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Resumo

Frutos nativos do cerrado contém substancias com potencial para fornecer protecéo
antioxidante ao organismo humano, predominando compostos fendlicos, relevancia nutricional
e riqueza em compostos bioativos. Objetivo: Avaliar a atividade antioxidante e propriedades
fisico-quimica do Mirim (Humiria balsamifera — Aubl.). Material e métodos: coleta manual.
Secagem em capela de exaustdo por 24 horas, diluicdo em Salina Tamponada com Fosfato
(PBS, pH 7,4), pH determinado em 20 gramas com o acréscimo de 20 mL de agua destilada.
Acidez estabelecida em 10 gramas com 0,3 mL de solucdo de fenolftaleina, titulado com
solucdo de Hidroxido de Sodio 0,1M. Umidade através de 5 gramas aquecendo-se em estufa a
105 °C por 4 horas, resfriamento em dessecador e testes em triplicata. Para lipidios, utilizados
15 mL da fase etérea em 105 °C por 30 minutos em estufa. Atividade antioxidante verificada
or metodo DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo; Sigma-Aldrich), utilizado nas concentragGes
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de 31,25 a 500 pg/mL do extrato da polpa. Resultados: Umidade com baixo teor de atividade
de agua favorecendo a prevencgdo do crescimento microbiano, cinzas com boa quantidade de
minerais, lipidios com estabilidade e seguranca bioldgica e significativa atividade antioxidante.
Conclusédo: Os resultados da caracterizacdo fisica e quimica, evidenciaram que a polpa do
Mirim possui baixa quantidade de &gua em sua composicao possibilitando maior durabilidade
do fruto, além de demonstrar melhor potencial antioxidante na fracdo acetato de etila. Desta
forma, os dados obtidos neste trabalho podem contribuir para agregar valor ao fruto, podendo
ser utilizados como base para popularizagdo e formulagdo de novos produtos.

I?alavras-chave: Humiria balsamifera; Mirim; Antioxidantes.
Area Tematica: Ciéncias da Saude.
E-mail do autor principal: amanda_salles15@hotmail.com

1 INTRODUCAO

O Brasil é um pais rico em ecossistemas e biodiversidades, apresentando boas condi¢des
ecologicas para produzir frutas de 6tima qualidade e com uma variedade de espécies de frutas
tropicais, subtropicais e temperadas (FARIAS, 2014).

Apesar de ser um grande produtor de frutos tropicais comestiveis e apreciados por todo
mundo, ainda existem varias espécies pouco conhecidas ou pouco exploradas, denominadas
como frutos nativos, que vem sendo avaliados como alternativa as espécies tradicionais
(FREITAS et al., 2013). Estes contém varias substancias que possuem potencial para fornecer
protecdo antioxidante ao organismo humano, sendo predominante os compostos fendlicos
(FARIAS, 2014).

Diversas espécies de frutas vém sendo utilizadas pelas populacgdes locais em decorréncia
dos seus aspectos nutricionais e do grande potencial para exploracdo no mercado, o que permite
a aplicacdo em novos produtos (RUFINO, 2008). No entanto, essas frutas precisam ser
preservadas, cultivadas racionalmente e caracterizados através do estudo de suas propriedades,
visando seu uso no mercado de alimentos funcionais (RUFINO, 2008).

Nessa perspectiva, o cerrado brasileiro com sua fauna e flora extremamente rica, possui
classes de frutos com caracteristicas sensoriais intrinsecas e com alta qualidade nutricional, os
tornando atraentes para serem explorados, pesquisados e comercializados (ANGELLA, 2014;
MORZELLE et al., 2015). Logo, a caracterizacdo dos compostos bioativos em frutos do
Cerrado é de grande relevancia para a busca de fontes alternativas e podem agrupar atributos
desejaveis, como propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anticarcinogénicas,
antidegenerativas e retardadoras do envelhecimento (REIS; SCHMIELE, 2019).

No que diz respeito ao Estado do Maranhdo e de acordo com Araujo (2010), este possui

uma ampla diversidade de frutas nativas, que aliado ao potencial de aproveitamento comercial
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desperta o interesse dos produtores e agroextrativistas, com destaque para as espécies de frutas
nativas que apresentam melhor perspectivas em termos de producdo e demanda.

A regido do Baixo Munim, localizada na Baixada Oriental do estado, apresenta rica
biodiversidade de fruteiras nativas por se localizar na zona de transi¢do de diversos biomas e
dentre as espécies, temos as da familia Humiriaceae (LIMA, 2017).

As arvores da familia Humiriaceae caracterizam-se por ser de porte médio a grande,
podendo atingir 4 a 25 m de altura e até 1 m de diametro. A Humiria balsamifera, pertencente
a familia das Humiriaceae, conhecida como Mirim, apresentam flores brancas e folhas de
consisténcia dura e grossa, frutos maduros negros e comestiveis e é originaria do Cerrado
Maranhense da regido do municipio de Santo Amaro do Maranhdo, sendo muito popular
(BASTOS et al., 2003).

