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COMPOSIQAO NUTRICIONAL E ATIVIDADES BIOL'OGICAS DAS FRUTAS AMAZONICAS
ARACA-BOI, BACABA, BURITI, CAJA E PATAUA - UMA REVISAO DA LITERATURA
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RESUMO

O consumo regular de frutas esta associado a
reducdo na mortalidade e morbidade
relacionadas a doencas crénicas. A Amazonia
possui frutas com propriedades ainda
desconhecidas e que podem ser de interesse
econdmico e cientifico. O objetivo do estudo foi
reunir estudos realizados de 2011 a 2021 sobre
a composicdo nutricional e  atividades
bioldgicas de cinco frutas amaz6nicas. A busca
se deu nas bases de dados Scielo, Science
Direct e Google Scholar. Apds andlise dos
trabalhos, foram incluidos 59 artigos. Os
resultados sobre a composicdo nutricional das
frutas pesquisadas incluiram os parametros:
pH, acidez, umidade, cinzas, macronutrientes,
fiboras e micronutrientes. Referente as
atividades biol6gicas das frutas amazénicas
foram relacionadas 12 atividades sendo a
atividade antioxidante (54,2%) a mais citadas.
O levantamento realizado permitiu ampliar o
conhecimento da composi¢cdo nutricional e
conhecer as atividades biolégicas ja relatadas
para as frutas amazonicas estudadas.
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ABSTRACT

Nutritional composition and biological activities
of Amazonian fruits araca-boi, bacaba, buriti,
caja and pataua - a literature review

Regular fruit consumption is associated with a
reduction in mortality and morbidity related to
chronic diseases. The Amazon has fruits with
still unknown properties that may be of
economic and scientific interest. The objective
of the study was to gather studies carried out
from 2011 to 2021 on the nutritional
composition and biological activities of five
Amazonian fruits. The search was carried out in
the Scielo, Science Direct and Google Scholar
databases. After analyzing the works, 59
articles were included. The results on the
nutritional composition of the researched fruits
included the parameters: pH, acidity, moisture,
ash, macronutrients, fibers and micronutrients.
Regarding the biological activities of Amazonian
fruits, 12 activities were listed, with antioxidant
activity (54.2%) being the most cited. The
survey carried out allowed to expand the
knowledge of the nutritional composition and to
know the biological activities already reported
for the studied Amazonian fruits.
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INTRODUCAO

As frutas desempenham importante
papel na alimentacéo humana, sendo capaz de
atuar na prevencdo de doencas, isso deve-se
ao fato de possuirem em sua composicao
nutricional fibras, vitaminas e minerais (Verruck
e colaboradores, 2018).

Evidéncias epidemioldgicas sobre o
consumo regular de frutas estdo associadas a
reducdo na mortalidade e morbidade
relacionadas a Doencas Crbnicas Nao
Transmissiveis (DCNT), principais causas de
morte no mundo (Finco e colaboradores, 2016).

Os beneficios no consumo de frutas
sdo atribuidos a presenca de componentes
como minerais e altos niveis de compostos
bioativos com propriedades antioxidantes
(Machado e colaboradores, 2021).

A Regido Amazbnica apresenta uma
grande diversidade de espécies de plantas,
produzindo frutas com propriedades ainda
desconhecidas e que podem ser de interesse
econdmico e cientifico (Lauvai e colaboradores,
2017).

Alguns estudos relatam os potenciais
biotecnolégicos dos frutos amazdnicos, porém
ainda é escasso para algumas espécies (Costa
e colaboradores, 2021).

O conhecimento sobre os potenciais
biotecnolégicos e os beneficios das frutas
amazonicas permite o melhor aproveitamento
dos recursos naturais, com possiveis
aplicacbes  agroindustriais, representando
assim uma renda econdmica interessante para
os produtores locais (Negri e colaboradores,
2016).

Além disso, a avaliacdo das
capacidades bioativas de frutas exéticas
reforga sua posicdo no mercado nacional e
internacional, podendo levar ao aumento no
consumo  desses alimentos (Paz e
colaboradores, 2015).

Dentre as capacidades bioativas que
as frutas tropicais apresentam, destaca-se a
atividade antioxidante como sendo de enorme
importancia na saude humana.

Os compostos relacionados a atividade
antioxidante desempenham diversas funcdes
no organismo como protecdo contra doengas
cardiovasculares, como, por exemplo,
reduzindo a inflamacéo crénica e melhorando
as fungbes dos tecidos vasculares (Koolen e
colaboradores, 2013).

Atua também no combate a certas
formas de céncer devido aos seus efeitos

citotéxicos e na prevencdo de processos
neurodegenerativos (Fang e colaboradores,
2018).

Os compostos presentes em frutas
tropicais foram recentemente
responsabilizados pela diminuicdo do risco de
cancer, reduzindo o estresse oxidativo e
modulando as vias de transducdo de sinal
envolvidas na proliferacdo e sobrevivéncia das
células cancerigenas, apresentando assim
papel protetor na saude humana (Finco e
colaboradores, 2016).

As frutas também possuem em sua
composicao, compostos que indicam atividade
contra a formacao de adipécitos, interferindo no
processo de adipogénese e influenciando
assim na prevencao e tratamento da obesidade
(Lauvai e colaboradores, 2017).

Além disso, o conhecimento sobre a
composicdo quimica de alimentos regionais
possui enorme importdncia no ambito
nutricional, pois permite uma melhor orientacéo
alimentar para as populagdes locais, garantindo
a seguranca alimentar e nutricional nessas
regides (Neves e colaboradores, 2015).

