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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho a determinação funcional dos fruto de murici Byrsonima

coccolobifolia em  pós  colheita.  Os  frutos  foram  colhidos  em  6  estádios

desenvolvimento ( 7, 14, 21, 28, 35 e 42 dias após a antese - DAA). Para as analises

eram selecionados 270 frutos (unidades amostrais) divididos em três repetições. Para

determinação da característica funcional foram avaliados a atividade antioxidante pelos

métodos ORAC e DPPH, além da analises de acido ascórbico e compostos fenólicos,

sendo o experimento conduzido em (DIC), realizou-se análise de regressão para todas as

variáveis e aplicação do teste estatístico F ao nível de 5% de probabilidade para medir a

significância do modelo proposto e uso do programa computacional SISVAR. Diante

dos  dados  observados  verificou-se  alta  atividade  antioxidante  em  função  das  altas

concentrações  de  compostos  fenólicos,  os  quais  apresentaram taxas  de  incrementos

elevadas com valores médios de 2308,84 mg GAE.100g de amostra-1,  já o conteúdo de

ácido ascórbico, precursor da vitamina C, decresceu com o avanço na maturação dos

frutos  sendo  observado  os  maiores  valores  em  frutos  verdes.  Os  frutos  de  murici

apresentaram período de desenvolvimento de 42 dias, com avanço da senescência dos

frutos já a partir desse período, apresentando os frutos verdes as maiores concentrações

de vitamina C, ácidos fenólicos e atividade antioxidante.

Palavras-chave: Byrsonima coccolobifolia. Compostos fenólicos. Ácido ascórbico. 

ABSTRACT

Antioxidant activity during development of fruit Murici

The  objective  of  this  work  to  determine  the  functional  result  of  murici  Byrsonima

coccolobifolia in post harvest. The fruits were harvested 6 development stages (7, 14,

21, 28, 35 and 42 days after anthesis - DAA). For the analysis were selected 270 fruits

(sample  units)  divided  into  three  replications.  To  determine  the  functional
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characteristics were evaluated the antioxidant activity by DPPH and ORAC methods, in

addition  to  ascorbic  acid  and  phenolic  compounds  of  analysis,  and  the  experiment

conducted in (DIC) was held regression analysis  for all  variables and application of

statistical tests F at 5% probability to measure the significance of the proposed model

and  use  of  SISVAR  computer  program.  Given  the  observed  data  there  was  high

antioxidant  activity  due  to  the  high  concentrations  of  phenolic  compounds,  which

showed high rates increases with average values  of 2308.84 mg GAE.100g sample-1,

since the content of ascorbic acid, precursor vitamin C, decreased with advancing the

maturation of fruits being observed higher values in green fruit. The fruits of murici had

42 days  period of  development,  with increase of  fruit  senescence already from that

period, with the green fruit the highest concentrations of vitamin C, phenolic acids and

antioxidant activity.

Keywords: Byrsonima coccolobifolia. Phenolic compounds. ascorbic acid. 

INTRODUÇÃO

Os alimentos funcionais podem ser definidos como sendo um alimento que além de

fornecer  nutrientes,  apresentam  benefícios  para  o  funcionamento  metabólico  e

fisiológico,  trazendo  benefícios  à  saúde  física  e  mental  (ANGELIS,  2001).  Inserir

alimentos funcionais que apresentem um custo baixo para o consumo são medidas que

podem  ser  adotadas  mesmo  por  pessoas  de  baixa  renda,  uma  vez  que  o  custo  de

alimentos processados é mais elevado, pode-se adotar o consumo de frutas e hortaliças,

abundantes em nosso país e que proporcionam muitos efeitos benéficos (BASHO et al.,

2010).  Os frutos de murici  (Byrsonima coccolobifolia  Kunth),  ainda com floração e

frutificação pouco definidas,  fazem parte  de um manejo  florestal  extrativista,  sendo

explorado por populações nativas (indígenas). Em geral, esses frutos são processados

artesanalmente  no preparo de sucos,  licores,  geleias  e  doces  (SANNOMIYA  et  al.,

2004). Higuchi, (2008) e Alves et al.,. (2000) mencionam em seus estudos propriedades

medicinais  que  comprovam  atividade  moluscocida  contra  Biomphalaria  glabrata,  e

bactericida para Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Pseudomonas aeruginosa, já

