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1. INTRODUCAO

Embora quando se publiciza acerca de biodiversidade vegetal, normalmente
remete-se ao bioma da Amazonia ou do Cerrado, as regides de clima temperado,
como é o caso do RS tem se destacado pelo potencial na producdo de frutas
nativas e de pequenas frutas devido as condi¢cdes climaticas e adaptacdo de
espécies, levando ao aumento da producao da fruta in natura e de seus produtos
derivados, como sucos, geleias, sorvetes, frutas secas, dentre outros (RASEIRA;
ANTUNES, 2004). As espécies pertencentes a familia Palmae (Aracaceae)
destacam-se tanto pelo recurso natural e econémico que, como pelo seu papel
ecolégico nas formacdes vegetais (JONES, 1994). Butia odorata (Barb.Rodr.)
Noblick, conhecido popularmente como butiazeiro, € uma palmeira caracteristica
do Uruguai e do Brasil, com ocorréncia apenas no Estado do Rio Grande do Sul.
Desenvolve-se fundamentalmente sobre solos planos e inundaveis, embora
também seja possivel encontra-lo em regides serranas (GEYMONAT; ROCHA,
2009; LORENZI ET al., 2010).

Os compostos bioativos encontrados na polpa dos frutos, como o acido
ascorbico, os carotendides e 0s compostos fendlicos apresentam potencial
antioxidante, o qual estad relacionado com o retardo do envelhecimento e
prevencao de varias doencas, devido as propriedades de reagir com os radicais
livres, protegendo os tecidos do organismo humano contra 0 estresse oxidativo e
patologias como o cancer, as doencgas coronarianas e 0s processos inflamatorios
(RICE-EVANS et al., 1996; WANG; PRIOR, 1997; TAPIERO et al., 2004).

Os dados na literatura ainda sdo incipientes a respeito das caracteristicas
nutricionais dos frutos das espécies do género Butia, principalmente em regifes
onde essa espécie ocorre com maior frequéncia, como no Bioma Pampa. Por isso
a continuidade de pesquisas sobre as caracteristicas quimicas e tecnoldgicas dos
frutos de butid sdo importantes, pois irdo complementar as informacdes obtidas
para esta espécie botanica. Neste contexto, frutos de butiazeiro (Butia odorata
Barb. Rodr.) Noblick & Lorenzi foram caracterizados quanto aos seus compostos
potencialmente bioativos e atividade antioxidante.

2. METODOLOGIA
Foram coletados frutos de seis butiazeiros (Butia odorata Barb. Rodr.)
Noblick & Lorenzi, oriundos de uma propriedade particular, localizada no
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municipio de S&o Lourenco do Sul, no Estado do Rio Grande do Sul, as plantas
avaliadas possuem em torno de 25 anos. A regido é aparentemente homogénea
quanto as condicbes ambientais, vegetacdo rasteira e umidade do solo. As
amostras foram armazenadas individualmente em sacos de réfia e transportados
para o Laboratério de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial FAEM/UFPel. Os frutos
foram selecionados visualmente de acordo com o grau de sanidade, colocados
em embalagens de polietileno e acondicionados em freezer a -20 °C. Antes de
iniciar as analises, os frutos foram descongelados a temperatura ambiente e as
sementes removidas manualmente. A polpa dos frutos foi macerada em moinho
de bola com nitrogénio liquido e foram avaliadas cor, carotendides totais,
compostos fendlicos totais, flavondides totais e atividade antioxidante.

A coloracdo dos frutos foi determinada utilizando colorimetro (Minolta
Chronometer, CR 300) no padrao CIE-L*a*b*. As coordenadas a* e b* variam,
respectivamente, do (-) verde para o (+) vermelho e do (-) azul para o (+) amarelo,
e L* (indice de luminosidade) varia do preto (0) ao branco (100). Os valores de a*
e b* foram usados para calcular o angulo Hue (°Hue= tan “b*/a*). O angulo Hue
(H°) indica a tonalidade da cor, variando de 0° (vermelho), 90° (amarelo), 180°
(verde) e 360° (azul).

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de
espectrofotometria segundo SINGLETON & ROSSI (1965), e expresso em mg
equivalente de &cido galico.100g™ de fruto. O teor de flavonoides totais foi
determinado pelo método espectrofotométrico proposto por Zhishen et al (1999) e
os resultados foram expressos em mg equivalente de catequina. 100g™ de fruto.

O teor de carotenoides totais foi quantificado utilizando método
espectrofotométrico proposto por AOAC (2005) e os resultados expressos em mg
equivalente de B-caroteno.100g™ de fruto.