As frutas amazobnicas, ao serem
reconhecidas como fonte alimentar de
determinados nutrientes permite a
diversificagdo da alimentagdo, e ainda
ressaltando os aspectos culturais dessas
regides (Nonato e colaboradores, 2020).

Assim, a caracterizacéo fisica de um
alimento justifica-se pela propria importancia
em descrevé-lo, bem como documentéa-lo,
objetivando o uso dos dados em prescricdo
dietética e em rétulos de alimentos (Carneiro,
Carneiro, 2011).

Devido ao crescente reconhecimento
das frutas em seu valor nutricional e
terapéutico, os consumidores tém mudado a
motivagdo para o consumo desses alimentos,
deixando de ser apenas uma preferéncia ou
gosto pessoal, tornando-se uma preocupagéo
com a salde (Gongalves e colaboradores,
2011).

Os consumidores tém procurado cada
vez mais por alimentos e ingredientes
funcionais com beneficios associados com a
manutencdo da saude e bem-estar, resultando
em uma demanda por pesquisas para
desenvolvimento  desses  produtos  ou
ingredientes funcionais (Paz e colaboradores,
2015).

Diante do exposto, o presente estudo
tem como objetivo reunir estudos realizados de
2011 a 2021 sobre a composi¢édo nutricional e
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atividades biol6gicas das frutas amazénicas
araca-boi, bacaba, buriti, caja e pataua.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa de literatura foi realizada
nas bases de dados eletrénicos Scielo, Science
Direct e no buscador Google Scholar.

Nas buscas, os descritores incluiram o
nome popular e cientificos das frutas araca-boi
(Eugenia stipitata), bacaba (Oenocarpus
bacaba), buriti (Mauritia flexuosa), caja
(Spondias mombin) e pataua (Oenocarpus
bataua) (Figura 1).

Posteriormente, os artigos foram
selecionados de acordo com o0s seguintes
critérios de inclusdo: resumo e texto completo
relatando atividades biologicas elou
composicao quimica das frutas pesquisadas,
assim como trabalhos publicados entre os anos
2011 e 2021.

Dados em duplicidade ou néo
relacionados a qualquer avaliacdo de polpas
das frutas em atividades bioldgicas, terapéutica
ou composi¢cdes nutricionais foram excluidos,
bem como artigos de revisédo sobre a tematica.

stipitata); B: planta e fruta de bacaba (Oenocarpus bacaba); C: planta e fruta de buriti (Mauritia
flexuosa); D: planta e fruta de pataua (Oenocarpus bataua).

RESULTADOS

Apds andlise dos artigos, foram
incluidos 59 artigos na pesquisa utilizando as
palavras-chave descritas na Figura 2.

Dos trabalhos selecionados, 7 foram
sobre araca-boi (11,6%), 13 sobre bacaba
(21,6%), 18 sobre buriti (30,0%), 14 sobre caja
(23,3%), e 8 sobre pataua (13,3%), distribuidos
nas bases de dados utilizadas na pesquisa
(Tabela 1).
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Figura 2 - Palavras-chave utilizadas para busca, nimero de artigos por base de dados e
ndmero de artigos selecionados para reviséo de literatura sobre composi¢do nutricional e

J

atividades biolégicas de frutas amazénicas.

Na Tabela 1 estdo descritos os artigos
de acordo com a fruta pesquisada e a base de
dados que foi encontrado.

Tabela 1 - Artigos selecionados sobre composi¢cdo nutricional e atividades biolégicas das frutas

amazonicas araca-boi, bacaba, buriti, caja e pataua.

Science Direct

A
Bases de Busca
Google Schoolar

v

|
|

Artigos para Reviséo

n=>59

Fruta Autor (es), data Base de dados
Araca-boi Neri-Numa e colaboradores, 2013 Science Direct
11,9% Baldini e colaboradores, 2017 Google Scholar
Virgolin e colaboradores, 2017 Google Scholar
Souza e colaboradores, 2018 Google Scholar
Aralujo e colaboradores, 2021a Science Direct
Araujo e colaboradores, 2021b Science Direct
Araujo e colaboradores, 2021c Science Direct
Bacaba Finco e colaboradores, 2012 Google Scholar
22,0% Finco, Graeve, 2013 Google Scholar
Neves e colaboradores, 2015 Google Scholar
Santos e colaboradores, 2015 Google Scholar
Finco e colaboradores, 2016 Google Scholar
Lauvai e colaboradores, 2017 Science Direct
Santos e colaboradores, 2017 Google Scholar
Pinto e colaboradores, 2018 Google Scholar
Nascimento e colaboradores, 2019 Google Scholar
Silveira e colaboradores, 2020 Google Scholar
Santos-Filho e colaboradores, 2020 Google Scholar
Santos e colaboradores, 2020 Google Scholar
Col e colaboradores, 2021 Science Direct
Buriti Manhées, Sabaa-Srur, 2011 Scielo
30,5% Batista e colaboradores, 2012 Scielo

Candido e colaboradores, 2015
Koolen e colaboradores, 2013
Bataglion e colaboradores, 2014
Santos e colaboradores, 2015
Speranza e colaboradores, 2016
Candido, Silva, 2017

Sandri e colaboradores, 2017

Science Direct
Science Direct
Science Direct
Google Scholar
Google Scholar
Google Scholar
Google Scholar
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Milanez e colaboradores, 2018
Nobre e colaboradores, 2018

Nonato e colaboradores, 2018
Vergara e colaboradores, 2019

Abreu-Naranjo e colaboradores, 2020

Cruz e colaboradores, 2020
Oliveira e colaboradores, 2020
Nonato e colaboradores, 2020