Miranda e Rocha (2009) complementam afirmando que, € uma fruta midda, de cor
escura, aprecidvel por seu sabor doce e cheiro agradavel. Seu periodo de safra é de julho a
dezembro e pode ser consumida fresca ou madura, bem como na forma de sucos e preparagdes
como picolé e iogurte. E utilizada também nos ramos da medicina e da agroindustria o que
apresenta uma expressiva importancia econémica.

Tendo em vista os beneficios de frutos nativos ja pesquisados na literatura e, pela
escassez de pesquisas de espécies ainda pouco exploradas, como o Mirim, se objetivou, a partir
deste estudo, avaliar a atividade antioxidante e propriedades fisico-quimica do Mirim (Humiria

balsamifera).

2 METODOLOGIA

Pesquisa do tipo analitico, experimental, desenvolvido no Laboratorio de Imunologia
das Doencas Infecciosas e Parasitarias e no Laboratério de Ciéncias do Ambiente da
Universidade Ceuma, S&o Luis - MA, no periodo de agosto de 2019 a mar¢o de 2020.

Os frutos do Mirim (Humiria balsamifera — Aubl.), foram coletados na regido do
Cerrado Maranhense, no norte do Estado, que compreende a regido de Santo Amaro do
Maranhdo (Latitude: -2.48785, Longitude: - 43.2928 2° 29’ 16" Sul, 43° 17’ 34" Oeste). O fruto
foi congelado a -18°C e transportado em isopor ao laboratorio de Técnica Dietética da
Universidade CEUMA e posto na parte inferior de um refrigerador a uma temperatura de 10°C.
Posteriormente o fruto foi lavado, macerado manualmente e foi peneirado para obtencdo da

polpa. Por fim, o material adquirido como polpa, foi armazenado a -20°C para uso posterior.
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Antes de realizados os testes, tanto o fruto quanto as folhas, foram identificadas no
herbario da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) no Departamento de Biologia
(CCBYS), tendo sua amostra de voucher depositada sob n® 11.541.

Para a preparacdo dos extratos, ap6s o0 processo da preparacdo da polpa, 23 gramas foi
misturada com 100 mL de &gua destilada. A solucéo foi levada a capela de exaustdo e misturada
em um funil de decantacdo com fracdes quimicas de acetato de etila e metanol. Com a
decantacdo das fracdes, elas foram acondicionadas em recipientes de coletas com seus
respectivos pesos anotados. Logo em seguida foram deixadas na capela de exaustdo por 24
horas para a secagem da solugédo para obtengdo do peso seco e diluicdo em Salina Tamponada
com Fosfato (PBS, pH 7,4).

Na avaliacdo bromatologica, foi realizado a mensuracdo do pH, onde 20 gramas da
polpa de fruta do Humiria balsamifera (Aubl.) e acrescentados 20 mL de agua destilada. Em
seguida, fora homogeneizado e assim, determinou-se o pH, em seguida foi realizado o indice
de acidos titulaveis, onde foi pesado 10 gramas da amostra e diluida em 100 mL de agua
destilada. Transferida para um Erlenmeyer. Adicionado 0,3 mL de solucdo de fenolftaleina para
cada 100 ml da solucdo a ser titulada. Foi titulado com solucdo de Hidréxido de Sodio 0,1M
sob agitacdo constante, até coloracdo rdsea persistente por 30 segundos.

Na determinacgdo da umidade foi pesado 5 gramas da amostra em cépsulas de porcelana,
previamente aquecidas em estufa a 105 °C, por uma hora, resfriadas em dessecador até a
temperatura ambiente. Aqueceu-se em estufa a 105 °C por quatro horas. Resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente, pesou-se, obtendo a massa da amostra ausente de
umidade.

Na determinacdo de cinzas, pesou-se 3 gramas da amostra em cadinho de porcelana,
previamente aquecidos em forno mufla a 600 °C, por uma hora, resfriado em dessecador até a
temperatura ambiente. Calcinou-se em bico de Bunsen e incinerou-se a 600 °C em forno mufla
por quatro horas, resfriou-se a temperatura ambiente em dessecador e foi pesado.