A medida da atividade sequestrante do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazida) foi realizada de acordo com metodologia descrita por BRAND-
WILLIAMS et al. (1995) e expressa em percentual de inibicdo. A determinacéo da
atividade antioxidante pela captura do radical livre ABTS.+ (2,2' azinobis(3-
etilbenzotiazolidina-6-acido sulfénico)) foi realizada de acordo com a metodologia
descrita por KUSKOSKI et al. (2005) e expresso em percentual de inibicdo. Todas
as analises foram realizadas em triplicata.

Os dados dos compostos potencialmente bioativos em Butia odorata foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e para comparacdo de médias foi
utilizado o teste Tukey (p<0,05). A andlise de correlacdo de Pearson (p<0,05) foi
realizada entre a capacidade antioxidante e 0s compostos potencialmente
bioativos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor, composicdo em compostos bioativos e a capacidade antioxidante da
polpa de B. odorata podem ser observadas na Tabela 1. As amostras de B.
odorata analisadas apresentaram tonalidade amarela expressa pelo angulo °Hue,
gue representa a tonalidade dos frutos. Valores de °Hue a 0° representam frutos
avermelhados e, a medida que tendem a 90°, tornam-se mais amarelos.

O teor de compostos fendlicos totais variou de 144,54 (gendtipo DA) a
207,07 (genétipo CC) mg de &cido galico.100g™ de amostra. SGANZERLA (2010),
encontrou valores superiores em B. capitata (260,41 mg GAE.100g-1) e B.
eriosphata (278,38 mg GAE.100g-1). O teor de flavondides variou de 33,07
(gendtipo DA) a 73,80 (gendtipo VC). De modo geral, os frutos de palmeiras séo
fontes ricas de carotendides. Para as amostras analisadas, ocorreu variagdo de
4,06 (gendtipo DA) a 11,09 (genétipo AR). E apenas as DA, DL e VG
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apresentaram diferenca significativa entre si, os quais ndao se assemelham aos
carotenodides totais encontrados por (SGANZERLA, 2010) em espécies de B.
capitata 0,014 mg.100g-1 para a espécie B. eriosphata 0,017mg.100g-1.

Tabela 1. Cor (° Hue), fenois totais, flavonoides totais, carotenoides totais e
atividade antioxidante de B. odorata cultivados em S&o Lourengo do Sul.

Fenois Flavonoides Carotenoides

Amostras  °Hue totais’ totais? totais® ABTS* DPPH*
DA 75,66a 144 54f 33,07f 4,06d 44 22¢c 71,23d
DL 66,31a,b 185,81d 68,15b 4,86¢C 60,72b 93,71a,b
CcC 56,85b,c 207,07a 60,74c 3,41e 87,14a 95,80a
VG 46,49c 193,58¢c 52,80d 4,38c,d 61,33b 89,68b
VC 60,13b 201,89b 73,802 7,29b 91,91a 96,42a
AR 69,19a,b 151,66e 44.11e 11,09a 47,67cC 79,09c

I mg de &cido galico.100g™* de amostra. * mg de catequina. 100g™ de amostra. >
mg de B-caroteno. 100g™ de amostra. * % inibicdo dos radicais.

O potencial antioxidante dos frutos variou de 44 (gendtipo DA) a 92%
(gendtipo VC) frente ao radical ABTS e de 71 (DA) a 96% (VC) frente ao radical
DPPH. Os compostos antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade
da oxidacao, através de mecanismos, tais como a inibicdo de radicais livres e a
complexacdo de metais (PIETTA, 2000). A ingestdo de antioxidantes na dieta
pode ser uma estratégia importante para inibir ou retardar a oxidacdo de
substratos celulares susceptiveis, e é, portanto, relevante para a prevencao de
doencas neurodegenerativas, como o Parkinson e o Alzheimer (QINGMING et al.,
2010) e o cancer (REED, 2011).

Os compostos fendlicos e os flavonoides apresentam correlacdo alta e
significativa com o potencial antioxidante como demonstrado na Tabela 2, ou seja,
guanto maior o teor desses compostos no fruto, maior a capacidade antioxidante
dos mesmos.

Tabela 2. Coeficientes de correlacdo entre o potencial antioxidante, cor e
compostos bioativos de B. odorata cultivados em S&o Lourenco do Sul.

ABTS DPPH

Fenois totais 0,89 * 0,94 *
Flavonoides totais 0,80 * 0,93 *
Carotenoides totais  -0,20 -0,21
°Hue -0,47 * -0,62 *

* Significativo a 5% (p<0,05).

4. CONCLUSOES
A presenca de compostos bioativos foi confirmada na espécie de B. odorata.
E para alguns compostos foi superior a encontrado em B. capitata e B. eriosphata
por (SGANZERLA, 2010), podendo assim genétipos como AR, VC e CC ser os
mais indicados para a alimentacdo humana devido a maiores concentracoes de
fitoquimicos na polpa.
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