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ABSTRACT - Pequi (Caryocar brasiliense subsp. brasiliense, Cambess), has relevant levels of lipids, fibers,
and carotenoids, and can thus have a relevant effect on lipid metabolism and as an antioxidant agent.
Therefore, the purpose of the present study was to describe the physical and chemical characteristics of the
pulp of C. brasiliense Cambess collected in two cities of Minas Gerais, as well as its content of phenolic
compounds. The fruits of C. brasiliense Cambess were collected in two cities in Minas Gerais: the Ponto
Chique and the Jequitai on the ground after a natural fall, being submitted to hygiene and manually pulped.
Then, the fruits underwent physical and chemical analyzes. To determine the nutritional composition of the
fruits, moisture, ash, lipids, proteins, and total carbohydrates were analyzed. In order to prove the bioactive
potential of the pequi pulp, an analysis of total phenolic compounds was carried out. The evaluation of the
physical and chemical composition of the pulp of C. brasiliense Cambess from different cities in the north of
Minas Gerais showed only physical differences and in the contents of phenolic compounds, possibly due to
the great geographical proximity. However, further study is needed to determine the viability of pequi pulp as
well as the fruits native to different regions of Minas Gerais. Both pulps stood out because of their considerable
lipid and ash concentrations. Through the results, the potential of C. brasiliense Cambess was determined.
There is evidence for significant antioxidant potential because of natural bioactive compounds present in the

pulps.
Keywords: Functional food; Health benefits; Nutrients; Polyphenols.
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Composicao nutricional e teor de compostos fenélicos
da Polpa de pequi (Caryocar brasiliense Cambess.)

Resumo: O pequi (Caryocar brasiliense subsp. brasiliense, Cambess), possui relevantes teores de lipideos,
fibras e de carotenoides, podendo apresentar, deste modo, relevante efeito sobre o metabolismo de lipideos
e como agente antioxidante. Contudo, estudos sdo necessarios para determinar o potencial da polpa de pequi
como fonte de nutrientes e compostos fendlicos em frutos nativos oriundos de cidades de Minas Gerais.
Portanto, objetivou-se descrever as caracteristicas fisicas e quimicas da polpa de C. brasiliense Cambess
coletado em duas cidades de Minas Gerais, assim como seu teor total de compostos fendlicos. Os frutos de
C. brasiliense Cambess foram coletados em duas cidades de Minas Gerais: Ponto Chique e Jequitai no chao
apos queda natural, sendo submetidos a higienizagao e despolpados manualmente. Em seguida, os frutos
passaram por analises fisicas e quimicas. Para determinagdo da composig¢édo nutricional dos frutos foram
realizadas as analises de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos totais. De nodo a comprovar o
potencial bioativo da polpa de pequi foi realizada analise de compostos fendlicos totais. A avaliacdo da
composigao fisica e quimica da polpa de C. brasiliense Cambess de diferentes cidades do norte de Minas
Gerais apresentaram apenas diferencas fisicas € nos teores de compostos fendlicos, possivelmente, devido
a grande proximidade geografica. Ambas as polpas se destacaram pelas concentragdes consideraveis de
lipideos, cinzas e compostos fendlicos. Por meio dos resultados, evidenciou-se o potencial biolégico do C.
brasiliense Cambess, devido a presenga de compostos bioativos naturais, que podem possuir elevada
capacidade antioxidante.

Palavras-chave: Alimento funcional; Beneficios a saude; Nutrientes; Polifendis
INTRODUCAO

Tradicionalmente conhecido como pequi, que se origina da palavra “pyqui” em Tupi, no qual
“py” significa casca e “qui” espinho, o Caryocar brasiliense Cambess, € uma espécie frutifera do
cerrado neotropical distribuida, principalmente, no Tocantins e no centro-oeste brasileiro, que tem
sofrido com as substanciais mudancas climaticas, que resultaram na retragdo de sua distribuicao
geografica (Almeida; Silva, 1994; Collevatti; Nabout; Diniz-Filho, 2011).

