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RESUMO

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

Byrsonima  crassifolia em  pós  colheita.  Os  frutos  foram  colhidos  em  7  estádios

desenvolvimento ( 7, 14, 21, 28, 35, 42 e 49 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  nos  frutos  de  mirixi

durante  desenvolvimento  aos  28  DAA  pelo  teste  DPPH  de  261,91  μmol  TE.g  de

amostra  seca e  por meio do teste ORAC  a atividade máxima foi observada aos 35

DAA, já observando a atividade na vitamina C durante o processo de desenvolvimento

verificou-se o aumento gradativo de sua síntese sendo determinado, aos 35 DAA, teores

médios  de  219,33  (mg.100ml  amostra-¹),  coincidindo  com  o  período  de  máxima

atividade antioxidante,  igualmente ao acido ascórbico, os fenóis apresentaram maiores

concentrações aos 35 DAA, com valores médios de 2847, 17 mg de ac. gálico. 100g de

amostra seca-¹. Os frutos de mirixi apresentaram período de desenvolvimento de 49 dias,

apresentando os frutos verdes as maiores concentrações de vitamina C, ácidos fenólicos

e atividade antioxidante.

Palavras-chave: Byrsonima crassifolia. Fenóis. Ácido ascórbico. 
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ABSTRAC

Antioxidant activity during development of fruit Mirixi

The  objective  of  this  work  the  functional  determination  of  fruit  murici  Byrsonima

crassifolia in post harvest. The fruits were harvested at 7 stages development (7, 14, 21,

28, 35, 42 and 49 days after anthesis - DAA). For the analysis were selected 270 fruits

(sample  units)  divided  into  three  replications.  To  determine  the  functional

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 in fruit mirixi during development at 28 DAA by DPPH test 261.91

ol TE.g of dry sample and through the ORAC test the maximum activity was observed

at 35 DAA, already observing activity in vitamin C during the development process

there was the gradual increase of its synthesis being determined, at 35 DAA, average

levels  of  219.33  (sample-¹  mg.100mL),  coinciding  with  the  period  of  maximum

antioxidant activity, also to ascorbic acid, phenols showed higher concentrations at 35

DAA, with average values of 2847, 17 mg ac. gallic. ¹ 100g of dry sample. The fruits of

mirixi  had  49  days  period  of  development,  with  the  green  fruit  the  highest

concentrations of vitamin C, phenolic acids and antioxidant activity.

Keywords: Byrsonima crassifolia. Phenolic. 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).  Byrsonima  crassifolia  é  uma  espécie  tropical,  que  tem  sido  utilizado  pela
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população como alimento ou como agente terapêutico, por sua ação cicatrizante e anti-

inflamatória e cujo destaques recentes são  os estudos que mostram que está espécie

possui componentes antioxidantes, como os compostos fenólicos, carotenoides e acido

ascórbico. Assim,  em  razão  do  apelo  funcional  em  virtude  de  experimentos

recentemente  realizados  o  presente  trabalho  tem  como  objetivo  a  determinação

funcional destes frutos em pós colheita de (Byrsonima crassifolia Kunth).

MATERIAL E MÉTODOS

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

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

experimental da EMBRAPA na região do Água Boa,  localizado na BR-174 sul a 35 km

de Boa Vista-RR. Os frutos foram colhidos em 7 estádios desenvolvimento ( 7, 14, 21,

28, 35, 42 e 49 dias após a antese - DAA). Após colhidos os frutos eram acondicionados

em sacos plásticos, depositados em caixas térmicas para que houvesse preservação de

suas  qualidades  iniciais.  No  laboratório  de  Tecnologia  de  Alimentos  (LTA)  da

Universidade Federal de Roraima (UFRR), eram realizadas  etapas de higienização e

seleção dos frutos levando-se em consideração a presença de danos e podridões. 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, baseada no método de Ou et al., (2001) adaptado por Huang et

al.,. (2002), usado em microplacas, com fluoresceína e pelo método DPPH,  realizada

como descrito por Brand-Willians  et al., (1995) com algumas modificações; além da

analises de acido ascórbico pelo método HPLC e compostos  fenólicos determinados

pelo  método  espectrofotômetro  utilizando  o  reagente  Folin-Ciocalteau  (Merck),

seguindo metodologia por Wettasinghe e Shahidi (1999) e curva padrão de ácido gálico.