Camelo-Silva e colaboradores, 2021

Science Direct
Science Direct
Google Scholar
Google Scholar
Science Direct
Science Direct
Google Scholar
Google Scholar
Science Direct

Caja Tiburski e colaboradores, 2011 Science Direct

23,7% Silva e colaboradores, 2012 Google Scholar
Carvalho e colaboradores, 2013 Google Scholar
Paz e colaboradores, 2015 Science Direct
Cabral e colaboradores, 2016 Science Direct
Costa, Mercadante, 2018 Science Direct
Brito e colaboradores, 2018 Google Scholar
Silva e colaboradores, 2018 Google Scholar
Dantas e colaboradores, 2019 Science Direct
Assis e colaboradores, 2020 Science Direct
Freitas e colaboradores, 2020a Google Scholar
Freitas e colaboradores, 2020b Google Scholar
Gomes e colaboradores, 2020 Science Direct
Silva e colaboradores, 2020 Science Direct

Pataua Darnet e colaboradores, 2011 Scielo

13,6% Souza e colaboradores, 2012 Google Scholar

Abreu e colaboradores, 2014
Rezaire e colaboradores, 2014
Leba e colaboradores, 2014
Hidalgo e colaboradores, 2016
Santos e colaboradores, 2020
Saravia e colaboradores, 2020

Google Scholar
Science Direct

Google Scholar
Google Scholar
Google Scholar
Google Scholar

Os resultados da compilacdo dos

dados sobre a composi¢cdo nutricional das
frutas
apresentados na Tabela 2.

amazbnicas  pesquisadas  estdo

Para os dados compilados considerou-

se 100g da parte comestivel do fruto, sendo
observado essa

informacdo nos artigos

pesquisados, uma vez que essa informacgéo é
importante para comparagdo entre 0s autores.

As referéncias citadas na tabela 2 séo
os valores limites (minimo e maximo)
encontradas nos trabalhos sobre a composicéo
nutricional das frutas.
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Tabela 2 - Composicéo nutricional das frutas amazénicas araca-boi, bacaba, buriti, caja e pataua.

135

Parametro Fruta Amazobnica

Aracéa-boi Bacaba Buriti Caja Pataua
pH 2,67-3,10 23 4,1-5,4 456 3,78-3,84 108 2,831 -
Acidez 1,83-2,83 23 0,065 4 12,298 - -
Umidade 91,4-94,42 123 83,30-91,6 46 21,68-62,93 89 83,66 11 33,512
Cinza 0,19-2,31 12 0,36-1,91 46 0,6-3,82 78 - 1,1-1,84 1213
Proteinas 3,04-11,82 13 2,67-8,80 45 2,10-58,48 98 1,06 11 0,93 13
Lipideos 0,6-3,02 13 9,10-60,40 45 5,91-20,92 810 0,62 11 9,89-14,4 1312
Carboidrato - 3,51-4,87 56 26,27 13,90 11 4,37-46,1 1312
Fibra - 5,60-49,6 56 5,17-8,56 910 - 5,54 13
VET 21,823 106,62 5 100,6-229,28 710 65,42 11 110,18-113,2 1312
Célcio 107,161 - - 11,03 11 2,35 14
Potéassio 827,661 - - 288,27 11 2,17 14
Sodio 118,951 - - 5,651 71,2114
Magnésio 75,651 - - 15,08 11 41,23 14
Zinco 1,321 - - 0,97 14
Fésforo - - 32,8411 41,23 14
Cobre 1,121 - - 0,111 0,11 14
Ferro 3,741 - - 0,327 11 1,84 14
Manganés 0,491 - - 0,025 11 0,61 14

1 Aradjo e colaboradores, 2021b; 2 Souza e colaboradores, 2018; 2 Virgolin e colaboradores, 2017;

4 Santos-Filho e colaboradores, 2020; > Nascimento e colaboradores, 2019; 6 Col e colaboradores, 2021;
7Darnet e colaboradores, 2011; 8 Nonato e colaboradores, 2020; ® Manhaes, Sabaa-Srur, 2011; 19 Sandri e
colaboradores, 2017; 11 Tiburski e colaboradores, 2011; 12 Darnet e colaboradores, 2011; 13 Souza
colaboradores, 2012; 4 Saraiva e colaboradores, 2020; VET: Valor Energético Total.

Dentre as frutas analisadas, os valores
de umidade variam de 21,68% para buriti a
94,42% para araga-boi.

Os valores de pH, acidez, cinza,
carboidratos e fibras ndo foram encontrados
nos trabalhos pesquisados para todas as frutas.

O maior teor de lipidios se refere a uma
das referéncias sobre a bacaba com 60,40% e
0 menor valor corresponde a polpa do araca-
boi com 0,6% de lipidios.

Em relagdo aos micronutrientes
encontrou-se valores apenas para as frutas
aracga-boi, caja e pataua.

A Tabela 3 apresenta as atividades
biolégicas atribuidas as frutas amazbnicas
araca-boi, bacaba, buriti, caja e pataua
incluidas na pesquisa.

Considerou-se  para  organizagéo
dessas atividades os termos utilizados pelos
proprios autores dos artigos, ndo alterando
para termos similares.

As partes do fruto utilizadas na
pesquisa, 0os métodos de andlises e os
principais achados também estdo descritas na
Tabela 3.
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Tabela 3 - Atividades bioldgicas atribuidas ao araca-boi, bacaba, buriti, caja e pataua.