O fruto possui polpa comestivel que é utilizada em pequenas e médias industrias para
elaboracédo de sorvete, licor e azeite, bem como na producao de cosméticos (Araujo, 1995). A
comercializagdo do pequi gera grande impacto na economia do pais, movimentando
aproximadamente 3,5 milhdes de reais anualmente (CEASA, 2019), originando emprego e
representando grande parte da renda anual de trabalhadores rurais e produtores familiares.

A polpa de pequi se destaca pelas altas concentragdes de carotenoides, lipideos e fibras,
além dos teores moderados de compostos fendlicos, principalmente, acido galico e elagico (Alves;
Fernandes; Sousa; Naves; Naves, 2014; Cardoso; Reis; Hamacek; Pinheiro-Sant’ana, 2013; Chisté;
Mercadante, 2012; Godoy; Rodriguez-Amaya, 1994). Compostos estes que podem ser
influenciados pelo estagio de maturagéo dos frutos quando da colheita. Apesar de o fruto ser
considerado maduro logo que se desprende da planta, quando estes sdo armazenados a
temperatura ambiente por trés dias apds a queda natural apresentam maiores teores de proteina,
lipideos e carotenoides totais (Oliveira; Gusmao; Lopes; Simdes; Ribeiro; Dias, 2006). Essa alta
concentracao de nutrientes e compostos bioativos tem chamado a atengao de pesquisadores para
o uso do fruto na prevengdo de doengas crbnicas, uma vez que estudos tém relacionado os
compostos bioativos com a acdo antioxidante e reducdo do risco de cancer, doengas
cardiovasculares e neurodegeneragao (IOM, 2001; Vauzour; Rodriguez-Mateos; Corona; Oruna-
Concha; Spencer, 2010).

Os dados disponiveis na literatura cientifica para os teores e perfil de compostos fendlicos
em polpa de pequi sdo escassos e apresentam grande amplitude (58,94 a 334 mg AGE/100 g)
(Almeida et al., 2013; Chisté e Mercadante, 2012), o que pode ser explicado pelas diferencas na
espécie do fruto, no estagio de maturacdo e procedimentos de extragdo destes compostos
(Balasundram; Sundram; Samman, 2006).

Estudos que realizam a caracterizagao fisica e quimica de frutos fornecem informacoes
importantes para subsidiar o seu manuseio e acondicionamento, além de abastecerem a
comunidade cientifica com conhecimento util para programas de melhoramento genético da
espécie, de modo a auxiliar a exploragao agroindustrial e agregar valor ao produto.

Assim, estudos s&o necessarios para explorar o potencial da polpa de pequi como fonte de
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lipideos e compostos fendlicos. Objetivou-se, com este trabalho, determinar as caracteristicas
fisicas e quimicas da polpa de C. brasiliense Cambess coletado em duas cidades de Minas Gerais,
assim como seu teor total de compostos fendlicos.

MATERIAL E METODOS
a) Amostras

Em janeiro de 2019, foram coletados 25 kg de frutos de C. brasiliense Cambess em duas
cidades de Minas Gerais: Ponto Chique (S 16° 37.334; W 45° 03.461) e Jequitai (S 17° 13.216; W
44° 30.037). Os frutos foram coletados no chao apoés queda natural, seguindo recomendagdes de
Oliveira, Gusméao, Lopes, Simdes, Ribeiro e Dias (2006). Em seguida, foram higienizados com
hipoclorito de sodio (200 ppm), despolpados manualmente com faca inox e congelados a -20 °C
apos serem embalados a vacuo em embalagens de polietileno de baixa densidade revestida de
papel aluminio, de modo a impedir a incidéncia de luz e a, consequente, oxidacao.

b) Caracteristicas fisicas e quimicas

A massa total do fruto, do pirénio (carogo) e do mesocarpo externo (polpa) foram
determinadas em 25 frutos com auxilio de balanga semi-analitica. O rendimento da polpa foi
calculado em referéncia a massa total do fruto.

A avaliacéo da cor foi realizada em colorimetro Hunter Lab (Color Quest XE, Reston, EUA),
no modo CIE Lab, com medigéo em trés diferentes pontos dos carogos (Vera; Naves; Nascimento;
Chaves; Leandro; Souza, 2005). Ap6s calibragdo do equipamento, os frutos foram posicionados no
feixe de luz e as coordenadas de cor foram estabelecidas com iluminante D 65 e angulo de 10 °
para o observador. Com os resultados de a* e b* foram calculadas a intensidade ou saturagéo
(Croma) e a tonalidade (° Hue), segundo as equagdes: “Croma = \[(a*)? + (b*)3]” e ““Hue = tan"
(b*/a*)” (McGuire, 1992).

