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RESUMO: Caryocar brasiliense foi caracterizado pela presenga de compostos bioativos. O
exocarpo e 0 mesocarpo externo do fruto foram analisados por meio dos seus extratos aquosos
(EA). Os dados do perfil fitoquimico foram realizados por cromatografia liquida de alta eficiéncia
em fase reversa (CLAE-FR). Os resultados preliminares indicaram a presenca de flavonoides para
ambos extratos. Esta classe de polifendis caracteriza C. brasiliense para potencial beneficio
funcional, por estar relacionado diretamente com a atividade antioxidante no corpo humano, o que
abre a perspectiva do aproveitamento integral dessa espécie vegetal como fonte alternativa
sustentavel.

Palavras-chave: Antioxidantes. Cromatografia liquida. Flavonoides. Fruto do cerrado. Mesocarpo
externo. Quimica de Alimentos.

INTRODUCAO

Caryocar brasiliense Camb. (Caryocaraceae) conhecido como “pequi, estd presente no
Cerrado e nos estados do Pard, Mato Grosso, Goids, Distrito Federal, Sdo Paulo, Minas Gerais,
Parana e parte do nordeste (LIMA et al., 2007). A safra ocorre no periodo de janeiro a marco,
apesar de alguns frutos serem encontrados fora dessas épocas. O fruto é composto pelo exocarpo ou
pericarpo, de coloracdo esverdeada ou marrom-esverdeada, mesocarpo externo, polpa branca com
coloracdo pardo acinzentada e mesocarpo interno, que constitui a porcdo comestivel do fruto,
possuindo coloracdo amarelada e separa facilmente do mesocarpo externo quando maduro. O
endocarpo, que € espinhoso, protege a semente ou améndoa, que é revestida por um tegumento fino
e marrom, sendo também uma por¢do comestivel (MELO JUNIOR et al., 2004).

Os frutos de C. brasiliense apresentam valores médios de peso entre 79,10 g a 496,13 g e
média de diametros longitudinal de 7,23 cm e vertical de 6,43 cm. Os frutos sdo constituidos em sua
maioria por casca (76,72%) e pirénios (21,60%), de coloracdo amarelo claro, cujo mesocarpo
envolve uma camada de espinhos finos e uma améndoa ou semente (VERA et al., 2005).
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De acordo com Pietta (2000), antioxidantes sdo compostos que diminuem a velocidade da
oxidacdo, através de um ou mais mecanismos, tais como inibicdo de radicais livres e complexacéao
de metais. Eles podem ser sintéticos ou naturais e, para serem utilizados em alimentos, devem ser
seguros para a saude.

Compostos ou substincias bioativas sdo constituintes “extra nutricionais”, naturalmente
presentes em pequenas quantidades em alimentos de origem vegetal, que possuem um papel
metabolico ou fisioldgico no crescimento, desenvolvimento, manutencéo e outras fungdes normais
do organismo. As substancias bioativas sdo em sua maioria, metabdlitos vegetais secundarios e
exercem papel fundamental para a sobrevivéncia da planta (PINELI et. al, 2015).

No intuito de investigar o potencial de C. brasiliense e incentivar o uso renovével de
recursos naturais, objetivou-se realizar o rastreamento de compostos bioativos provenientes da
casca do fruto (epicarpo e mesocarpo) de C. brasiliense.

MATERIAL E METODOS

Coleta do fruto e area de estudo

Os frutos de C. brasiliense foram coletados em Montes Claros, norte de Minas Gerais (W
44° 04> 54”; S 16° 30’ 93”). As amostras da espécie foram armazenadas com o voucher 338 no
Herbario Montes Claros (HMCMG) da Universidade Estadual de Montes Claros (UNIMONTES).
O clima da regido e classificado como tropical imido com verdo seco (As) de acordo com a
classificacdo de Koppen (ALVARES et al., 2013), é marcado por uma estacdo seca de maio a
setembro e um periodo chuvoso em janeiro e fevereiro. A precipitacio média mensal e a
temperatura durante o periodo seco sdo 14,1 mm e 23,2 ° C, respectivamente.

Obtencao do extrato aquoso

A separagdo das partes dos frutos de C. brasiliense em epicarpo e mesocarpo foi realizada
manualmente com o auxilio de uma faca. O material foi colocado em estufa a 38 °C por
aproximadamente 72 horas para a retirada de umidade. Apds a secagem, 0 epicarpo e 0 mesocarpo
foram triturados em liquidificador industrial separadamente e armazenados em saco de papel pardo
para impedir a incidéncia da luz (MORAIS-COSTA et al. 2015).

Para a obtencdo dos extratos aquosos foi adicionado agua em recipientes contendo 100g do
epicarpo ou mesocarpo externo triturado seco até a obtengdo de um volume de 1000 mL. Essa
solugéo foi aquecida em banho-maria a uma temperatura de 40 °C por uma hora. Em seguida, a
solucdo vegetal obtida, foi homogeneizada, filtrada a quente em funil com gaze e algod&o e depois
foi encaminhado a estufa com ventilagdo forcada por aproximadamente sete dias. ApoOs a
desidratacdo e a raspagem, o extrato foi armazenado em material opaco a 4 °C até momento da
utilizacdo, a fim de manter suas propriedades quimicas (NERY et al., 2010 com modificagdes).