Atividade Parte do fruto Método Principais achados Compostos Referéncia
Biologica relatados
Araga-boi (Evgenia sfipitata)
Anticxidante Sementese  DPPH Polifendis e a capacidade antioxidante maiores na Flavonoides, Araljo e
Palpa semente, com aumento apds o processo digesfivo . . colaboradores,
ABTS em ambas as frages Acidos fendlicos 2021a
ORAC
Binaressinlidads: in
vitro
Anticeidante Palpa ABTS A polpa apresentou o maior teor de carplendides.  Antocianinas totais, Virgelin e
totais & comelacdo posiiva enfre  atividade Flayvondides colaboradores,
DPPH antioxidante & compostes fendlicos totais amarelos e 2017
Garptnides totais,
Compostos fendlicos
anticancerigena Palpa Polifendis total: Atividade antiproliferativa in vitro: ndo apresentou  Mitzering Meri-Muma e
método de Eglin- efeito citostafico completo contra qualquer uma das . colaboradores,
Gincaltay. linhas celulares testadas. Quercetina 2013
Elavongides: HPLC Mio apresentou atividade mutagénica em nenhuma  SAREL0)
concenfracio testada.
Antioxidante: DPPH
Apresentou efeito profetor no dano ac DMA (efeito
Cllotoice: InVive  apfigenotduise)
Bacaba (Qenocamus bacaba)
Anticeidante Palpa DPPH A polpa apresentou altos feores de polifendis tofais  Antocianinas Santes e
extraiveis. colaboradores,
ORAC Flavonoide 2015
Trodox A bacaba teve a maior atividade anfioxidante total Caratensides
pelo método ORAC.
HPLGC
Anfioxidante Polpa DPPH, CUPRAC, A polpa de bacaba possui capacidade anfioxidante Fendis, Filho e
FRAP & 4615, medida pelos métodos DPPH, FRAP, Antocianinas, colaboradores,
Antorianidinas. 2020
CUPRAC & ABTS Chalgonas, Auanas,
Flavonas, Flavondis,
Xantonas,
SaAponinas,
triterpenos
Flavondidss totais &
Fenadlicos.
Antioxidante e Folhas e ORAC Os extratos das folhas foram mais antioxidantes que  acidos lebae
Citotoxica [3izes os exiratos da raiz hidraxicindmicos e colaboradores,
DPPH flayonoides 2018
FRAP
Antiovidante Polpa ORAC, FRAP, Caracterizacde e analise de fendlicos. Total de 14  Conteddo fendlico Finco &
DPPH, TEAC, compestos foram identificados. total colaboradores,
2012
HPLC-DAD-IMSn Teor de fayonoides
Teor de antocianina
Antiobesidade Paolpa In vitro Reduziv o acOmulo de lipidies intracelulares & - Lauyal e
expressio proteica de marcadores adippgénices, O colaboradores,
extrato fendlico da bacaba inibe a adipogénese in 2017
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vitro via direcionamento de fatores de transcrigdo
durante os estagios inicial e intermediario da
diferenciacdo.

Antficxidants Qleo 0 acido oleico foi o principal composto. O perfil  Acidos fendlicos por  Pinto e
espectroscopico  no  infravenmelho  mostrow a  meio da composicdc  colaboradores,
predomindncia de acidos graxos insaturados. de acidos graxos, 2018
s A qualidade funcional,
Os resultados indicam que o dleo de bacaba ggianiidade
apresenta boa qualidade funcional oxidativa.
Antiproliferativa Palpa MTT, MUH, azul de O teste MTT pode ser aplicado com confianga para - Finco, Gragye,
metileno, azul de avaliar a afividade anfiproliferafiva dos exiratos. O 2013
tipang. extrato de BGacaba apresentou maior atividade
antiproliferativa gue o de Jenipapo.
Anticxidants Polpa em pd ABTS O processo de secagem por conveccdo causou - Santos e
reducdo no teor de compostos bioatives & elementos colaboradores,
DPPH com atividade antioxidante. Indica que o método de 2020
lioflizagdo pode ser paricularmente Ofi para a
cbtengio de pd de bacaba em pericdos de
entressafra_
Anticxidants Polpa em pd ORAC A combinacdo de menor temperatura & espessura - Lole
de secagem resultaram em um produto com boa colaboradores,
solubilidade & uma alta capacidade anticxidante. 2021
Buriti (Mayritia. flexuwosa)
Antibacteriana e Olen Antibacteriana: Antibacteriana: houve inibigio do crescimento - Batista e
Cicafrizante difusdo em agar bacteriano em quatro dos cinco patdgenos testados. colaboradores,
2012
Cicafrizante: in vivo Cicatrizante: reduc3o significativa da area ferida no
14° dia & maijor percentual de contracio das feridas
do grupo tratado em relacdo ao controle.
Antioxidante Polpa DPPH Apresentou alte teor de carctencide. Antecianinas Santos e
colaboradores,
ORAC Fonte relevante de flavonoides. Flavonoide 2015
HPFLC Carotenoides
Antioxidante tgaial
Anfioxidante Polpa OPPH As polpas apresentaram significativa capacidade Composicdo fisico- Camelo-Sitva e
antioxidante, com maicres valores no méfodo quimica e fenmpfisica. colaboradores,
ABTS DPPH. 2021
Anticxidante total
Anfioxidante Polpa DPPH A fragdo acetato de etila mostrou melhor potencial Composigio Monato e
antioxidante nas analises. centesimal colaboradores,
FRAP 2020
Antioxidante total
Anfioxidante Polpa DPPH s compostos bicatives, capacidade anfioxidante Antecianinas Abreu-Naranjo e
total e efeito protetor contra o dano oxidative lipidico ) colaboradores,
FRAP de células sanguineas variam conforme os niveis de  Flavoncides 2020.
ltitude.
HPLC aliude Antiocidante total
Antibacteriana Oleo Microdivizaa A maior atividade inibitoria foi para 5. surews 358 Descripdo dos acidos  Nobre e
(MIC 256 yg/ml.), & para todas as outras cepas foi  graxos colaboradores,
encontrado o mesmo valor de CIM (512 pgfml.). 2018
Antioxidante & Oleo Cromatografia Mostrou boa gualidade fisico-guimica e nutricional, (aracieristicas, Oliveira e
antidiabético gas0sa; alto teor de Aacidos graxos insaturados e  fisipo-Quimicas: colaboradores,
. carotencides e efeitos antioxidante e antidiabéfico L 2020
Espectroscopia em baixas concentragies do dleo. Perfil lipidico;
eletrdnica;

