentavel, regido.

ABSTRACT

Hancornia speciosa Gomes is a fruit tree that is present in the transition zone from the
Amazon Rainforest to the Cerrado and has great socio-cultural importance. The objective
of this project was to analyze the physicochemical properties and bioactive compounds
present in the bark of the mangaba tree (Hancornia speciosa Gomes). The physical-
chemical analysis was performed following the procedures described in the method book
of the Adolf Lutz Institute and following the AOAC method. To determine the bioactive
compounds, the phenolic compounds analysis, the sample was submitted to alcoholic and
aqueous extraction. The anthocyanins and flavonoids were analyzed by extraction with
ethanol and HCI 1.5 N. The amount of lycopene and beta-carotene present in the sample
was determined by extraction with ketone-hexane. The total antioxidant activity was
determined by the DPPH radical scavenging method. The analyses were performed with
the aid of spectrophotometry in triplicate, except for the quantification of ascorbic acid
content determined by the Balentine method with oxireduction volumetry, in duplicate.
The results of the analysis determined a total titratable acidity of 3.3967%; total acidity
of 2.19%; pH of 3.87; ascorbic acid of 50.7076 mg/100g; ash of 0.13 mg/100g; protein
of 0.51mg/100g; total soluble solids of 0.1 0 Brix; TSS/ATT ratio of 0.041 and crude
fiber of 38.01%. The peel analyzed showed high values in the determination of phenolic
compounds with 717.15 + 7.5 and 700.48 £ 7.57 mg GAE/100g, for the aqueous and
alcoholic extracts, respectively. The antioxidant activity was also high with 0.49 g fruit/
g DPPH. The levels of anthocyanins were a little higher than expected and the values for
flavonoids were inconclusive. The lycopene value was higher than the one obtained in
the beta-carotene assay, which may explain the presence of an intense red color in most
extracts obtained from the rind. Finally, the content obtained for ascorbic acid was
51.8546 = 0.12 mg/100 g. Thus, the results of the physicochemical characterization
showed important centesimal values for the characterization of the bark, in view of its
medicinal use and importance. In addition, it showed good functional characteristics to
be employed in human consumption and expand the studies on this species.

Keywords: analysis, sustainable, region.

1 INTRODUCAO

A mangabeira pertence ao grupo das Eudicotiledoneas, ordem Gentianales,
familia Apocynaceae e a espécie Hancornia speciosa Gomes. Sua ocorréncia encontra-
se nas areas dedivisa com a Bahia, o Piaui e 0 Maranhdo (Pereira et al, 2015). No
Maranhdo existe uma preponderancia da espécie na Baixada Oriental, na regido de
transicdo da Floresta Amazoénica e Cerrado, com destaque pela sua importancia para

geracdo de renda e como alimento para as familias, na qual sua producéo é proveniente
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do extrativismo e possui um papel sécio-econémico-cultural fundamental para as
populagdes tradicionais (Silva et al, 2011).

Nos ecossistemas onde ha ocorréncia desta espécie, ela representa um importante
componente, servindo de alimento para as populacdes humanas, por apresentar 6timo
aroma e sabor. O seu padrdo natural de distribuicdo agregado, facilita o extrativismo,
sendo a exploragdo dos frutos praticada pelas populagdes locais de forma sustentavel
(LIMA et al., 2013). Além de sua importancia como alimento, a mangabeira possui um
conhecimento etnomedicinal associado, em que seu latex, casca e folhas que na literatura
é discutida no tratamento de diabetes, hipertensdo, anti-inflamatdria e para controle de
doencas infecciosas (BARBOSA et al, 2019)

Seu latex, outra fonte de renda, apresenta propriedades medicinais e é empregado
também na farmacologia caseira, como ajuda no tratamento de combate a tuberculose,
como estimulante das fungdes hepaticas (uso interno) e no tratamento de Ulceras
rebeldes, dermatose e verrugas, no uso externo (ASSUPCAO et al., 2013).No entanto,
verifica-se pouco conhecimento cientifico do seu potencial ou toxidade, expondo-se a
uma necessidade de investigagdo para melhorar sua utilidade, uso e manejo das plantas
(Barros, 2008).