O pH e a acidez da polpa de pequi foram determinadas em 5,0 g de amostra diluida em 50
mL de agua ultrapura. A acidez titulavel foi quantificada através da titulagdo com solugdo de
hidréxido de sédio a 0,1 M (method No. 942.15), padronizado com bifitalato de potassio em % &c.
Citrico/100 g e pH (method No. 945.10) determinado eletrometricamente (AOAC, 2019).

A umidade e as cinzas foram obtidas por gravimetria apds a secagem da amostra a 105 °C
(method No. 934.06) e incineracdo a 550 °C (method No. 940.26) até peso constante, (AOAC,
2019).

Para determinagéo da proteina bruta, foi utilizado o método de microKjeldahl (method No.
920.152), que determina a matéria nitrogenada total da amostra, segundo o qual, primeiramente,
0,2 g de amostra é digerida com 1,0 g de mistura catalizadora e 5,0 mL de acido sulfurico
concentrado a 350 °C e, posteriormente, o nitrogénio da amostra é destilado e coletado em
erlenmeyer contendo 10,0 mL de acido bdrico e 3 gotas de indicador de Andersen. Em seguida, o
destilado é titulado com solugéo de acido cloridrico (0,02 N), sendo convertido a proteina, usando-
se o fator de conversao 6,25 (AOAC, 2019).

O conteudo de lipideos totais foi determinado seguindo a metodologia descrita por Bligh e
Dyer (1959). Segundo a qual, 3,0 g de amostra foi homogeneizada com 10,0 mL de cloroférmio, 20
mL de metanol e 8 mL de agua em agitador rotativo por 30 min. Em seguida, acrescentou-se 10 mL
de cloroférmio e 10 mL de sulfato de sédio (1,5 %) a amostra, agitou-se vigorosamente por 2 min e
a solugao foi armazenada a temperatura ambiente por 12 horas. Apds a separacgao de fases, a fase
metanoica foi descartada e a camada inferior foi filirada em papel filme e coletada em placa de Petri,
sendo submetida a aquecimento (105 °C) em estufa com circulagéo de ar até completa evaporagao
do solvente.

O teor de carboidratos totais foi estimado por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores de
umidade, proteina bruta, cinzas e lipideos. O valor energético total das amostras foi calculado com
os seguintes fatores de conversao: 4 kcal/g de proteina e carboidratos totais e 9 kcal/g de lipidios
(Merril; Watt, 1973).
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¢) Compostos fendlicos

A extragdo de compostos fendlicos foi realizada de acordo com o descrito por Genovese
et al. (2008). Para preparagao do extrato, 0,1 g de amostra foi homogeneizada com 0,5 mL de etanol
e 0,5 mL de agua ultrapura por 30 segundos, e, em seguida, adicionado 1,0 mL de hexano, agitado
por 30 s e centrifugado a 5000 rpm por 5 min a 18 °C. O sobrenadante foi descartado e, por mais
duas vezes, foi adicionado 1,0 mL de hexano ao residuo, agitado por 30 s e centrifugado, de modo
a garantir a retirada do lipideo. Ao residuo, foi adicionado 1,0 mL de solugcdo de acetona/agua
ultrapura/acido aceético (70:29,5:0,5), homogeneizado em ultrassom por 5 min a 37 °C. O extrato
permaneceu em temperatura ambiente por 10 min e, em seguida, foi centrifugado nas mesmas
condigdes anteriores. Uma aliquota de 0,25 mL do extrato foi homogeneizado com 2,0 mL de agua
ultrapura e 0,25 mL de Folin-Ciocalteu. Apds 3 min, em temperatura ambiente, 0,25 mL de carbonato
de sdédio foi adicionado e agitado a 37 °C em banho-maria por 30 min. A absorbancia foi medida a
750 nm em espectrdmetro UV/visivel (V-630, Jasco). Os resultados foram expressos em acido
galico equivalente por 100 g de amostra.

d) Anélise estatistica

Todas as analises foram realizadas em ftriplicata extraida da amostra separada de forma
aleatdria através de quarteamento. Os dados foram analisados por estatistica descritiva (medidas
de tendéncia central e variabilidade dos dados). Utilizou-se o programa estatistico IBM SPSS
Statistics, verséo 22.

