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Resumo

O Cerrado Brasileiro possui uma extensa variedade de espécies frutiferas endémicas de elevado
valor nutritivo e funcional. Dentro da grande diversidade da flora, destaca-se a espécie Butia
capitata pertencente a familia Arecaceae, cujo fruto € conhecido popularmente como coquinho-
azedo, butid, coquinho ou butid azedo, de importancia socioecondmica local. O fruto € rico em
lipidios, fibras, minerais e fonte de compostos com atividade bioldgica, capazes de proporcionar
inimeros beneficios a saide. No entanto, este potencial ainda é pouco estudado. O presente
estudo objetivou avaliar o perfil de compostos fendlicos dos frutos do Butia capitata em 3
variedades de cores. Os frutos foram despolpados, macerados e submetidos a extracdo de
compostos bioativos com uso dos solventes metanol e acetona. Os extratos seguiram para
andlise de compostos fendlicos totais (TPC), antocianinas e flavonoides amarelos. Os frutos
apresentaram teor intermedidrio ou alto de TPC, e concentracdo de flavonoides amarelos e
antocianinas bastante significativo. Logo, identificar os compostos bioativos de frutos ainda
pouco explorados pode estender suas aplicacdes e contribuir para preservacdo da
biodiversidade.

Palavras-chave: Coquinho-azedo. Flavonoides amarelos. Antocianinas.
1. Introducio

O Brasil é um pais com uma vasta extensdo territorial, cujo solo, vegetacdo e clima
diversificados caracterizam os diversos biomas brasileiros. Dentre estes biomas, o Cerrado € o
segundo maior deles e ocupa aproximadamente 24% do territério nacional, com uma extensa
variedade de espécies frutiferas endémicas de elevado valor nutritivo. No entanto, estes frutos
exoticos ainda sdo pouco estudados e tem seu potencial desconhecido (Neri-Numa et al., 2018).

Dentro da grande diversidade de sua flora, destaca-se a espécie Butia capitata pertencente
a familia das palmeiras (Arecaceae), cujo fruto é conhecido popularmente como coquinho-
azedo, butid, coquinho ou butid azedo. Devido as suas caracteristicas sensoriais particulares
(polpa suculenta, de sabor doce e levemente acidulado), o coquinho tem importincia
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socioecondmica no Cerrado por ser uma fruta tipicamente consumida pela populacio local. E
apreciado in natura, processado de forma artesanal ou como matéria-prima na agroinddstria
regional (Magalhaes et al., 2017).

As condi¢des ambientais adversas, as quais as plantas do Cerrado estdo submetidas,
fazem com que estas desenvolvam mecanismos de adaptacdo, cujo resultado é a formacao de
metabolitos secundarios, conhecidos como compostos bioativos (polifenois, vitamina C,
flavonoides e carotenoides). Esses compostos podem influenciar na cor, no sabor, na
composi¢do nutricional e no perfil funcional dos frutos, associando-se a efeitos benéficos a
saude, como propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias (Alara et al., 2021).

Considerando que, para um mesmo parametro, existem variagdes dentro de uma mesma
espécie, a caracterizacdo de sua composicdo quimica tem grande relevancia e contribui para
estabelecer a diversidade e determinar seu potencial de uso.

Os frutos do coquinho-azedo podem apresentar coloracdes distintas na sua casca a partir
de sua variacdo genética. Considerando que foram encontrados dados sobre o butid
principalmente na cor amarela, o presente estudo objetivou avaliar o perfil dos compostos
bioativos da polpa dos frutos em 3 variedades de cores encontradas no municipio de Mirabela
- MG.

2. Material e Métodos

Cachos de frutos do coquinho azedo (Butia capitata) de 3 coloragdes (amarelo, laranja e
rosa) foram coletados na area rural do municipio de Mirabela (MG), e transportados para o
laboratério de pds-colheita da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG). Foram entdo
selecionados aqueles com casca integra, lavados em dgua corrente e sanitizados em solugdo de
hipoclorito de s6dio (100 ppm/15 minutos). Os frutos foram despolpados manualmente, sendo
utilizadas a casca e a polpa do fruto, na propor¢ao 40:60.

Os extratos foram preparados seguindo metodologia proposta por Fonseca et al. (2021),
bem como as andlises de flavonoides amarelos e antocianinas. Para avaliacdo do conteudo de
compostos fendlicos totais foi utilizado o método de Cacique et al. (2020). As andlises foram
realizadas em triplicata, sendo os resultados submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) com auxilio do programa estatistico
SISVAR®.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para compostos fendlicos totais, flavonoides
amarelos e antocianinas das polpas do coquinho-azedo.

Tabela 1. Andlise de compostos bioativos na polpa dos frutos Butia capitata.