Na determinacdo de lipidios, pesou-se aproximadamente 10 gramas de amostra, em
seguida transferiu-se para provetas graduadas com rolha esmerilhada de capacidade de 100 mL.
Adicionou-se 2 mL de hidroxido de amonia, fechou-se as provetas e agitou-se. Em seguida,
adicionou-se 10 mL de alcool etilico e agitou-se. Acrescentou-se 25 mL de éter etilico e agitou-
se novamente. Adicionou-se, por fim, 25 mL de éter de petrdleo e agitou-se mais uma vez. Apds
uma hora de repouso, fez-se a leitura da solugdo etérea total e a leitura da fase graxa, e em
seguida retirou-se uma aliquota de 15 mL da fase etérea e transferiu-se para capsulas de

orcelana taradas. As capsulas foram colocadas em banho-maria a 40 °C para evaporacdo dos
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solventes. Apos a evaporacdo dos mesmos, levou-se as capsulas para estufa a 105 °C por 30
minutos. Passado esse tempo, as capsulas com as amostras foram colocadas no dessecador para
resfriar até a temperatura ambiente para entdo, serem pesadas novamente (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Ensaio antioxidante in vitro com DPPH

Para realizacdo do ensaio da atividade sequestradora de radicais livres dos
extratos/fracBes dos chas, foram medidas usando o radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo;
Sigma-Aldrich) (BLOIS, 1958).

3 RESULTADOS E DISCURSAO
Quanto a avaliacao das caracteristicas fisico-quimicas do Mirim, esta fruta apresentou
61,63% de umidade, com teor de cinzas de 0,8%, teor de lipidios de 0,1% e acidez em &cido
citrico de 0,3424 (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de fruta in natura do Mirim. S&o Luis, Maranhao, Brasil,

2020.
Caracterizacao Fisico Quimica (g/100g) Polpa de Mirim Avaliada (média + desvio-padréo)
Acidez em 4cido citrico 0,3424 + 0,05
Umidade 61,63 %
Cinzas 0,8 %
Lipidios 0,1 %

Fonte: Autores, 2020.
O cerrado brasileiro é o segundo maior bioma do Brasil depois da Amazdnia. Possui

caracteristicas variadas, cores atraentes e sabores incomuns, constitui potenciais fontes de
exploracdo econdmica, também em virtude da proeminente diversidade da flora em que,
espécies de frutas nativas possuem lugar de destaque neste bioma, sdo frutos nutritivos e
comumente usados na dieta popular (SILVA; FONSECA, 2016).

Assim como o mirim, o murici (Byrsonima crassifolia - L.) € uma fruta nativa do
cerrado e regido amazoénica. Seus frutos sdo produzidos e consumidos de forma in natura, com
boa aceitacdo pela populacédo local, porém, ainda com pouca distribui¢do no pais e no mercado
internacional (DE SOUZA et. al., 2020).

Carvalho e Nascimento (2016), em estudos sobre caracteristicas fisico-quimicas e
quimicas da polpa dos frutos de cinco gendtipos de murucizeiros observaram a diferenca

significativa entre os gendtipos estudados, com valores médios variando de 3,10 a 3,90 no que
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diz respeito ao pH. Afirmaram ainda que, em outros estudos sobre a caracterizagdo quimica da
polpa de muruci proveniente do cerrado brasileiro foi observado pH de 4,74.

Com relagdo a acidez Titulavel, os valores variaram de 0,93% a 3,08% de acido citrico,
teores relatados para os genotipos FCAP-7 e Guatagara 1.1, respectivamente, que sdo genotipos
de murucizeiros da flora Amazonica Oriental (CARVALHO; NASCIMENTO, 2016).

O buriti (Mauritia flexuosa L.f.), outro fruto do cerrado, apresenta altos teores de
compostos antioxidantes, sendo fonte de carotenoides, vitamina C e compostos fenolicos,
podendo ser aplicado em diferentes produtos na industria de alimentos, atribuindo valor
nutricional, viabilizando também a inovacdo de produtos com aspectos saudaveis
(RODRIGUES et al., 2016).

No buriti foram observados altos teores de fibra em detergente neutro (83,59%) e lignina
(35,97%), com baixos teores de proteina bruta e extrato etéreo, 3,41 e 2,4%, 0 que demonstra
predomindncia dos lipidios na polpa. N&o consta na literatura pesquisas avaliando a composi¢do
quimica, bem como o valor nutritivo do endocarpo e endosperma do fruto (GARCEZ, 2014).

A Acidez é um dos critérios que afetam a classificacdo de frutas se baseada no sabor;
sendo que frutas com niveis de acido citrico variando de 0,08% a 1,95% podem ter sabor
classificados como leve e sédo bem aceitos para consumo de frutas frescas (DE SOUZA et al.,
2020).

De acordo com os estudos de Costa et al. (2017), existe uma alta atividade antioxidante
dos extratos da entrecasca da Humiria balsamifera com teores superiores a outras espécies
vegetais com o emprego do DPPH e ainda, que 0 processo antioxidante ocorre, a partir da
coloragéo da reacdo alterando de violeta para amarelo e a absorbancia torna-se reduzida a 517
nm, evidenciando, através das reacles, a presenca de substancias com atuacdo antioxidante na
amostra analisada.