Sendo assim, embora tenha sido aproveitada e sua importancia tenha sido
afirmada, a destruicdo das mangueiras locais é cada vez maior, neste caso, devido a
expansdao da monocultura, sua area é suprimida, levando a um processo acelerado de
erosdo genética. Portanto, pesquisas para promover a preservacdo desta espécie sdo
essenciais, mantendo, assim, a sustentabilidade das comunidades tradicionais e seus
ecossistemas (SOUSA et al, 2005).

Potanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, o
potencial antioxidante e bioativo da planta da mangabeira., quantificando os teores de
compostos fendlicos totais, antocianinas, flavonoides, carotenoides, acido ascérbico e
atividade antioxidante presentes na entrecasca da mangaba originaria de areas naturais no
Municipio de Morros-MA, a fim de elucidar os conhecimentos voltados para suas

propriedades quimicas e bioldgicas.

2 METODOLOGIA
2.1 MATERIAL VEGETAL
Foi analisada a entrecasca da mangabeira oriunda de areas naturais de ocorréncia

no Municipio de Morros-MA. O material foi coletado e transportado em caixas térmicas
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para analise nos Laboratorios de Microbiologia e Produtos Naturais do Departamento de

Quimico do IFMA, Campus Monte Castelo.

2.2 ANALISE FiSICO-QUIMICA
A entrecasca foi analisada quanto as variaveis: acidez titulavel total, acidez
total, pH, &cido ascorbico, cinzas, proteinas e sélidos sollveis totais, carboidratos, SST
e fibras. Todos os pardmetros analisados e citados foram determinados seguindo os
procedimentos descritos no livro de Métodos do Instituto Adolfo Lutz e seguindo o
método da AOAC (2005).

2.3 ANALISE DOS COMPONENTES BIOATIVOS
2.3.1 Obtencao e preparo dos extratos
A metodologia empregada esta descrita no trabalho de Rocha et al (2013).
2.3.2 Extrato hidroalcoolico
Pesou-se 150 gramas da amostra da entrecasca da mangaba. Em seguida,
misturou-se 0 mesmo com 700 mL de alcool etilico absoluto 99,5 % e 300 mL de agua.

Apbs alguns dias, o liquido foi separado da parte s6lida e armazenado.

2.3.3 Extrato etéreo

Foram utilizados 15g da amostra da entrecasca da mangaba. Adicionou-se 100 mL
de éter etilico agitando-se por 1 hora em agitador magnético da marca Schoolab. Sempre
com o cuidado de tampar o recipiente durante a agitacdo. O liquido foi separado do sélido
e foi utilizado na preparacdo de extratos posteriores, segundo Jardini e Mancini Filho
(2007), adaptado.

2.3.4 Extrato alcoolico

A partir do residuo seco do extrato etéreo, misturou-se com 100 mL de alcool
etilico, agitando-se por 1 hora em agitador magnético, com o cuidado de tampar o becker.
Em seguida, guardou-se o liquido em recipiente fechado e, utilizou-se o s6lido para

preparacgéo do extrato aquoso, segundo Jardini e Mancini Filho (2007), adaptado.

2.3.5 Extrato aquoso
Agitou-se o residuo seco do extrato alcodlico juntamente com 100 mL de agua

destilada durante 1 hora, repetindo-se o0 mesmo procedimento realizado no preparo dos
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dois extratos anteriores. Reservou-se o liquido em um recipiente fechado e o sélido

residual foi descartado.

2.3.6 Determinacdo da concentracao e rendimento dos extratos

Os extratos etéreo, alcoolico e aquoso foram submetidos a avaliacdo de
rendimento da extracdo através do peso seco dos extratos. Retirou-se trés aliquotas de 1
mL de cada extrato (triplicata) e transferiu-se o volume para nove frascos de vidro de
massa previamente determinada. Utilizou-se corrente de ar quente por meio de secador
de cabelo da marca GAMA em poténcia maxima a fim de garantir a evaporacéo total do
solvente contido nos recipientes.

A parte liquida do extrato hidroalcodlico foi submetida a rotaevaporacdo em
temperatura de 45 °C. Apds a rotaevaporacgdo estar concluida, a amostra concentrada foi
submetida a liofilizacdo durante alguns dias. A parte solida resultante foi pesada e

armazenada para realizacdo de testes.