Anfidiabético: in vitro

Compostos bioatives
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Anticxidants Polpa ABTS Uma comelacdo positiva significativa foi observada Teores de fendlices;  Candido e
entre os fenolicos totais e a capacidade antioxidante colaboradores,
DPPH através dos diferentes métodos aplicados. 2013
Capacidade
FRAP antioxidante total
ORAC
Anticxidants Polpa DPPH Observou-se que o buriti € um fruto que pode ser Caracteristicas Sandri g
utilizado no combate a oxidacdo por possuir elevado  fisico-guimicas; colaboradores,
teor de carotenoides. Atividade 2017
antioxidante total
Anticcidante Oleo ORAC Possui atividade anfioxidante com elevado feor de  Propriedades Speranza e
compaostos bioativos. quimicas; colaboradores,
OPPH 2016
Atividade
antioxidants total
Efeito Oleo ORAC Apresentou alto teor de garptendides. Efeite  Cartendides totais, Cruze
imuncmodulador e imunomodulador aumento da taxa de fagecitose Perfil de acidos colaboradores,
Anticxidants causando um aumento significative na atividade graxos, Capacidade 2020
microbicida contra £.50l antioxidante das
frages hidrofilica e
lipofilica.
Anticxidants Polpa ORAC Alia atividade anfioxidante, em ambos os métodos, Compostos Milanez &
em diferentes estagios de maturacdio durante o bicatives; colaboradores,
DPPH perodo  de  armazenamento  pds-colheita, » 2018
caracterizados por altos compostos fenélicos e Alividade
carotenoides. antioxidante total
Caja (Spondias. mombin)
Antillcera e Polpa HPLC 0 extrato do caja tem atividade anfiylcerogénica. G4&  acido galico e 4cido  Britoe
antioxidante e EA sdo protefores gastricos isolados e, quando  elagico colaboradores,
DPPH associados, afuam sinergicamente para proteger a 2018
mucosa gastrica.
ABTS g
FRAP
Anti inflamatbria em Folhas exame histolagico e Demonstra gue tanto o extrato vegetal padronizade  Polifendis total Silva &
neutrofilos histoguimico, analise  quanto geraniin mostrou atividade anti-inflamatoria. L colaboradores,
humanos de HPLC Fendis bioativos 2020
lagxaniina & scido
Anti inflamatoria e Folhas HPLC O acido elagico e o Acido glorpodnica inibiram a  Acido eligico e dcido  Cabral e
antioxidante . migracdc de leucocitos para o local da inflamacde.  glorpaénicn colaboradores,
In vivo em O exirato, fragbes e compostos apresentaram 2016
camundongos potencial  anfimdidante guande avaliado em
diferentes ensaios.
Anfioxidante e Polpa DPPH A progianiding  B1 apresentou  a  maior Compostos fendlicos  Dantas e
i Al . bipacessibilidade em caja. colaboradores,
dos fendlicos In vitro 2019
Antioxidante e anti- Folhas Marcadores de 0O grupo fratado com o extrato hidroalcoolico - Gomes e
inflamataria estresse oxidativo apresentou o melhor efeito cicafrizante, ndo colaboradores,
) apresentando evidéncia de ulceracdo na andlise 2020
In vivo macroscopica.
0O extrato reduziu o estresse oxidativo € a inflamagéo
em pacientes orais.
Anfiexidante & Polpa DPPH Acerola e agal' apresentaram os maiores valores  Elavanoidss Paze
antibacteriana para as medidas relacionadas a anfioxidantes. colaboradores,
FRAP Fendlicos 3045

Tamarindo exibido o maior potencial antimicrebiano,
tendo revelado inibicde do crescimento de
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MIC

