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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Biodiversidade e conhecimentos dos Agricultores, Povos e
Comunidades Tradicionais

Resumo: O Butia capitata ou coquinho azedo é uma palmeira nativa do cerrado. Apesar de
sua importancia econOmica e social, seus frutos sao pouco estudados. O objetivo do
trabalho foi realizar a caracterizagao quimica das polpas de coquinho azedo amarelo e roxo
produzidas por agroindustria familiar. Foram realizadas analises de agucares, vitamina C,
carotenodides, antocianinas e outros compostos fendlicos. Foram encontrados teores de
21,50 e 32,02 mg/100g de vitamina C para as polpas dos frutos amarelo e roxo,
respectivamente. Detectou-se também maior teor de agucares e compostos fendlicos para a
polpa do fruto vermelho. O carotendide majoritario em ambas as polpas foi o B-caroteno. As
antocianinas foram detectadas apenas na polpa do fruto roxo. Os resultados reforcam que a
espécie apresenta grande potencial para a promog¢ado do desenvolvimento sustentavel das
comunidades agroextrativistas por meio do processamento dos frutos e atendimento a
crescente demanda por alimentos com compostos bioativos. Nome da Sessdo: a
identificacdo e a valorizacdo da biodiversidade manejada pela agricultura familiar,
camponeses e povos e comunidades tradicionais

Palavras-chave: cerrado; compostos bioativos; comunidades tradicionais; agroextrativismo;
sociobiodiversidade.

Introducgao

A espécie Butia capitata (Mart.) Becc, conhecida popularmente como
coquinho-azedo, butia-azedo, butia-vinagre, butia, cabegudo e guariroba-do-campo,
€ uma palmeira de 4 a 6 metros de altura, com caule de 20 a 30 cm de diametro,
nativa dos cerrados e cerraddes do oeste da Bahia, nordeste de Goias, noroeste e
norte de Minas Gerais. E uma planta de uso paisagistico, sendo pouco cultivada
(LORENZI et al., 2010; LORENZI et al., 2015). Seus frutos podem ser encontrados
com as cascas nas cores amarelo, roxo e vermelho. S&do consumidos localmente na
forma de sucos, licores, sorvetes e picolés, apresentando-se como fonte de renda
para a comunidade local através da comercializagdo em feiras e em estradas
(MOURA et al., 2008; LORENZI et al, 2015).
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Na regido norte de Minas Gerais cooperativas e associagdes se organizaram para
realizar o extrativismo sustentavel do coquinho azedo, visando a producido de
polpas congeladas para a insergdo nos mercados. Essa iniciativa colabora com a
geragao de trabalho e renda para as comunidades tradicionais do cerrado Norte
Mineiro.

O estudo dos teores de compostos bioativos de espécies nativas pode indicar o
potencial funcional delas, promovendo agregacdo de valor aos produtos da
sociobiodiversidade e atendendo a demanda do mercado por alimentos funcionais.
Consequentemente, pode contribuir para o desenvolvimento regional, ampliando as
possibilidades de uso e de comercializagao pela comunidade local, impulsionando o
agroextrativismo sustentavel. Assim, diante da escassez de informagao quanto a
composic¢ao da polpa de coquinho azedo, principalmente em relagdo a de cor roxa,
0 objetivo do trabalho foi realizar a caracterizagdo quimica das polpas produzidas
por agroindustria familiar do sertdo norte-mineiro.

Metodologia

Amostras

As polpas congeladas de coquinho azedo (cores amarela e roxa) foram obtidas
junto a Cooperativa dos Agricultores Familiares e Agroextrativista Grande Sertéo,
sendo classificadas como produtos da agricultura familiar do sertdo norte-mineiro. A
cooperativa fica localizada na Regidao de Montes Claros, Minas Gerais.