Cromatografia liquida de alta eficiéncia em fase reversa (CLAE-FR)

A separacdo dos compostos quimicos dos extratos aquosos do epicarpo e mesocarpo externo
do fruto de Caryocar brasiliense, foi realizada por HPLC (High Performance Liquid
chromatography) em equipamento Merck-Hitachi (Alemanha) composto de bomba L-6200A,
injetor automatico AS-2000A, detector UV-VIS L-4250 e integrador D-2500. Utilizou-se uma
coluna de ODS (250 x 4,0 mm d.i., 5 mm, Merck, Alemanha) fluxo de 1,0 mL/min, temperatura de
40 °C, procedendo-se a eluicdo com gradiente linear de H,O (A) e CH3CN (B): 0 min 90 % A, 10
% B; 60 min 10 % A, 90 % B, seguido de 5 min de eluicdo isocratica. A deteccédo foi realizada no
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UV a 261,5 nm. Foram utilizados solvente grau HPLC (Merck, Alemanha) e a remocéo do ar foi
realizada por sonicacdo. Para as analises da separacdo dos compostos quimicos, as amostras foram
dissolvidas em metanol grau HPLC, para concentracGes de 10 mg/mL e 5 mg/mL, respectivamente,
para extratos e fracdes, sendo as solucdes centrifugadas a 10.000 rpm, durante 10 min, previamente
a injecdo. Aliquotas destas solucfes (5 mL) foram injetadas de modo automatico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cromatogramas mostraram similaridade, com predominancia de picos correspondentes a
compostos polares, com espectros UV (ultravioleta) compativeis com flavonoides (FIG. 1). Os
picos principais encontrados em ambos 0s cromatogramas mostraram tempos de retencdo de 1,583 e
1,380 min. Os dados de UV foram compativeis com flavonoides (£ 261,5 nm para o epicarpo ¢
mesocarpo).

3,DE-_ M‘:f"’"

2,00

AU

e — T
§ 250,00 30000 350.00
| nm

1,00

L — = . — — —

T
0.00

T T T
10.00

T
20.00

LI
30.00

L
40.00

T T T
50.00

T
60.00

T
70.00

2,507
]
2,00

11
1,507 |

[

AU
=
=
7

eak ¥4

AU

T T
3£0,00

=

1 T T T T
1,00 25000 00,00
<4 | nm

0,507

0,00 10!00 20!00 30!00 40,00
Figura 01: Perfis cromatogréaficos, obtidos por HPLC, tempo de retencdo (TR) e
caracteristicas do espectro UV dos flavonoides nos extratos aquosos. A: Epicarpo de C.
brasiliense e B: Mesocarpo de C. brasiliense.

T
50,00 60,00 70,00

Os compostos fenolicos compdem a grande classe dos fitoquimicos alimentares.
Propriedades como a cor, a adstringéncia e o aroma dos vegetais sdo derivadas dos compostos
fenolicos. Os compostos fendlicos apresentam varias fungbes como antioxidantes, bloqueadores da
acdo de enzimas especificas que causam inflamacdo, inibidores da aglomeracdo plaquetaria e
ativadores de carcinogenos (MANACH et al., 2004).

Morais-Costa et al. (2015), em seus cromatogramas HPLC de extratos de Piptadenia
viridiflora e Ximenia americana, apresentaram picos maiores com espectros UV caracteristicos de
flavonoides. Na identificagdo dos compostos fendlicos do Tucum-do-Cerrado por HPLC — DAD,
0s cromatogramas registraram 280 nm, indicando a presenca de acido galico e flavandis (ROSA,
2013).
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Estudos mostram que o C. brasiliense possui alta concentracdo de compostos fendlicos,
como flavonoide, quercetina e quercetina 3-O-arabinose e componentes acidos, como &cido galico e
acido quinico no fruto e na casca, principalmente, quando a extracdo é etandlica (KHOURI et al.,
2007; ROESLER et al., 2007; MIRANDA-VILELA et al., 2009).

Segundo Agostini et al. (2004), os flavonoides constituem um subgrupo dos compostos
fenolicos com importante atividade antioxidante benéficas a saude humana, como propriedades
anti-inflamatorias e prevencdo de doencas cardiovasculares, reducdo de risco de cancer,
aterosclerose e outras doencas degenerativas. Alimentos como as frutas, contém antioxidantes
naturais esta relacionado com a capacidade de quelar metais, inibir a enzima lipooxigenase e
sequestrar os radicais livres.

Para grande parte da populacdo, a casca de C. brasiliense, assim como de outros frutos
representam mais uma porcao vegetal sem utilidade, quando ndo € descartado é utilizado apenas
como adubo organico. O melhor aproveitamento das partes de C. brasiliense pode constituir-se
numa atividade econdmica social e ecologicamente interessante. A sua popularizacdo permitira e
reducdo de residuos organicos no meio ambiente.

CONCLUSAO

Os extratos aquosos do epicarpo e mesocarpo externo provenientes do fruto de C.
brasiliense apresentam a existéncia de flavonoides. Essa planta apresenta potencial funcional e
sustentavel, uma vez que a casca deste fruto € uma alternativa de matéria prima para a producéo de
antioxidante natural.
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