Maldini et al., (2009); Michelin et al., (2008) e Rufino et al., (2010) relatam que plantas

do gênero  Byrsonima  apresentam  ainda atividade anti-inflamatória, antimicrobiana e

antioxidante.  Assim,  em virtude  da sua multiplicidade  de uso e,  especialmente  pelo
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potencial  funcional  desta  espécie  de  murici  (Byrsonima  coccolobifolia  Kunth),  o

presente  trabalho  tem  como  objetivo  a  determinação  funcional  deste  fruto  em  pós

colheita.

MATERIAL E MÉTODOS

Os frutos de murici (Byrsonima coccolobifolia  Kunth.) foram colhidos no período de

junho à julho de 2013 de uma população nativa, em ambiente de savana, no campo

experimental  Agua  Boa  –  EMBRAPA.  Os  frutos  foram  colhidos  em  6  estádios

desenvolvimento ( 7, 14, 21, 28, 35 e 42 dias após a antese - DAA), sendo os últimos

estádios já apresentando perceptível processo de maturação. Após colhidos os frutos

eram acondicionados em caixas térmicas com gelo para que houvesse preservação de

suas qualidades iniciais. No laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA) - UFRR,

foram  realizadas  etapas  de  higienização  e  seleção  dos  frutos  levando-se  em

consideração a presença de danos e podridões,  selecionando-se 270 frutos (unidades

amostrais) divididos em três repetições. Para determinação da característica funcional

foram avaliados a atividade antioxidante pelos métodos ORAC, baseada no método de

Ou et al., (2001) adaptado por Huang et al., (2002) e pelo método DPPH como descrito

por Brand-Willians  et al., (1995); além da análises  de ácido ascórbico pelo método

HPLC  e  compostos  fenólicos  pelo  método  de  Wettasinghe  e  Shahidi  (1999).  O

experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), composto

de  6  estádios  de  maturação  com  3  repetições.  Realizou-se  análise  de  regressão  e

aplicação do teste estatístico F ao nível de 5%  pelo programa estatístico SISVAR

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os compostos fenólicos apresentaram taxas de incrementos até 28 DAA, com valores

médios de 2308,84 mg GAE.100g de amostra-1 (Figura 2), a partir desse ponto, foram

detectados decréscimos acentuados até 42 DAA, período em que os frutos encontravam-

se completamente  amadurecidos  e/ou  em início  de senescência.  Assim,  do ponto de

máximo  observado  aos  28  DAA,  até  o  final  do  período  experimental,  os  frutos  de

murici perderam cerca de 23% dos conteúdos de compostos fenólicos, o que de certa

forma pode ser  considerada  como perda razoável,  principalmente  do ponto de  vista

funcional.  Entretanto,  ao  se  comparar  dados  da  literatura  para  frutos  nativos  da
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Amazônia  que  apresentam  consideráveis  concentrações  de  compostos  fenólicos

(BRAGA  et al.,,  2010), o açaí (431 a 464 mg equivalentes  de acido gálico.100g de

amostra-1) e o camu-camu, com 1120 a 1430 (mg equivalentes de acido gálico.100g de

amostra-1), pode-se dizer que mesmo em sua pior performance, colheita realizada aos 42

DAA, os muricis ainda podiam ser considerados como excelente fontes de compostos

fenólicos,  ainda  constata-se  que,  mesmo  no  final  do  amadurecimento,  quando

constatado  queda  no  conteúdo  de  compostos  fenólicos,  os  frutos  de  murici  ainda

apresentavam excelente potencial  antioxidante.  Silva  et al.,  (2004) mencionam que a

presença desses compostos nos alimentos pode proporcionar efeitos benéficos à saúde.