2.3.7 Triagem fitoquimica

O extrato hidroalcodlico da entrecasca foi submetido a testes fitoquimicos
qualitativos com finalidade de detectar a presenca de classes de metabolicos secundarios
segundo a metodologia de Matos, 2009. Realizou-se testes para determinacOes
qualitativas de fendis, taninos, antocianinas, antocianidinas, flavonoides, catequinas,

flavanonas, flavonadis e xantonas.

2.3.8 Andlises realizadas com os extratos etéreo, alcodlico e aquoso
Determinag@o de Compostos Fendlicos Totais

Os compostos fenolicos totais foram quantificados empregando-se 0 método
espectrofotométrico utilizando o reagente de Folin-Denis, segundo Swain e Hillis (1959),
adaptada por Lima et al. (2007).
Determinacéo de Flavonoides e antocianinas

A quantificacdo de antocianinas foi realizada pelo método de Francis (1982). Os
flavonoides foram determinados empregando-se a mesma metodologia e calculo, sendo
que as leituras foram feitas a 374 nm.
Determinacéo de carotenoides

Os carotenoides foram determinados segundo Nagata e Yamashita (1992),

adaptado. Em que o extrato passou 10 minutos sob agitagéo.
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Determinacéo de Vitamina C

O teor de &cido ascorbico foi determinado pelo método Balentine baseado na
volumetria de oxirreducdo, descrito em Adolfo Lutz (2008).
Determinacdo da atividade antioxidante total (ATT)

A analise foi realizada pelo método DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995),
baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes. As
modificagdes foram feitas seguindo as recomendacdes de Rufino et al (2007) da Embrapa

Agroindustria Tropical.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA DA ENTRECASCA DA MANGABA
Os valores obtidos na analise da composicao fisico-quimica da entrecasca da

mangaba estdo presentes na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas Fisico-quimicas da entrecasca da Harconia speciosa Gomes

Parametros Méc DV Cv
Acidez titulavel total (% &cido citrig 2.4 0.8 0.33
Acidez total (% acido acético) 2.1 0.13 0.06
pH 3.8 0.06 0.01
Acido ascorbico (mg/100g) 50. 1.0 0.02
Cinzas (mg/100g) 0.1 0.0 0.07
Proteinas (g/100g) 0.5 0.53 1.03
Sélidos sollveis totais (°Brix) 0.]
Relacdo STT/ATT 0.04
Fibra bruta (% fibra) 38, 4,0 0,0

Fonte: Autores (2020)

O resultado da analise de acidez titulavel total na entrecasca da mangaba € um
pouco maior em relacdo a polpa segundo Lopes et al, (2015) e menor para a polpa de
mangaba encontrada na mesma regido de acordo com Marques et al (2020). Segundo
Pinto et al, (2003), a acidez da mangaba € superior a 1%.

O valor de pH encontrado € inferior ao da polpa citada por Marques et al, (2020)
e semelhante aos resultados de Bett et al, (2016) e de Lopes et al, (2015) e esta de acordo
com Cohen e Sanen (2010), que descreve a informagdo que a mangaba apresenta o pH
inferior a 4,0.

A entrescasca da mangaba é uma excelente fonte de vitamina C, assim como sua
polpa(Marques et al 2020; Lopes et al 2016; Perfeito et al 2015). Quando comparados
com outras frutas regionais como por exemplo a banana que possui cerca de 8, 7 mg/100g

(USDA), demonstra-se o potencial deste espécie.
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Em relacéo ao valor do teor de cinzas, a amostra analisada possui um teor maior
do encontrado na polpa (Marques et al, 2020), menor comparado com Santos et al,
(2012) e o valor de proteinas também é menor do encontrado na polpa por Lopes et al
(2015). Ja para o valor de fibra bruta mostrou-se um valor menor em comparagdo com a
polpa (Marques et al 2020).

Ao analisar os sélidos sollveis totais da entrecasca, e apesar de abaixo
comparando com o valor da polpa apresentada por Santos (2012), a entrecasca mostrou
possuir caracteristicas organolépticas possiveis de serem palataveis, estando na faixa de
pouco doce e nem &cida, assim, quando utilizada como ché pela medicina natural possui

um sabor amargo emais palatavel.

