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RESUMO EXPANDIDO
Eixo Tematico: Manejo de Agroecossistemas

Resumo: O Desenvolvimento econbémico territorial, alicercado nos ideais da
sustentabilidade, pode ser um aliado na conservagcdo da biodiversidade. A geracédo de
renda por meio do uso de espécies nativas possibilita a melhoria da qualidade de vida dos
que produzem e também daqueles que consomem, além de contribuir para a conservacao
das espécies utilizadas. Para tanto, objetivou-se a prospecg¢do de um corante alimenticio
oriundo dos frutos da jugara (Euterpe edulis Mart.). A obtengéo do corante se deu por meio
da coleta dos frutos, extragdo etandlica, filtragem e evaporagdo do solvente; o extrato foi
submetido as andlises de estabilidade em diferentes temperaturas e pH, capacidade
antioxidante, concentragdo de pigmentos e cor instrumental. O resultado das analises
sugere o potencial da espécie como corante alimenticio nutracéutico, ndo havendo
diferencgas significativas na cor quando submetidas as distintas temperaturas e acidez, além
de apresentar alta capacidade antioxidante.
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Introducao

O processo de ocupagao do territério brasileiro foi marcado pela destruicao dos
ecossistemas desde a invasao portuguesa. Ainda no século XVI, as florestas do
litoral nordestino foram saqueadas a fim de enriquecer a Coroa, removendo em
especial o Pau-brasil, arvore nativa explorada para fabricagdo de pigmento
vermelho. A floresta deu lugar as plantagbes de cana-de-agucar, por meio de um
regime alicergado na escraviddo, que subjugava os povos de origem africana
trazidos a forga para trabalhar na colénia. (MARQUES, 2022)

O modelo de desenvolvimento exploratério se espalhou pelo litoral da colénia
portuguesa. No estado de Sao Paulo, o ciclo do café, que se inicia no vale do
paraiba, logo se alastrou para o interior do estado. A exuberante floresta de Mata
Atlantica é derrubada em ritmo avassalador, os povos originarios e a mao-de-obra
escrava, colocados a margem da sociedade. O resultado marca a histéria do Brasil
e o0 cenario de destruicdo tém consequéncias sociais, culturais e ambientais
evidentes até os dias atuais. (VICTOR et. al, 2005)
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No contexto historico brasileiro, iniciativas que visem reverter a situagdo de
devastagdo causada pelos ciclos econbmicos se fazem essenciais. A geracédo de
renda pelas comunidades que vivem da terra &, dentre outros fatores, uma aliada na
protecdo da vegetacdo nativa. A integracdo entre produgdo sustentavel e
conservagao da natureza possibilita a melhoria da qualidade de vida da populacao
rural, criando meios para o estabelecimento de um territério menos desigual e
estabelecendo um vinculo positivo com o0s ecossistemas em que se inserem.
(SILVA; ALBUQUERQUE; AMARAL, 2017)

O objetivo deste trabalho é prospectar o uso sustentavel dos frutos da palmeira
jugara (Euterpe edulis Mart.), uma espécie nativa da Mata Atlantica, como
alternativa ao seu uso predatério, responsavel pela reducdo drastica de sua
populacao na natureza.

Metodologia

Os frutos da espécie analisada foram coletados dentro do municipio de
Botucatu-SP. De acordo com Cunha e Martins (2009), o clima do municipio,
segundo metodologia de Koppen, € classificado como Cfa, ou seja, temperado
quente e umido. O municipio possui o relevo do tipo Cuesta, constituido por trés
partes: o reverso, com altitudes de 920m; o fronte, zona de ruptura com forte
declive, e a depressao periférica, parte mais baixa com altitudes de 500 a 700m
(CPLA, 2013; RODRIGUES et al, 2015). A parte do relevo onde foram coletados os
frutos compreende a porcéo do reverso da Cuesta.

Os frutos da jugara foram coletados em junho de 2022 e submetidos a extragdo em

alcool 100%, durante 7 dias. Em seguida retirou-se a fragdo solida da solugdo com
uso de um papel filtro. O filtrado foi colocado em evaporador rotativo, obtendo-se o
extrato bruto. Este por sua vez, foi submetido a secagem em estufa de circulagéo
forcada de ar a 60°C, obteve-se assim, o produto final (corante natural) submetido
as analises.

Foram realizadas as analises de rendimento do extrato (Re = (Pext /Pfrutos in

natura) x 100), teor de compostos fendlicos totais, atividade antioxidante pelo
método DPPH, determinacdo dos pigmentos, cor instrumental e estabilidade do
corante.

A determinagao do teor de compostos fendlicos totais (FT) foi realizada através da
metodologia proposta por Swain e Hillis (1959) com pequenas adaptagdes. A
atividade antioxidante pelo método DPPH foi avaliada por meio da adaptagcao da
metodologia de Brand-Williams et al. (1959), sendo todas as analises realizadas em
triplicata. O teor de pigmentos (Carotenoides, Antocianinas, Clorofila a e Clorofila b)
foram determinados segundo a metodologia de Linder (1974) e Witham; Blaydes;
Devlin (1971).
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A andlise da coloragao foi realizada utilizando-se colorimetro para obteng¢ao do valor

do angulo Hue, expresso em graus correspondentes ao diagrama tridimensional de
cores: 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul).