Parametro Amarelo Laranja Rosa
TPC (mg
EAG/100g) 622,23+£163,45° 565,00£360,72* 490,73£228,18*
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Antocianinas
(mg/100mL) 7,33+ 2,86* 3,43+1,332 2,92+1,36*
Flavonoides
amarelos (mg/100mL) 10,25+2,182 7,21+1,82% 7,09+2 88

As médias seguidas pela mesma letra ndo sao significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Foi possivel observar que nos frutos Butia capitata os valores de compostos fendlicos
totais obtidos variaram de 490,73 a 622,23 mg EAG/100g, porém sem diferenca estatistica entre
as diferentes cores. As amostras amarela e laranja foram classificadas com alto teor de fendlicos
totais, € a rosa com média concentracdo, segundo classificacdo proposta por Rufino et al.
(2010): baixo (<100 mg EAG/100g), médio (100-500 mg EAG/100g) e alto (>500 mg
EAG/100g).

Os resultados encontrados foram superiores aos obtidos na literatura em estudos
realizados anteriormente por Faria et al. (2008) e Nascimento et al. (2020) para o mesmo fruto,
cujo valor foi de 210 mg EAG/100g e 173,49 mg EAG/100g, respectivamente.

No entanto, o presente resultado mostrou-se similar ao relatado por pesquisa realizada
por Otero et al. (2020) cuja concentracdo de compostos fendlicos totais obtida para o Butia
capitata foi de 557 mg EAG/100g, assim como teor encontrado por Barbosa et al. (2021), de
493,60 mg EAG/100g.

Magalhaes et al. (2017) ao investigarem o Butia capitata em 4 diferentes localidades no
norte de Minas Gerais obtiveram uma variagdo importante no teor de compostos fendlicos,
sendo o menor valor 337,26 mg EAG/100g e o maior 821,66 mg EAG/100g, também
classificando o fruto como intermedidrio ou alto em fenois, a depender da regido onde foi
coletado.

Resultados diversificados quanto a composi¢do quimica de frutos de uma mesma espécie
podem ser justificados pela influéncia das condi¢des ambientais (localizagdo e clima), do
estdgio de maturagdo, época de colheita e armazenamento no pds-colheita (Shultz et al., 2019).

Apesar das diferencas, os resultados indicaram que todas as variantes do coquinho-azedo
sd3o uma importante fonte de compostos fendlicos totais.

Com relacdo ao teor de flavonoides amarelos, as concentragdes observadas foram de
10,25 mg/100mL para o subtipo amarelo, 7,21 mg/100mL para o laranja e 7,09 mg/100mL para
o butid rosa. A concentragdo de flavonoides pode variar a depender da variedade da planta e
suas caracteristicas fisioldgicas, assim como das condicdes de exposicdo a radiacdo solar,
composi¢ao do solo, praticas de cultivo e grau de maturagdo do fruto (Alara et al., 2021).

O valor encontrado neste estudo, mostrou-se superior aos flavonoides totais obtidos por
Otero et al. (2020) para o Butia capitata (1,56 mg/100g) e por Souza et al. (2022) ao
caracterizarem a fruta buritirana, pertencente a familia Arecaceae, a qual também faz parte o
coquinho, que encontraram teor de flavonoides totais na sua polpa de 0,75 mg/100g, bem menos
significativo do que os frutos do butiazeiro.

As antocianinas sdo um grupo de pigmentos naturais hidrossoliveis pertencente a classe
dos flavonoides, responsdveis por conferir aos vegetais coloragdes que variam em tons de
vermelho, verde, azul e roxo (Shultz et al., 2019).
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Observou-se que o teor de antocianinas totais determinado neste estudo apresentou
valores de 7,33 mg/100mL, 3,43 mg/100mL e 2,92 mg/100mL para as cores amarela, laranja e
rosa, respectivamente.

Em investigacdo feita por Barbosa e al. (2021) ndo foram detectadas antocianinas na
polpa do Butia capitata. Ja Faria et al. (2008) identificaram a presen¢a de antocianinas no
coquinho-azedo de coloragdo vermelha, mas ndo na cultivar amarela, no entanto nao houve
quantificacdo deste composto.

Fatores que afetam a estabilidade da antocianina e podem promover sua degradagdo e/ou
suscetibilidade a modificagdes de cor incluem pH, temperatura, exposi¢cdo ao oxigénio, e
interacdes com outros compostos da matriz alimentar (flavonoides e dcido ascorbico). Por outro
lado, teores maiores deste composto sdo esperados em frutos mais maduros (Schultz et al.,
2020).

As condicdes exdgenas e endogenas diversas as quais as espécies estao submetidas podem
refletir a diversidade no conteudo de compostos bioativos quando é comparado com 0 mesmo
fruto, ou com frutos de outras espécies. Os coquinhos analisados destacaram-se como fontes
potenciais de agentes antioxidantes naturais. No entanto, novos estudos sdo necessarios
correlacionando também pardmetros ambientais, a fim de verificar a contribui¢do de cada um
deles e suas possiveis interagdes na diversificagdo da espécie.

4 Conclusao

De acordo com os resultados obtidos concluiu-se que os frutos analisados apresentaram
relevantes concentragdes de compostos fendlicos totais, flavonoides amarelos e antocianinas.
Identificar os compostos bioativos de frutos ainda pouco explorados, como o coquinho azedo
pode estender suas aplicacdes, para as industrias alimenticia e farmacéutica, considerando as
atividades bioldgicas de cardter terapéutico destes compostos.
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