RESULTADOS E DISCUSSAO
a) Caracteristicas fisicas e quimicas

Os frutos estudados n&o apresentaram diferenga estatistica quanto ao niumero de pirénios,
massa e rendimento da polpa, porém os frutos coletados em Ponto Chique se destacaram devido
aos maiores valores de massa total do fruto, da casca e do pirénio (Tabela 1).

Os pequis coletados em Ponto Chique e Jequitai possuiam, aproximadamente, um pirénio,
mas, de acordo com Alves, Fernandes, Sousa, Naves & Naves (2014), que analisaram frutos
provenientes de Tocantins, Goias e Minas Gerais, essa quantidade pode variar de um a trés
carocgos. Segundo Moura, Chaves e Naves (2013), que analisaram frutos oriundos de oito regides
do Cerrado, a massa total de frutos de C. brasiliense Cambess pode variar de 55,04 a 300,57 g de
acordo com a regiao de coleta do fruto, sendo os maiores valores encontrados em frutos
provenientes do Mato Grosso e norte de Minas Gerais, o que influencia diretamente na massa total
do exocarpo, que possuem intervalo de variagao entre 41,76 a 227,23 g. O mesmo foi observado
por Alves, Fernandes, Sousa, Naves & Naves (2014), ao relatar maiores valores de massa total dos
frutos (191,4 g) e do exocarpo (144,9 g) em pequis coletados em Minas Gerais.

A polpa de pequi é a porcao do fruto mais utilizada popularmente e comercialmente (Araujo,
1995), por isso, o rendimento da polpa em relagédo a massa total dos frutos € de grande importancia.
Os frutos analisados neste estudo (Tabela 1) apresentaram rendimento médio dentro do esperado
para polpa de pequi (4 a 7% do peso total dos frutos) (Nascimento-Silva; Naves, 2019).

Tabela 1. Caracteristicas fisicas (g) do C. brasiliense Cambess de duas cidades de Minas Gerais.
Table 1. Physical characteristics (g) of C. brasiliense Cambess from two cities in Minas Gerais.

Cidade’ Ponto Chique Jequitai

Min. Max. Média + DP? Min. Max. Média + DP?
Numero de pirénio 1 2 1,332+ 0,48 1 2 1,282 + 0,46
Massa total do fruto 121,90 397,00 228,052+ 71,71 59,00 194,00 106,01t + 30,25
Massa do exocarpo (casca) 89,70 354,70 179,372 +67,19 42,40 142,00 73,91°+ 20,28
Massa total do pirénio 19,70 50,60 36,522 + 6,41 16,60 33,10 25,080 + 4,50
Massa da polpa 4,40 20,90 13,332+ 4,00 590 12,90 9,262 + 1,81
Rendimento da polpa (%) 3,40 14,11 8,082 + 2,48 747 14,79 11,022 + 1,96

"Média de 3 repetigdes * desvio padréo

2Letras iguais em uma mesma coluna significam que nao houve diferenca estatistica (p<0,05) pelo teste t de Student.
T Mean of 3 repetitions + standard deviation

2 Equal letters in the same column mean that there was no statistical difference (p <0.05) by Student's t test.
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Tabela 2. Cor da polpa de C. brasiliense Cambess em base Umida, oriundo de duas localidades.
Table 2. Color of C. brasiliense Cambess pulp on a wet basis, from two locations.