Sobre a caracterizacdo fisico-quimica de polpas de frutos da Amazénia, Canuto et al.
(2010), em seus estudos, observaram para polpa de muruci um valor de umidade de 92,8%.

Partindo-se para o fator determinante de Cinzas, neste trabalho, foi encontrado o valor
de 0,8% e observou-se que esse resultado é inferior ao encontrado por Nunes et al. (2015)
guando do estudo em acerola, adquirida no centro de Abastecimento e Logistica de Pernambuco
apresentando um valor de 0,92%.

De maneira geral, as diferencas observadas para as caracteristicas fisico-quimicas
podem ser atribuidas a fatores genéticos e diferentes condi¢Ges edafoclimaticas de cultivo e,
isso foi considerado quando os estudos foram realizados em diferentes frutos de muricizeiro

CARVALHO; NASCIMENTO, 2010).
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Conota-se, como caracteristica do fruto do cerrado quando da analise do murici que, ele
representa uma boa fonte de energia, lipidios, fibras alimentares, calcio (SILVA et al., 2008).

O teste de DPPH com o fruto Mirim (Humiria balsamifera - Aubl), nas concentracfes
de (31,25 a 500 pg/mL), demonstrou que a Fragcdo Acetado de Etila (FAE) apresentou atividade
antioxidante de 50% e 62% nas concentragdes de 250 e 500 pg/mL, respectivamente,
semelhante ao controle positivo representado pelo acido galico. No entanto, a fracdo metandlica
do Mirim ndo demonstrou atividade antioxidante significativa (Grafico 1). Com base em outros
estudos, 0s extratos que apresentaram atividade de sequestro do radical DPPH superior a 70%
foram considerados eficazes, os extratos que exibiram atividade entre 60-70% apresentaram

acao moderada, e aqueles que apresentaram atividade inferior a 60% foram considerados com
fraca acdo antioxidante (REZENDE, 2010).

Grafico 1: Determinagdo da atividade antioxidante da Fracdo Acetato de Etila (FAE) e Fragcdo Metabolica do
Mirim (Humiria balsamifera - Aubl). Controle positivo (Acido Galico). p < 0,05. Sao Luis, Maranhdo, Brasil,

2020.
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Fonte: Autores, 2020.

Em estudo para determinacdo da atividade antioxidante utilizando o método DPPH (2,2
— difenil-1-pricril-hidrazil) do extrato aquoso e etéreo obtido da entrecasca da Humiria
balsamifera (Aubl.), demonstrou 80,8 e 87,3% da capacidade de sequestrar radicais livres,
respectivamente (COSTA et al., 2017).

No extrato etandlico obtido das folhas da Humiria balsamifera (Aubl.), foi possivel
verificar atividade antioxidante com ECso de (33,06 + 0,73) e presenca de flavonoides totais de
(7,94 EQR%) (DUTRA et. al., 2013).
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O potencial antioxidante de frutas e vegetais tém sido amplamente explorados por sua
acdo na prevencdo e auxilio no tratamento de diversas doencas crénicas, incluindo
aterosclerose, diabetes mellitus, cancer, artrite reumatoide, catarata e doenca de Parkinson (LI
etal., 2016; STELLER et al., 2018).

Nessa perspectiva, em estudos, foram avaliadas as atividades antioxidantes de trés frutos
do bioma cerrado, a gabiroba (Campomanesia cambessedeana), o murici (Byrsonoma
verbascifolia) e a guapeva (Pouteria guardneriana), que apresentaram a capacidade de inibir o
desenvolvimento de células cancerigenas hepaticas (células HepG2) (MALTA et al., 2013).

Contudo, a extracdo se constitui em uma etapa crucial na separagdo de potenciais
compostos bioativos, como carotenoides, flavonoides, dentre outros (PHAM et al., 2016). A
extracao de compostos bioativos é essencial para que se possam realizar estudos de composicao
e capacidade antioxidante (CHISTE; DE TOLEDO; MERCADANTE, 2014).

A exploracdo de frutos do Cerrado apresenta potencial no cenario agroindustrial
brasileiro. O processamento e a aplicacdo vislumbram agregar valor comercial e nutricional,
além de conferir aroma, sabor e cor, caracteristicas Unicas e peculiares destes frutos, que
apresentam grande perecibilidade (REIS; SCHMIELE, 2019).

4 CONCLUSAO
Os resultados da caracterizagdo fisica e quimica, evidenciaram que a polpa do Mirim
possui baixa quantidade de &gua em sua composicao possibilitando maior durabilidade do fruto,
além de demonstrar melhor potencial antioxidante na fracdo acetato de etila. Desta forma, os
dados obtidos neste trabalho podem contribuir para agregar valor ao fruto, podendo ser

utilizados como base para popularizacéo e formulagdo de novos produtos.
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