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

composto de 7 estádios de maturação com 3 repetições. 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.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
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A atividade antioxidante quantificada nos frutos de murici durante desenvolvimento dos

mesmos apresentou, aos 28 DAA, atividade máxima pelo teste DPPH de 261,91 μmol

TE.g de amostra seca (Figura 1). A quantificação por meio do teste ORAC demonstrou

atividade máxima, aos 35 DAA, apresentando valores médios de 219,33 μmol TE.g de

amostra seca. Esta diferença pode ter ocorrido devido à sensibilidade do método ORAC,

sendo  capaz  de  quantificar  compostos  não  determinados  por  outros  métodos

(SUCUPIRA et al.,  2012).  A maior atividade antioxidante ocorreu durante o período

em que o processo metabólico apresentava-se elevado, neste contexto, o aumento na

taxa  respiratória,  assim  demanda  quantidades  acentuadas  de  oxigênio,  as  quais

corroboram com a formação de radicais livres (ROESLER, 2007). Durante o processo

de formação e desenvolvimento  dos frutos  ocorreram o consumo de oxigênio  e  em

virtude do processo respiratório, segundo Degáspari e Waszczynskyj (2004) ocorrendo

a formação de espécies reativas (EROS), as quais são originados em decorrência do alto

potencial eletroquímico do oxigênio, ocorrendo em virtude da transferência de fótons,

que de acordo com Halliwell e Gutteridge (1990), são absorvidos pelos cloroplastos,

deixando-o em um estado excitado. Em resposta ao surgimento dessas espécies reativas,

inicia-se o aumento gradativo da atividade antioxidante,  observado em especial  pelo

aumento nos teores de acido ascórbico e compostos fenólicos, aqui analisados, os quais

apresentam  alta  capacidade  sequestrante  de  radicais  livres.  Assim,  observando  a

atividade na vitamina C durante o processo de desenvolvimento e maturação do fruto,

verificou-se o aumento gradativo de sua síntese (Figura 3), sendo determinado, aos 35

DAA, teores médios de 219,33  (mg.100ml amostra-¹), coincidindo com o período de

elevada atividade respiratória e máxima atividade antioxidante por ambos os métodos

(DPPH  e  ORAC),  segundo  (RAMALHO,  2005)  atuando  como  antioxidante  em

alimentos,  funciona  de  diversas  maneiras;  na  remoção  do  oxigênio,  prevenindo,

portanto,  a  oxidação  de  constituintes  sensíveis  do  alimento  e  na  regeneração  de

antioxidantes.  Desta maneira,  observando o comportamento dos compostos fenólicos

(Figura 2) dentre as fases dos frutos, percebe-se que igualmente ao acido ascórbico,

esses compostos também apresentaram assim maiores concentrações aos 35 DAA, com

valores médios de 2847, 17 mg de ac. gálico. 100g de amostra seca-¹, com decréscimos

observados, após este período, ocorrendo em decorrência do processo de senescência do

fruto. Os mesmos segundo (CARVALHO et al.,  2006)  são componentes  capazes de
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atuar em composto lipídicos, sequestrando metais (agentes quelantes), fazendo com que

possam ter função antioxidante em óleos e gorduras, havendo desta maneira interação

destes componentes ao acido ascórbico na manutenção da atividade antioxidante. Os

frutos de murici apresentaram período de desenvolvimento de 49 dias, apresentando os

frutos  verdes  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
mirixi (Byrsonima crassifolia) durante o período de 7 aos 49 DAA.
                 Potential antioxidant activity by the methods (ORAC) and (DPPH) in mirixi
(Byrsonima crassifolia) during the period of 7 to 49 DAA.

  Figura 2 -  Evolução  dos  compostos  fenólicos  em  mirixi (Byrsonima crassifolia)
durante o período de 7 aos 49 DAA.
                       Evolution of phenolic compounds in mirixi (Byrsonima crassifolia)
during the period of 7 to 49 DAA.

Anais 1o Congresso Brasileiro de Processamento mínimo e Pós-colheita de frutas, flores
e hortaliças (CD ROM), Maio de 2015.

Intervalo de maturação em dias

Intervalo de maturação em dias

31
32
33
34

168
169
170

171

172
173
174
175
176
177
178

179
180
181
182
183
184

35
36



Silva, P.M.C.; Bastos, V.J.; Neves, L.T.B.C.; Lima, C.G.B. 2015. Atividade antioxidante durante
o desenvolvimento de frutos de Murici (Byrsonima coccolobifolia). In:  Congresso Brasileiro
de Processamento mínimo e Pós-colheita de frutas, flores e hortaliças, 001. Anais...
Aracaju-SE.

  Figura 3 - Evolução do teor de Acido ascórbico em mirixi (Byrsonima crassifolia)
durante o período de 7 aos 49 DAA.
                 Evolution of ascorbic acid content in mirixi (Byrsonima crassifolia) during
the period of 7 to 49 DAA.
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