3.2 ANALISE DOS COMPOSTOS BIOATIVOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
3.2.1 Triagem fitoquimica do extrato hidroalcodlico

Mediante os valores apresentados na tabela 2, torna-se evidente a presenca
marcante de fendis, chaconas e Auronas, bem como a presenca de flavanonas,
flavononadis, antocianinas e antocianidinas. A realizacdo desses testes antecedeu a
presenca dos componentes que foram quantificados com as analises posteriores. Diante
do exposto, verificou-se a possibilidade que os valores obtidos nos compostos que se

mostraram em maior quantidade sejam relevantes.

Tabela 2. Prospeccdo de constituintes da espécie Harconia Speciosa Gomes

Constituintes Entrecasca
Fenois ++
Taninos pirogalicos (taninos hidrolisaveis) S

Taninos flobabénicos (taninos condensados ou
catéquicos)

Antocianinas e antocianidinas +
Flavononas, Flavondis e Xantonas +
Chaconas e Auronas ++
Flavononois +
Leucoantocianidinas S
Catequinas _
Flavanonas +

Forte: +++ Médio: ++ Baixo: + Suspeito: s Insuficiente: -
Fonte: Autores (2020)

3.2.2 Determinacgdo da concentracao e rendimento dos extratos
Determinou-se o peso seco total dos extratos submetidos a secagem, bem como a

massa obtida e seu rendimento, como consta na Tabela 3.
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A partir disso, 0 extrato que obteve maior peso seco e, consequentemente, massa
e rendimento foi a amostra submetida em extragdo etérica. Desse modo, é possivel deduzir

que a entrecasca possui maior afinidade com esse solvente, tornando, assim, a extragéo

mais eficaz.
Tabela 3. Peso seco, massa e rendimento dos extratos
Extratos Peso Seco (mg/mL) * Massa (g) Rendimento (%)
Etéreo 33,4+0,32 3,34 22,26
Alcodlico 4,7 +0,42 0,47 3,13
AQuoso 17,5+0,51 1,75 11,66

*Valores apresentados em Média e + Desvio Padrao: trés repeticdes
Fonte: Autores (2020)

3.2.3 Andlises realizadas com os extratos etéreo, alcoolico e aquoso
Os dados obtidos para os compostos bioativos presentes na entrecasca da mangaba

estdo descritos abaixo (Tabela 4).

Tabela 4. Compostos bioativos presentes na entrecasca da mangaba
*Valores apresentados em Média e + Desvio Padrdo: trés repeticoes

Amostra Flavonoides Antocianinas Betacaroteno Licopeno  Vitamina C

(mg/100 g) * (mg/100 g) * (mg/100 g) * (mg/100 g) * (mg/100 g) *

Entrecascada 5 g5, 03 13,98 + 0,02 0,57 +0,08 48+02 51,85+0,12
mangaba

Fonte: Autores (2020)

Os valores obtidos com os extratos ndo foram t&o diferentes. De todo modo, 0s
resultados verificados através dos testes realizados com o extrato aquoso apresentaram
maior quantidade, como é possivel verificar na Tabela 5.

Ao comparar os valores com outros autores que trabalharam com o fruto, percebe-
se grandes variacBes. Marques et al (2020) realizou testes com amostras etandlicas e
aquosas obtendo resultados que variaram entre 40,8 e 57,37 mg GAE/100 g na primeira

e teores que ndo superaram 26,7 GAE/100 g nas amostras com o0 material aquoso.

Tabela 5. Teores médios de compostos fenolicos totais nos extratos alcodlico e aquoso

Extratos Compostos fendlicos (mg GAE/100g) *
Aquoso 71715375
Alcoolico TO0 48 =754

*Valores apresentados em Média e + Desvio Padrdo: trés repeticdes
Fonte: Autores (2020)
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Diante desse cenario, torna-se possivel associar o resultado ao rendimento obtido
com extrato aquoso uma vez que ele se mostrou superior ao valor apresentado pelo
alcodlico. Além disso, a grande diferenciacdo entre os resultados pode ser explicada com
resultado do tipo de amostra, considerando que ha uma grande diferenciacdo de
composicao entre o fruto e a entrecasca. Mediante a isso, é necessario que tais fatores
sejam levados em consideragcdo, bem como, a selecdo de solventes adequados para
realizar a extracéo

Os valores obtidos para antocianinas apresentaram baixa variacdo, tendo média de
13,9850 mg. 100 g-1(Tabela 4). A determinacédo de antocianinas na mangaba ainda é um
estudo que tem poucos resultados. Entretanto, Santos (2017) avaliando os compostos
bioativos na polpa da fruta encontrou teores que variaram de 4,32 mg. 100 g-1 a 4,48 mg.
100 g-1. Esses dados tornaram evidente certa diferenca aos encontrados nesse estudo com
a entrecasca em que o valores se mostram superiores. Nesse interim, é valido destacar
que essas alteracdes podem ser consequéncia, tanto da amostra utilizada quanto da regido
que foram coletadas.