Cidade!. 2 a* b* L* Croma °Hue
Ponto Chique 31,112+ 1,73 105,662 + 2,87 64,142 + 3,03 110,162 + 2,90 73,592 + 0,88
Jequitai 29,912+ 0,77 107,442 + 2,48 65,632+ 1,10 111,632 + 2,57 74,442 + 0,20

"Média de 3 repeticdes + desvio padrao

2Letras iguais em uma mesma coluna significam que nao houve diferenca estatistica (p<0,05) pelo teste t de Student.
" Mean of 3 repetitions + standard deviation

2 Equal letters in the same column mean that there was no statistical difference (p <0.05) by Student's t test.

Os pigmentos sao compostos quimicos que absorvem luz dentro da regido visivel e séo
capazes de produzir cor devido a moléculas especificas (cromoforo) que capturam a energia € a
excitagao de elétrons (Delgado-Vargas; Jiménez e Paredes-Lopez, 2000). A cor dos frutos tem sido
utilizada como parametro para avaliagao da sua qualidade, maturagao e dogura (Delgado-Vargas;
Jiménez e Paredes-Lépez, 2000).

As polpas de C. brasiliense Cambess analisadas no presente estudo ndo apresentaram
diferengas significativas nos parametros de cor. Observaram-se valores positivos para os
parametros a* e b*, e relativamente altos de L* e Croma, indicando forte coloragédo amarela, porém
com alta luminosidade (claridade) e pureza. Ao analisar os resultados de ° Hue é possivel reforcar
que a tonalidade da polpa esta entre o vermelho e o amarelo (Tabela 2). O mesmo foi descrito por
Ribeiro, Fernandes, Naves e Alves (2014) ao estudar polpa de pequi nativo de cinco regides do
Cerrado, os quais relataram valores variando entre 23 e 54 para a*, 71 e 112 para b*, 44 e 73 para
L*, Croma e 54 a 78 para ° Hue.

A coloracdo amarela presente no pequi esta intimamente relacionada a presenca de
carotenoides, principalmente zeaxantina, anteraxantina e luteina (Chisté e Mercadante, 2012;
Ribeiro; Fernandes; Naves; Alves, 2014). Estes carotenoides tém sido relacionados com a melhora
da funcdo cognitiva global, memaria, fluéncia verbal e aprendizado de individuos investigados
(Johnson, 2012).

Ao que se refere a acidez titulavel (Tabela 3), a polpa de pequi proveniente de Ponto Chique
se destacou pelo elevado valor de acidez titulavel, sendo superior ao observado para os frutos
oriundos de Jequitai e as polpas relatadas nos estudos de Sousa, Silva, Sousa, Lima e Figueiredo
(2012) (pH: 5,21 e acidez titulavel: 0,28%) e Oliveira, Lopes, Mercadante-Simdes, Pereira e Ribeiro
(2016), que descreveram a influéncia do estagio de maturagao em caracteristicas quimicas de polpa
de C. brasiliense Cambess e relataram que o pH e a acidez titulavel variaram de 5,44 a 6,22 € 0,15
a 0,23, respectivamente, afirmando que a acidez aumenta de acordo com a maturacgao dos frutos.
Apesar disso, o fruto apresenta baixa acidez (valores acima de 4,5), o que o torna susceptivel a
proliferagdo de micro-organismos, sendo recomendado a acidificagdo da polpa quando for utilizada
em produtos comerciais (Oliveira; Lopes; Mercadante-Simoes; Pereira e Ribeiro; 2016).

As polpas de C. brasiliense Cambess analisadas no presente estudo ndo apresentaram
diferenca significativa quanto aos teores de cinzas; lipideos e carboidratos totais (Tabela 3). Os
valores de umidade observados estdo de acordo com o descrito na literatura por Torres, Santana,
Shinagawa e Mancini-Filho (2018) (41;5 a 54;3 g/100 g) e Nascimento-Silva e Naves (2019) (51;7
a 72;2 g/100 g). A polpa de C. brasiliense Cambess apresenta valores elevados de umidade; o que
se correlaciona diretamente com sua deterioragcdo; uma vez que propicia a proliferacdo
microbioldgica (Labuza; 1980). As bases fisico-quimicas que explicam sua correlagéo foi descrita
apenas em 1957 com a introducéo do conceito de atividade de agua; que é descrita como a razao
entre a pressao de vapor da agua contida no alimento e a pressao de vapor da agua pura. Qualquer
alimento que apresente atividade de agua superior a 0;6 esta susceptivel a proliferagdo microbiana
(Labuza; 1980).