A estabilidade do corante foi avaliada através da metodologia descrita por Zanella

(2014), conduzindo testes de estabilidade em diferentes condi¢des de pH (3,0,4,5 e
6,0) e temperaturas (40, 60 e 80°C). A solugao-teste foi preparada na concentragao
de 0,05% (extrato/solucédo de diferentes pH). Os testes foram feitos apenas em
condicbes acidas com auxilio de &acido citrico, pois a maioria dos alimentos
apresenta valores de pH inferiores a 7,0. Aliquotas de 10 ml de solucao-teste foram
transferidas para tubos de ensaio, submetidos ao banho-maria ajustado na
temperatura desejada do experimento, por 30min. A estabilidade foi avaliada pela
medida da absorbancia relativa, utilizando espectrofotbmetro no comprimento de
onda de 740 nm. A avaliagédo dos efeitos das variaveis supracitadas na estabilidade
da cor utilizou delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3x3,
contendo 3 repetigdes, totalizando 27 parcelas experimentais.

Os dados de estabilidade foram submetidos a analise de variancia e teste F a 5% de
probabilidade. Os demais atributos foram submetidos a estatistica descritiva.

Resultados e Discussao

O rendimento encontrado para a espécie (0,84%) pode ser justificado pela baixa
concentracdo de acgucares (Cravo Filho et al., 2017) o valor, portanto, reflete
principalmente na quantidade de pigmentos presentes nos frutos.

Na tabela 1 observa-se os valores de atividade antioxidantes pelo método DPPH e
Fendlicos Totais. Os resultados observados expressam que o extrato de E. edulis
possui a capacidade de neutralizar 54,25% do radical DPPH. Os valores de
atividade antioxidante mostram-se compativeis com o0s encontrados na
concentragéo de Fendlicos Totais, ja que este grupo de metabdlitos secundarios tem
a capacidade de neutralizar radicais livres.

Tabela 1: Compostos bioativos do corante natural dos frutos de E. edulis

Fendlicos totais
(mgEAG.g™)

E. edulis 94,2543+14,4 26,66 6183,58+1653,3 26,74

Espécie DPPH (%) CV (%) CV (%)

A concentragdo dos pigmentos apresentados na tabela 2 indica a correspondéncia
entre os entre os valores de FT e antocianinas encontrados. As antocianinas
compdem uma classe de pigmentos responsaveis pela coloragdo que varia do
vermelho ao azul, dependendo das condigdes de acidez do meio (MARCO; POPPI;
SCARMINIO, 2008); e os carotenoides sao responsaveis pelas cores do amarelo ao
vermelho (UENOJO, et al., 2007), justificando os valores de concentragdo dos
pigmentos constatados através da analise de cor instrumental.
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Tabela 2: Pigmentos presentes no corante natural dos frutos de E. edulis

Clorofila a Clorofila b Antocianina Carotenoides
Espécie (Mg.100g™") (Mg-100g7) (Mg-100g7) (Mg-100g™)
E. edulis 12,2 20,5 131,6 18,9

O valor da luminosidade (L*), expresso em porcentagem, indica valores de
luminosidade presentes na amostra, de maneira que 0% indica coloragao escura ou
opaca e 100% indica coloragdo branca ou de maxima luminosidade (MINOLTA,
1998; MORAIS et al., 2002). A cromaticidade (Cr) representa a intensidade da cor e
varia de cores impuras, que assumem valores mais baixos, a puras, que assumem
valores mais altos (MORAIS et al., 2002). Assim, o corante obtido foi categorizado
como escuro/opaco e impuro. O °Hue possui variagao de: 0 a 18° para a coloragao
vermelho-violeta, 19 a 54° para a coloragdo vermelho, 55 a 90° para a coloragao
laranja, 91 a 126° para a coloragao amarelo, 127 a 162° para amarelo-verde, 163 a
198° para a coloragao verde, 199 a 234° para azul-verde, 235 a 270° para azul, 271
a 306° para azul-violeta, 307 a 342° para violeta e 343 a 360° vermelho-violeta,
perfazendo 360°. De acordo com a correspondéncia no diagrama tridimensional de
cores, o angulo Hue obtido na analise de cor instrumental resultou em violeta para
E. edulis (Tabela 3).

Tabela 3: Analise de cor instrumental do corante natural dos frutos de E. edulis
Espécie L* Cr °Hue

E. edulis 29,83 11,86 326,78

A tabela 4 apresenta o resumo da analise de variancia dos corantes naturais frente
as variagbes de temperatura e pH, bem como a interagao entre estes fatores. A nao
significancia (p<0,01 e p<0,05) refere a estabilidade do corante em funcdo dos
tratamentos. O extrato ndo apresentou diferenga significativa quando submetido a
combinacdo de temperatura e pH, sendo este um dado interessante, visto que a
maior parte dos alimentos combinam estas condigdes. Entretanto, a espécie
demonstrou sensibilidade a variacdo de pH de forma isolada. Dessa forma, se faz
necessaria a observacao das condi¢cbes de uso do extrato para permanéncia do
padrao de cor.

Tabela 4: Estabilidade do corante natural dos frutos de E. edulis

FV GL E. edulis
Temperatura 2 0.000111 Ns
pH 2 0.007744**
Temp. x pH 4 0.000339 NS
Residuo 18 0.000452
Total 26

C\V.% 12.40

* significativo a 5%; ** significativo a 1% de probabilidade pelo teste F. " n&o significativo

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



Conclusoes

A espécie estudada apresentou grande concentracdo de compostos bioativos,
sendo estes responsaveis pela atividade antioxidante. O corante apresentou relativa
estabilidade as variaveis temperatura e pH, caracteristica interessante para sua
utilizacdo como corante alimenticio. A coloracéo violeta encontrada na analise de
cor instrumental, resultante da combinagéo de diferentes pigmentos, corrobora com
a prospeccao da espécie como corante alimenticio, diante da escassez de fontes de
matéria prima que resultem na cor encontrada.

Destaca-se que a prospecgao do corante no mercado pode viabilizar novas
oportunidades de escoamento da produgdo oriunda de pequenos produtores rurais,
conciliando a geragao de renda e a conservacao da biodiversidade.
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