Na determinacdo de flavonoides, o valor de absorbancia médio identificado foi de
0,189 a 374 nm. Os resultados obtidos ndo foram esperados, como é possivel verificar na
Tabela 4, uma vez que, o valor de flavonoides deveria ser superior ao valor encontrado
em antocianinas, ja que essa faz parte das subdivisdes dos flavonoides. As causas para
esse resultado andmalo podem ser desde um erro de leitura no espectrofotbmetro até
problemas no inicio do procedimento, como o preparo do extrato, reagente utilizado ou
sua estocagem.

No estudo de carotenoides obteve valores médios de 0,57 mg/ 100 g para
betacaroteno e 4,83 mg/ 100 g para licopeno (Tabela 4). E possivel associar o maior teor
de licopeno com a coloracdo apresentada pela mangada cuja incidéncia aproxima-se da
coloracdo avermelhada.

Tais valores mostram-se variados quando comparados a outros trabalhos que
utilizam o fruto como amostra. Paula (2015), ao quantificar o betacaroteno obteve valores
de 0,27 mg/ 100 g, resultado esse que pode estar ligado ao tratamento que a amostra foi
submetida. Além disso, a composi¢do dos carotenoides pode ser afetada por inUmeros
fatores, como clima, solo e condi¢cfes de preparo e armazenamento. Sendo assim, eles
apresentam uma estabilidade quimica diversificada.

A vitamina C na mangada tem se mostrado um componente de destague cuja

variacdo é bem ampla, dependendo local em que a planta € retirada e a parte utilizada.
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Silva (2020) verificaram valor medio de 509,3 + 21,5 mg/100 g para o fruto. Marques et
al (2020) estudando a folha da planta obteve valores em torno de 102,65 e 286,74
mg/100g. As variacOes de resultados apresentadas pode ser consequéncia da reducdo
constante do teor de acido ascorbico causada pela acao de acidos ou enzimas, a variagdo
de pH, mudancas na umidade local e na atividade de agua, assim como, a elevacdo da
temperatura e a regido na qual o material foi extraido.

O valor obtido para o potencial antioxidante da amostra analisada foi de 0,49 g
fruta/ g DPPH. O resultado obtido mostrou-se bastante promissor uma vez que a
porcentagem de inibicdo estd em 49 %. Quando comparados a literatura, os valores sao
bem distintos podendo ser observado em Paula (2015) e Silva (2020) que seus resultados
ultrapassaram 2,000 g/g DPPH.

Por meio desses valores, torna-se possivel perceber um aumento significativo da
capacidade antioxidante das amostras de entrecasca em comparacdo com o fruto. Tal
aumento pode ser resultado do procedimento amostral, desde a preparacao dos extratos
com dois solventes, 0 que pode ter resultado na quebra da matriz celular, permitindo a

extracdo desses componentes antioxidantes.

4 CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos conclui-se que a entrecasca da mangaba possui
valores nutricionais que confirmam a importancia de uso medicional, assim como na
quantificacdo de compostos fendlicos e na atividade antioxidante total. As antocianinas
apresentaram-se como esperado, haja vista que suas propriedades conferem a coloragédo
caracteristica da entrecasca da mangada. A quantificacdo de licopeno em detrimento do
betacaroteno foi conclusiva e auxiliou nas consideracdes acerca da cor da amostra e do
teor expressivo de EC50. Diante disso, observou-se grande potencial na entrecasca da
mangaba quanto a sua utilizacdo em processos medicinais e prevengdes patoldgicas. Em
todo caso, torna-se valido ressaltar a escassez de estudos realizados com essa amostra,
tendo como consequéncia, 0 baixo grau comparativo entre resultados, tornando-o0s pouco
conclusivos e acessiveis, além de ressaltarem a necessidade de ampliar o campo de estudo

e as andlises realizadas
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