Os teores de cinzas encontrados estao ligeiramente superiores aos valores analisados por
Cordeiro; Ferri; Cavallieri e Naves (2013) (0;46 a 0;54 g/100 g) e Leao; Franca; Oliveira; Bastos &
Coimbra (2017) (0;5 a 0;6 g/100 g). Este resultado sugere que a polpa analisada no presente estudo
€ fonte de minerais assim como o descrito por Cordeiro; Ferri; Cavallieri € Naves (2013) para C.
brasiliense Cambess coletados no Estado de Goias; que identificaram teores consideraveis de
nitrogénio; potassio; fosforo; zinco e ferro; e inferiram que o pequi € uma fonte alternativa
complementar de minerais para a alimentacdo humana.

Os altos teores de lipidios encontrados sao similares aos reportados no estudo de Cordeiro;
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Ferri; Cavallieri e Naves (2013); os quais variaram entre 27;06 e 30;30 g/100 g e no descrito por
Nascimento-Silva e Naves (2019); que apresentaram um intervalo de variagdo entre 8;4 e 33;1
g/100 g. Teores elevados de umidade e lipidios tornam a polpa de pequi bastante suscetivel a
deterioracdo microbioldgica e oxidativa; com influéncia direta nas caracteristicas quimicas e
sensoriais dos frutos (Labuza; 1980). Em contrapartida; a elevada concentragéao lipidica da polpa
de pequi caracteriza sua importancia econdmica para as populagdes locais que comercializam o
6leo; além de apresentarem diversos beneficios a saude; devido ao seu efeito anticarcinogénico;
antioxidante; hepatoprotetor e hipolipidémico (Aguiar et al.; 2012; Palmeira et al.; 2016; Torres et
al.; 2016).

O conteudo de proteinas nao foi representativo (Tabela 3); contudo os valores observados
estdo de acordo com a literatura cientifica. Ao avaliar polpas de C. brasiliense Cambess de
diferentes locais do estado do Mato Grosso; Cordeiro; Ferri; Cavallieri e Naves (2013) observaram
que os teores de proteinas das polpas variaram entre 1;77 a 3;30 g/100 g; enquanto que Leao;
Franca; Oliveira; Bastos & Coimbra (2017) relataram uma variagao entre 3;25 e 3;36 g/100 g. O
baixo teor de proteinas em frutas ja € esperado; uma vez que estes alimentos ndo séo considerados
fonte desse nutriente. Outros frutos do Cerrado; como buriti; cagaita e murici apresentam o mesmo
comportamento; tendo 1.13; 0.98 e 1.98 g de proteina em 100 g de fruto (Finco; Silva e Oliveira;
2012).

Ao estudar 314 individuos de 10 diferentes populagbes de C. brasiliense Cambess,
Collevatti; Grattapaglia & Hay (2001) relataram grande heterozigose; ao observar que o nimero de
alelos por loco variou de 20 a 27; embora tenha sido encontrada uma quantidade significativa de
endogamia no modelo de identidade por descendéncia. Essa diferenciagao entre os individuos é
diretamente correlacionada com a distancia geografica. A diversidade genética esta associada a
variaveis ecoldgicas; mas os niveis de endogamia podem ser explicados pelos processos de
isolamento e fragmentagao de habitats relacionados a intensa ocupagao humana e ao pequeno
namero de populagdes locais (Diniz-Filho et al.; 2009). O que pode justificar as diferencas
encontradas entre os frutos analisados neste estudo e os dados reportados na literatura.

Tabela 3. pH; acidez titulavel (% ac. citrico/100 g); composi¢ao centesimal (mg/100 g); valor energético total
(kcal/100 g) de polpas de polpas de C. brasiliense Cambess em base umida.

Table 3. pH; titratable acidity (% acid. citric/100 g); proximal composition (mg/100 g); total energy value
(kcal/100 g) of wet pulps of C. brasiliense Cambess pulps.