Difus3o em agar

Fseudomonas aerugingsa, Escherichia coli, [istena

mangeiingenes. Salmonelia sp. e SlanieRoRcyS

ke

BUrSUE.
Antioxidante Polpa DFPH Afividade femolica, vitamina C e anfioxidante foi Caracterizacdo Silva e
maior com avancado estagio de maturag3o. fisico-quimica; colaboradores,
ABTS 2013
Carotencides;
FRAP
Fendlicos totais;
Atividade
anticxidante total
Anfimicrobiana e Casca e Polpa MIC Polpa: baixa atividade antimicrobiana frente aos Compostos quimicos Freitas e
citotoxicidade ] o pedodontopatogenos e as células de Cangids spp.  do agrupamento de colaboradores,
seletiva Ciotnyica: in vitro e ndaoc demonstraram atividade fungicida nas esteres. 2020
pelo teste MTT concentracdes  avaliadas. Casca:  apresentou
Cromatografia atividade bactericida.
A pol apresentou maior citotoxicidade que a
gasosa acoplada a cas;::apa P 4
espectrometria de )
massas
Anticxidants Polpa ORAC Caracteristicas  fisicas, fisico-quimicas g Caracteristicas Freitas e
anfioxidantes diferem entre diferentes  fisico-quimicas colaboradores,
ABTS arvoresiregides. 20200
o compostos fendlicos
Falin=Ciogalteau. totais & a atividade
anticxidante total
Anficxidante pos Suco Espectrofotometria Apresentou altas quantidades de camiengides. & Fendlicos totais Carvalho e
processamento pasteurizado fendlicos guando comparada a outras frutas o colaboradores,
tropicais. Antocianinas 2013
O processamento do frufo resultou em perda Carotenocides
fendlica significativa, o teor de carotenocides nio foi Vitamina G
afetadeo significativamente pelo processamente. fiamina
Ambas as enzimas apresentaram perda de atividade
durante o processamento.
0 processamento da fruta ndo causou perdas
conte(do antioxidante, exceto para fendlicos e teor
de acido ascirbico.
Antioxidante Polpa método B- Frutcse provenientes de gendlipos clones Compostos bioatives  Silva e
caroteno/acido apresentaram um maior percentual de atividade ) . colaboradores
linaleico antioxidante do que aqueles de pés-franco. Eolifengis 2012
Atividade
anticxidante total
Patana (Qenncams hataua)
Antioxidante Polpa e Cromatografia em Apresentou  forte  afividade  anfioxidante e Esfilbeng, Piceatanpl Hidalgo e
semenie camada delgada conceniracao de fendlicos totais com destague para colaboradores,
as sementes. 2018
DPPH
FRAP
Efeito fungitdxicn Oleo Difusdo em agar Para o dleo de pataud, as doses de 1 e 5 MI - Abreu e
estimularam o crescimento do patdgeno, havendo colaboradores,
inibicdo significativa apenas nas doses de 15 e 30 2014

Revista Brasileira de Obesidade, Nutrigdo e Emagrecimento

Sao Paulo, v. 17. n. 106. p.130-147. Jan./Fev. 2023. ISSN 1981-9919 Versdo Eletrénica

www.rbone.com.br

139



140
RBONE

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento

Antioxidante Polpa DPPH Pataya teve uma atividade anfioxidanie mais forle  antocianinas, taninos  Rezaig e
comparado ao agal do que o agai no TEAC e testes FRAP. condensados, colaboradores,
FRAP esfilbengs e acidos 2014
NO DPPH e ORAC o agai foi maior. ol
ORAC cal fendlicos
TEAC
Afividade protetora Folhas In vitro Exfratos aquosos e ageffpicos de Qenogamus - Lebae
de danos ac DMA bataua foram protetores confra danos no DHA colaboradores,
DPPH 2014
ORAC
FRAP
Antioxidante Polpa e FRAP Os compostos fendlicos totais encontrados nas Compostos fendlicos  Saravia e
sements sementes foram relativamente maiores do que para . colaboradores,
DPPH as polpas. A atividade antioxidante mais significaiva  Carotencides 2020

para as sementes do que para a polpa. Vitamina C

DPPH: Método do sequestro do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), ABTS: Capacidade de sequestro do radical ABTS + 2.2°- azinohis(3-
efilbenzotiazolina-6-acido sulfdnico); ORAC: Método da capacidade de absorg&o de radicais de oxigénio ; MIC: Concentracéo Inibitoria Minima; FRAP: Poder
antioxidante de redugdo do ferro; HPLC: Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia; MDA Dosagem de malonaldeide; SOD: Estimativa de superoxido dismutase;
MTT: teste de viabilidade celular.

A Figura 2 apresenta os artigos por Também foram encontrados artigos
fruto amazoénico e atividade biologica. E citando as atividades anti-inflamatoria,
possivel observar que a atividade biolégica citotoxica, anticancerigena, cicatrizante,
mais citada é antioxidante, sendo esta citada antiobesidade, antidiabética, imunomodulador,
em 32 (54,2%) artigos, seguida de antiproliferativa, antiulcera, protetor de danos
antimicrobiana com 5 artigos (8,4%) e 3 (5,1%) ao DNA.

sobre a atividade anti-inflamatéria.

Araca-boi

Bacaba

[EY
I '_‘

Buriti

[EEN

Caja

Pataua

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%  100%

m Antioxidante ®m Antimicrobiana m Anti inflamatoria
Citotdxica Anticancerigena m Cicatrizante

m Antiobesidade Antidiabético ® I[munomodelador

m Antiproliferativa m Antiulcera ® Protetor DNA

Figura 3 - Andlise quantitativa dos artigos sobre atividades biolégicas das frutas amazénicas araca-
boi, bacaba, buriti, caja e pataué.
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DISCUSSAO

Dentre o0s valores de umidade
compilados nesta reviséo, os valores variaram
de 21,68% (buriti) a 94,42% (araca-boi).

A teor de umidade nos alimentos esta
diretamente  relacionado a vida util,
processabilidade e qualidade desse alimento
(Mendes-Filho e colaboradores, 2014).

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008)
o teor de umidade em frutas varia de 65 a 95%,
assim a umidade do buriti relatada por uma das
referéncias esta fora dessa faixa percentual.

Dentre as frutas pesquisadas, araca-
boi foi a fruta que apresentou o pH mais baixo,
sendo relatado por um dos autores citados o
valor de 2,67%. Os valores variaram de
2,679/100g (araca-boi) a 5,49/100g (bacaba)
(Tabela 1).

O baixo valor de pH apresentado pela
maioria das polpas pode ser benéfico,
representando um fator limitante para o
crescimento de bactérias  patogénicas,
mantendo os indices de contaminacao
bacteriana em niveis baixos (Santos e
colaboradores, 2008).