Para a producgao das polpas, os frutos de coquinho azedo foram coletados de forma
sustentavel no cerrado norte mineiro, pelas comunidades agroextrativistas, e
entregues na fabrica de polpas de frutas da cooperativa, que possui registro junto ao
Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A matéria-prima foi
submetida aos processos de selecdo, higienizacdo, despolpamento em
despolpadeira construida em aco inoxidavel, embalada de forma automatica e
congelada a -18°C (validade minima de 1 ano).

As polpas congeladas foram transportadas até a Embrapa Agroindustria de
Alimentos e armazenadas a -18°C até o momento de execucido das analises, as
quais foram realizadas em ftriplicata.

Anadlise de agucares

As amostras foram extraidas com agua ultrapurificada e acetonitrila, sendo
analisadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de indice de
refragdo (CLAE-IR) e coluna amino Zorbax® Carbohydrate (4,6 x 250mm; 5um —
Agilent®) (MACRAE, 1997). Para a identificagcdo e a quantificagdo dos agucares,
utilizou-se o0 método de padronizagéo externa com padrées comerciais de frutose,
glicose e sacarose (Sigma-Aldrich®).

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 - Anais do Xl Congresso
Brasileiro de Agroecologia, Rio de Janeiro, Rio de Janeiro - v. 19, n. 1, 2024



Analise de antocianinas

Para a analise das antocianinas presentes nas polpas, as amostras foram extraidas
com solugdo de metanol acidificado, com posterior analise por cromatografia liquida
de alta eficiéncia com detector de arranjo de diodos (CLAE-DAD) e coluna Thermo
BDS Hypersil® C,5 (4,6 x 100mm; 2.4um) (GOUVEA et al., 2015). A identificagcéo das
antocianinas foi realizada por comparacdo com dados da literatura e padrbes
analiticos. A quantificagado foi feita por equivaléncia a cianidina-3-O-glicosideo
(padrado comercial Sigma-Aldrich®), através de padronizagado externa.

Analise de compostos fendlicos

Analise realizada conforme descrito por NASCIMENTO et al. (2017). Os compostos
fendlicos livres foram extraidos com agua, acetona e metanol, sendo o residuo
dessa etapa submetido a hidrolises acidas e basicas. Os compostos foram
caracterizados por padronizagio externa com padrdes comerciais (Sigma-Aldrich®),
pela técnica de cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de arranjo de
diodos (CLAE-DAD) e coluna Thermo BDS Hypersil® C,g (4,6 x 100mm; 2.4um).

Analise de carotendides

A extragdo dos carotenoides foi realizada com acetona e éter de petrdleo, com
purificagdo por particdo Liquido-Liquido e posterior determinagdo por
espectroscopia na regidao do visivel e cromatografia liquida de alta eficiéncia com
detector de arranjo de diodos (CLAE-DAD) e coluna C;, (YMC® Carotenoid S-3 de
4,6 x 250mm) (PACHECO et al., 2014).

Analise de vitamina C

Analise realizada segundo descrito por ROSA et al. (2007). As amostras foram
submetidas a extragdo com acido sulfurico e analisadas por cromatografia liquida
com detector de arranjo de diodos (CLAE-DAD) e coluna de troca i6bnica HPX-87H
(BioRad®), sendo a identificacdo e a quantificagdo realizadas por padronizagéo
externa com padrdo comercial de acido ascorbico (Sigma-Aldrich®).

Resultados e Discussao

Os teores de vitamina C das polpas dos frutos amarelo e roxo foram de 21,50 e
32,02 mg/100g, respectivamente. Considerando a Ingestdo Diaria Recomendada
(IDR) da vitamina C como 45 mg (BRASIL, 2005), 100 gramas da polpa de coquinho
azedo amarelo contribuiu com 48 % da IDR, enquanto a polpa do fruto roxo contribui
com 71 % da IDR, sendo consideradas fontes de vitamina C.
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O teor de agucares (Tabela 1) encontrado para a polpa de coquinho azedo roxo foi
maior do que o obtido para a polpa do fruto amarelo, o que favorece o uso da
primeira para producéo de doces e sucos.