. Cidade' 2
Andlises Ponto Chique Jequitai
pH 5,700 + 0,02 6,752 + 0,01
Acidez titulavel 0,552 + 0,00 0,11+ 0,00
Umidade 50,46 + 0,35 52,142 £ 0,28
Cinzas 0,762+ 0,02 0,732+ 0,03
Lipideos 29,952+ 1,25 26,152+ 1,03
Proteina 3,54 + 0,16 4,902 + 0,02
Carboidratos 15,292 + 1,54 16,082 + 1,09
VET? 344,902 £ 3,20 319,230 + 5,30

"Média de 3 repetigdes * desvio padrao.

2| etras iguais em uma mesma linha significam que ndo houve diferenga estatistica (p<0;05) pelo teste t de Student.
3VET: valor energético total.

T Mean of 3 repetitions + standard deviation

2 Equal letters in the same line mean that there was no statistical difference (p <0.05) by Student's t test.

SVET: total energy value

b) Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos formam o mais numeroso grupo de fitoquimicos presentes nas
plantas; fazendo parte da alimentacdo de humanos e animais; podendo ser categorizados em dois
subgrupos; flavonoides ou nao flavonoides (Vauzour; Rodriguez-Mateos; Corona; Oruna-Concha;
Spencer, 2010). Estruturalmente; os compostos fendlicos sdo compostos por um anel aromatico;
com um ou mais substitutos hidroxila; podendo ser moléculas fenodlicas simples ou compostos
altamente polimerizados. O interesse nos polifendis tem aumentado a partir de evidéncias
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epidemioldgicas que associam o consumo destes compostos com o risco reduzido de desenvolver
diversas doengas cronicas (Vauzour; Rodriguez-Mateos; Corona; Oruna-Concha; Spencer, 2010).

As polpas de C. brasiliense Cambess provenientes de Ponto Chique apresentaram teores;
estatisticamente (teste t de Student; p >0;05) inferiores de compostos fendlicos (73;74 + 0;95 mg
AGE/100 g) em comparagao as polpas oriundas de Jequitai (78;30 + 1;08 mg AGE/100 g); ainda
assim; esses valores sao inferiores ao relatado na literatura cientifica de 209;0 mg AGE/100 g (Lima;
Silva; Trindade; Torres; Mancini-Filho; 2007); 334 mg AGE/100 g (Ribeiro; Fernandes; Naves; Alves,
2014) e 531;5 mg AGE/100 g (Paz; Pacheco; Silva; Pascoal, 2014). Os resultados do presente
trabalho se assemelham ao descrito por Chisté e Mercadante (2012) para polpa de C. coriaceum
(58;9 mg AGE/100 g).

Segundo Gobbo-Neto e Lopes (2007); existem varios fatores que podem interferir no
conteudo de metabdlitos secundarios nas plantas; dos quais os compostos fendlicos fazem parte.
Dentre estes; estdo a sazonalidade; a temperatura; a disponibilidade hidrica; a radiagao ultravioleta;
a adicao de nutrientes; a poluicdo atmosférica; danos mecanicos e o ataque de patégenos. As
diferengas nas condigbes agrondmicas e ambientais podem afetar o contetudo de fendlicos presente
nos vegetais; assim como a informacao genética (variedade).

Os compostos fendlicos presentes na polpa de pequi atuam como antioxidantes e podem
reduzir a formacado de radicais livres; bem como o risco de desenvolvimento de cancer; em
decorréncia do aumento da atividade e expressao de enzimas antioxidantes e do estresse oxidativo
(Yamaguchi et al.; 2017; Oliveira et al.; 2015).

CONCLUSAO

A avaliagdo da composicgéo fisica e quimica da polpa de pequis nativos do norte de Minas
Gerais revelou que estes frutos apresentam apenas diferencas fisicas e nos teores de compostos
fendlicos; devido a grande proximidade geografica. Ambas as polpas se destacaram pelas
concentracgdes consideraveis de lipidios e cinzas.

Pode-se afirmar que o pequi se destaca pelo elevado potencial biolégico; devido a presenca
de alta concentracdo de compostos bioativos; que podem possuir elevada capacidade antioxidante.
Além disso; devido a forte correlacdo entre cor e carotenoides; descrita na literatura cientifica;
indica-se que hajam estudos que descrevam e quantifiquem os carotenoides presentes neste fruto;
de modo a enriquecer o conhecimento cientifico e ampliar a comercializagéao do fruto.
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