Observa-se que todas as frutas
apresentam baixo teor proteico, 0 que € uma
caracteristica das frutas em geral (Kinupp,
Barros, 2008).

Porém, os valores de proteina no buriti,
se apresentaram altos e com diferenca entre os
autores citados.

Na descricdo do método utilizado os
autores relatam que utilizaram fator de
conversdo do nitrogénio diferente para
determinacéo do teor de proteina (6,25 e 6,08),
0 que pode explicar a diferenca no resultado do
teor desse macronutriente.

Uma das referéncias citadas, Nonato e
colaboradores (2020) reconhecem ao discorrer
sobre os resultados de suas analises que o
valor expresso para proteinas (58,48%) foi mais
elevado do que os relatados na literatura.

Os valores referentes a lipidio
apresentam grande diferencas entre as frutas,
variando de 0,6g/100g (araca-boi) a
60,40g/100g (bacaba).

A literatura mostra que a bacaba é um
alimento com alto teor de lipidios, sendo que
autores que pesquisaram o perfil do dleo de
bacaba descobriram que ele é composto
predominantemente por &cidos palmitico,
oleico e linoleico, os quais estdo associados a
beneficios a saude (Canuto e colaboradores,
2010; Seixas e colaboradores, 2016).

Os resultados apresentados referente
ao valor energético total (VET) das polpas de
frutas, variam de 21,82 kcal/100g (araca-boi) a
229,28 kcal/100g (buriti).

O buriti apresenta-se como a fruta mais
caldrica, provavelmente atribuido ao seu perfil
lipidico e proteico. Esse fato pode propiciar sua
inclusdo em dietas com alta densidade
energética (Carneiro, Carneiro, 2011).

Vale ressaltar que as caracteristicas
fisico-quimica das frutas podem variar a
depender de muitos fatores, incluindo
condicdes climaticas, localizacdo, uso de
pesticidas, estado de maturacéo,
processamento e armazenamento (Manhées,
Sabaa-Srur, 2011).

Além disso, pode ocorrer a
desidratacdo dos frutos durante as etapas de
transporte e armazenamento, assim como
diferencas nos aspectos metodolégicos néo
equiparaveis, como a padronizacao do fruto,
por exemplo (Sandri e colaboradores, 2017).

Considerando 0s valores de
micronutrientes informados pelos autores
referenciados na Tabela 1, e comparando-os
com os valores preconizados na RDC n° 54, as
polpas de araca-boi e pataud podem ser
considerados alimentos fonte de magnésio. A
polpa de aragé-boi se destaca ainda, como
sendo alimento fonte de zinco e de ferro (Brasil,
2012).

Para que um alimento seja considerado
como alimento fonte de magnésio, zinco e ferro
0 mesmo deve possuir pelo menos 15% do
valor de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR),
como foi o caso das polpas de araca-boi e
pataud nos micronutrientes supracitados
(Brasil, 2005; Brasil, 2012).

E importante salientar que o provavel
motivo de poucos trabalhos apresentarem
resultados sobre a composi¢do nutricional de
frutas amazénicas, seja o fato de que trabalhos
com essa temdtica possuem a data de
publicacdo anterior ao ano de 2011 (ano
utilizado como critério de inclusdo na presente
reviséo bibliografica).

Por exemplo, Aguiar e colaboradores
(1980) descrevem a composi¢do nutricional de
12 frutas amazodnicas, mas que ndo foram
considerados na presente revisdo devido ao
ano de publicacao.

Ao analisar a figura 2, referente as
atividades biolégicas das frutas amazbnicas é
possivel observar que a atividade mais
pesquisada € a antioxidante, com 32 artigos
(54,2%) relatando essa capacidade.
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A capacidade antioxidante foi realizada
de diversas formas e com varios objetivos nos
diferentes trabalhos, seja apenas para
quantificacdo (Santos-Filho e colaboradores,
2020; Camelo-Silva e colaboradores, 2021),
para caracterizagdo com identificagdo de
compostos presente (Finco e colaboradores,
2012; Virgolin e colaboradores, 2017) ou para
comparagcdo com outras frutas ou entre
diferentes partes do fruto (Rezaire e
colaboradores, 2014; Santos e colaboradores,
2015; Leba e colaboradores, 2016) a literatura
traz vasto relato sobre a atividade antioxidante
de frutas amazo0nicas.

Além disso, vale ressaltar que também
foram analisadas por alguns autores a
bioacessibilidade de substancias antioxidante
(Dantas e colaboradores, 2019; Araljo e
colaboradores, 2021a).

Santos-Filho e colaboradores (2020) na
busca de quantificar a capacidade antioxidante
da polpa de bacaba, realizaram um estudo
utilizando os métodos DPPH, CUPRAC, FRAP
e ABTS e concluiram que a polpa da bacaba
apresentou uma boa capacidade antioxidante
mesurada pelos diferentes métodos.

Semelhantemente, Camelo-Silva e
colaboradores  (2021) quantificaram a
capacidade antioxidante da polpa do buriti,
utilizando os métodos ABTS e DPPH e
concluiram que a capacidade antioxidante das
polpas de buriti variou de 0,07 a 10,45 umol
Trolox/g de amostra para o método ABTS e de
293,77 a 411,46 pmol Trolox/g de amostra para
0 método DPPH.

Para caracterizacdo e analise de
compostos fendlicos e quantificacdo da
atividade antioxidante, Finco e colaboradores
(2012), desenvolveram um estudo com o
extrato da polpa de bacaba utilizando os
métodos HPLC, ORAC, FRAP, DPPH e TEAC,
respectivamente.