Dados  esses  concordantes  com  pesquisas  recentes  onde  é  demonstrado  que  as

propriedades de vários compostos fenólicos presentes em frutos atuam com eficácia nas

infecções causadas por  Helicobacter pylori (VATTEN  et al.,  2005) e na indução da

apoptose (YEH e YEN, 2005). Apesar do conteúdo de compostos fenólicos não estar,

necessariamente,  envolvido  na  quantificação  da  atividade  antioxidante  (JACOBO-

VELASQUÉZ  e  CISNEROS-ZEVALLOS,  2009),  os  resultados  dessa  análise  nos

muricis, realizada por dois métodos distintos (ORAC e DPPH), apresentaram resultados

correspondentes  aos observados (Figura  1).  Inclusive,  pôde-se verificar  que a maior

atividade antioxidante foi atribuída aos frutos colhidos aos 28 DAA e que, a partir daí, a

exemplo  do  conteúdo  de  compostos  fenólicos,  a  atividade  antioxidante  também

diminuiu ao longo do período experimental. Desse modo, os muricis que apresentavam

os maiores conteúdos de fenólicos, também apresentaram os maiores valores ORAC

(171,22  μmol Eq Trolox.100g de amostra-1) e DPPH (226,92μmol Eq Trolox.100g de

amostra-1). Portanto, a maior atividade antioxidante dos muricis em fases anteriores a

completa  maturação  pode estar  relacionada  à  presença  de  compostos  fenólicos  que,

segundo  Heim  et  al., (2002),  podem  ser  considerados  como  um  dos   maiores

contribuintes  da  atividade  antioxidante  em frutos.  Segundo Wang e  Jião  (2001),  ao

longo do processo de amadurecimento e senescência, os frutos apresentam diminuições,

pela queda justamente por meio de seus processos metabólicos, assim, presume-se que a

menor atividade antioxidante estaria ligada ao avanço do amadurecimento nos frutos. O

conteúdo  de  ácido  ascórbico,  precursor  da  vitamina  C,  decresceu  com o avanço na

maturação dos frutos. Contudo, isso até certo ponto era esperado, visto que o ácido

ascórbico  em muricis,  bem como na  maioria  dos  frutos,  diminui  com o avanço do
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amadurecimento (NEVES et al.,2008). Assim, os muricis verdes apresentaram valores

superiores aos encontrados nos maturos (Figura 3), com pico aos 14 DAA, apresentando

valores médios de 170,61 mg de ácido ascórbico.100 g-1 de polpa, seguido por ligeiros

decréscimos  nos  valores  aos  28  e  35  DAA.  Esses  valores  foram  superiores  ao

encontrado por  Rufino  et.  al., (2009),  que analisando o teor  de ácido ascórbico em

murici,  observou  valores  médios  de  148  mg/100  g. Desse  ponto  em  diante,

semelhantemente ao conteúdo de compostos  fenólicos  e a atividade  antioxidante,  os

frutos sofreram queda acentuada, alcançando a concentração mínima de ácido ascórbico

na ordem de 117,35 mg de ácido ascórbico.100 g-1 de polpa aos 42 DAA, ponto onde os

muricis já apresentavam características típicas de senescência. Chirinos  et al., (2010)

também observaram que frutos verdes apresentaram maiores  concentrações  de ácido

ascórbico do que frutos amadurecidos.  Os frutos de murici  apresentaram período de

desenvolvimento de 42 dias, com avanço da senescência dos frutos já a partir desse

período. Quanto ao comportamento funcional os frutos verdes apresentaram as maiores

concentrações  de  vitamina  C,  ácidos  fenólicos  e  atividade  antioxidante,  quando em

comparação aos frutos completamente maturos. 
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Figura 1 - Potencial da atividade antioxidante pelos métodos (ORAC) e (DPPH) em
murici (Byrsonima coccolobifolia) durante o período de 7 aos 42 DAA.
                   Potential antioxidant activity by the methods (ORAC) and (DPPH) in murici
(Byrsonima coccolobifolia) during the period of 7 to 42 DAA.
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Figura 2 - Evolução dos compostos fenólicos em murici (Byrsonima coccolobifolia)
durante o período de 7 aos 42 DAA.
                Evolution of phenolic compounds in murici (Byrsonima coccolobifolia)
during the period of 7 to 42 DAA. 

Figura 3 - Evolução do teor de Acido ascórbico em  murici (Byrsonima coccolobifolia)
durante o período de 7 aos 42 DAA.
                  Evolution of ascorbic acid content in murici (Byrsonima coccolobifolia)
during the period of 7 to 42 DAA.
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