Tabela 1. Concentracdo de aclcares nas polpas de coquinho azedo (g.100 g).
Frutose (g.100 g™) Glicose (g.100 g)

PCA amarelo 3,42 +0,15 1,48 £ 0,07

PCA roxo 10,80 + 0,20 9,38 £ 0,27

PCA: Polpa de coquinho azedo

Também foram identificados em menor quantidade alguns flavonoides e acidos
fendlicos em ambas as polpas (Tabela 2), tendo a polpa do fruto roxo apresentado
maior variedade e concentracdo de compostos.

Tabela 2. Concentracéo de compostos fendlicos nas polpas de coquinho azedo (mg. 100 g').

Fendlicos PCA amarelo PCA roxo fracéo PCA amarelo PCA roxo fracao
(mg. 100 g fracao livre livre fracao hidrolisada hidrolisada
Catequina ND 0,88 + 0,05 ND ND
Epicatequina 0,62 £ 0,07 1,80 £ 0,07 ND ND
Kaempferol 0,04 £ 0,00 0,36 £ 0,01 ND ND
Rutina ND 7,20 £ 0,26 ND ND
Quercetina ND 0,84 + 0,02 ND ND
Acido ND ND 0,10 £ 0,01 0,06 + 0,01
protocatecuico
Acido ND ND 0,13 £ 0,01 0,59 £ 0,03
hidroxibenzoico
Acido p-cumarico ND ND 0,14 £ 0,00 0,29 + 0,01
Acido ferulico ND ND 1,93 £ 0,03 2,77 £0,10

ND: Nao detectado. PCA: Polpa de coquinho azedo

As antocianinas cianidina-3-O-glicosideo e cianidina-3-O-rutenosideo foram
detectadas apenas na polpa de coquinho azedo roxo nas concentragdes de 0,55 e
1,90 mg/100g, respectivamente. Estas duas antocianinas também s&o encontradas
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em outros frutos de palmeiras como jucgara (Euterpe edulis Mart.) e agai (Euterpe
oleracea Mart.) (BRITO et al., 2007).

Em relacio aos carotendides, o 3-caroteno foi 0 que apresentou maior concentragao
nas duas polpas, representando em ambas mais de 65% do teor total de
carotenoides (Tabela 3).

Tabela 3. Concentracéo de carotenoides nas polpas de coquinho azedo (ug. 100 g*')
Carotenoides Luteina B-caroteno 13-cis-B-carot | 9-cis-B-carote
totais (ug. 100 g (ug. 100 g") eno no
(Mg. 100 g7) (Mg 100g™) | (ug. 100g")
PCA amarelo 2937,67 + 71,33 ¢ 1961,33 £ 88,67 75,00 £
100,66 4,16 64,51 1,53 2,00
PCA roxo 2149,33 43,33 = 1474,33 65,33 £ 52,67
47,29 0,58 31,97 1,15 0,58
PCA: Polpa de coquinho azedo
Conclusoées

Os resultados obtidos demonstraram a presenca de diversos compostos bioativos
nas duas polpas analisadas. Ainda ndo explorada cientificamente, a polpa de
coquinho azedo roxa apresentou maior teor de vitamina C e de acucares, além de
diversos compostos fendlicos, incluindo as antocianinas, o que indica que ela pode
apresentar maiores beneficios a saude.

Ressalta-se que a demanda por alimentos com elevados teores de bioativos, que
sdo antioxidantes naturais, vem aumentando ao longo dos anos. Desse modo, as
espécies nativas manejadas de forma sustentavel, além de sua contribuicdo
ambiental, ganham destaque pela sua composi¢cdo e podem ser consideradas
fontes promissoras de compostos bioativos.

O trabalho destaca a importancia da ciéncia e tecnologia de alimentos na promogao
do agroextrativismo sustentavel, aliada as estratégias de inclusdo social, via
processamento de alimentos de uma cooperativa de agricultores familiares.
Evidencia também o potencial do coquinho azedo como fonte de compostos
bioativos, colaborando para agregacdo de valor a um produto da
sociobiodiversidade brasileira.
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