Os teores de flavonoides e
antocianinas foram determinados, assim como
0s compostos fendlicos totais, com o resultado
de 14 compostos identificados e alta atividade
antioxidante. Os autores relatam que houve
diferenca nos valores de atividade antioxidante
entre os diferentes métodos, e essa diferenca
mesmo usando 0 mesmo composto padréo, é
baseado nos mecanismos de reacdo dos
préprios métodos.

Embora as analises de correlagcdo ndo
tenham sido realizadas, fica implicito que as
altas capacidades antioxidantes encontrada
para bacaba pode ser baseado em seu alto teor

de fendlicos totais, teores de flavonoides e
antocianinas (Finco e colaboradores, 2012).

Com o intuito de comparar a
capacidade antioxidante da polpa do pataua
frente a polpa do acai (Euterpe oleracea),
Rezaire e colaboradores (2014), descobriram
gque o pataud teve uma atividade antioxidante
maior do que o acai quando realizados com os
métodos TEAC e FRAP.

Entretanto, utilizando os métodos
ORAC e KLR mostrou que o acai apresentou a
capacidade antioxidante superior a polpa do
pataud e no método DPPH a capacidade foi
semelhante entre as duas frutas. Os autores
sugerem que mais pesquisas sejam realizadas
sobre a elucidagdo estrutural e avaliagdo da
atividade biolégica do pataua (Rezaire e
colaboradores, 2014).

Na busca de identificar a
bioacessibilidade e bioatividade de compostos
fendlicos da polpa e sementes de araca-boi,
Araujo e colaboradores (2021a), demonstraram
gue ap6s a digestdo intestinal, os acidos
fendlicos reduziram e os flavonoides
aumentaram  sua intensidade  relativa,
sugerindo que esses compostos aumentaram
seu conteldo apos esse processo.

A semente apresentou a maior
capacidade antioxidante e em geral este
potencial aumentou apds a digestdo. Assim, 0os
autores concluiram que a bioacessibilidade e
bioatividade dos compostos fendlicos do araca-
boi pode ser influenciada pela parte do fruto e
pela fase digestiva avaliada (Aratjo e
colaboradores, 2021a).

As substancias antioxidantes tém a
capacidade de sequestrar radicais livres, 0s
guais sao prejudiciais a satude humana.

A formacdo de radicais livres pelo
organismo fisiologicamente normal é inevitavel,
uma vez que Sao necessarios na respiracao
celular para geracéo de energia na forma de
ATP.

Os radicais livres oxidam varios
compostos como proteinas, acidos nucleicos,
DNA e lipidios, a fim de captar um elétron desse
composto para sua estabilizacdo, a partir do
gue, acontecem reacbes em cadeia
provocando danos celular, podendo levar a
formacdo de doencas degenerativas (Ferreira,
Matsubara, 1997).

O consumo de antioxidantes naturais
por meio da alimentagdo inibe a formacao de
radicais livres, e consequentemente menor
incidéncia de doencas relacionadas com o
estresse oxidativo.
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A figura 2 mostra que a segunda
capacidade mais relatada é a capacidade
antimicrobiana, com cinco relatos na literatura.
Um estudo realizado com oito frutas tropicais, a
fim de rastrear suas  propriedades
antimicrobianas, identificou que a polpa do caja
inibiu o crescimento das  bactérias
Staphylococcus aureus e Listeria
monocytogenes na concentracéo do extrato em
18,75 mg/mL, para ambas as bactérias. Além
disso, o estudo também revelou a capacidade
microbicida desse extrato contra 0s mesmos
microrganismos (Paz e colaboradores, 2015).

Semelhantemente, Freitas e
colaboradores  (2020) identificaram  as
capacidades antimicrobianas dos extratos da
casca e da polpa do caj4, utilizando o método
de microdiluicdo, os autores mostram que tanto
a casca, como a polpa apresentaram
capacidade inibitéria para Candida tropicalis e
Candida albicans somente na maior
concentracdo testada (8 mg/mL) néo
apresentando valores no teste microbicida.

Ademais, o0s autores relataram
atividades anti-inflamatoria, citotoxica,
anticancerigena, cicatrizante, antiobesidade,
antidiabética, imunomodulador,
antiproliferativa, anti Ulcera e protetora de

danos ao DNA associadas as frutas
amazonicas.
CONCLUSAO

O conhecimento da composicédo

nutricional das frutas nativas da regido
amazobnica € importante para orientacao
nutricional da populacéo.

Por meio dessa pesquisa, foi possivel
construir uma base de dados da composicéo
destas frutas e, por meio disto, notar a
potencialidade nutricional que estes frutos
amazobnicos tém e, também, estimular o
consumo deles, valorizando assim a produc¢éo
local.

Foram atribuidos as frutas amazénicas,
diversas atividades bioldgicas, tais como
atividade antioxidante, antimicrobiana, anti-
inflamatéria, citotoxica,  anticancerigena,
cicatrizante, antiobesidade, antidiabética,
imunomodulador, antiproliferativa, antiulcera e
protetora de danos ao DNA associadas as
frutas amazdnicas.

O conhecimento das capacidades
biolégicas de frutas nativas da Regido
Amazébnica fornece informacbes para a
conservacdo e exploracdo dos recursos de

valor econémico, podendo ser exploradas por
programas de melhoramento genético para
obtengdo de cultivares que propiciem frutos
com caracteristicas importantes para a
comercializacdo e desenvolvimento de novos
produtos a partir dessas capacidades.
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