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RESUMO:

A caferana é uma fruta exdética pouco conhecida, de textura pastosa que
chega a lembrar manteiga de amendoim, sua coloragdo quando madura é bem
vermelha, com uma pelicula fina como casca e duas grandes sementes no meio.
Estudos demonstram sua alta capacidade antioxidante apresentar amadurecimento
rapido, € muito perecivel porém a caréncia de informacdes cientificas sobre a
mesma, dificulta seu melhor aproveitamento como alimento. Assim, caracteriza-la
mostra-se uma alternativa viavel de divulgar e estimular seu consumo. Essa
caracterizagao envolve andlise de tamanho longitude 2,05 mm transversal 1,45 mm,
rendimento 58,55%, coloragao L 27,68; a*20,72; b* 15,93, pH5,19, Acidez titulavel
0,06%, Teor de sdlidos soluveis 37° Brix, Vitamina C 37,07, Compostos fendlicos
totais 143,18 mg 100g -1, Capacidade antioxidante(DPPH 11,96 % SRL e ABTS
116,99 uM trolox g -1 fruta). Com os resultados encontrados, obteve-se material
para comparacgao e dados novos para pesquisa, e futuros desenvolvimentos.
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INTRODUGAO:

A Caferana (Bunchosia armeniaca) € uma fruta exoética da familia Malpigceae,
nao muito conhecida com sabor amendoado e textura macia, comumente usada no
Brasil e em regides produtoras como ornamento, (MATHIAS, 2017) e medicinal. E
conhecida como cafezinho ou café-do-amazonas, ameixa-brava, manteiga-de-
amendoim-fruta, falso guarana, caramela, curamela e ciruela (RESQUE, 2007).

Os pigmentos responsaveis por sua coloragdo vermelha intensa possuem alto
potencial antioxidante, pois contém flavonoides, licopeno, compostos fendlicos
(Rutina, vitexina e quercitrina), antocianina, B-caroteno, além de ser fonte de
vitamina C e cafeina (SILVA et al., 2016). Entretanto ndo foi identificado na literatura
estudos sobre a caracterizagao fisica dos frutos e ainda poucas informagdes sobre
seus compostos bioativo e capacidade antioxidante.

Considerando a caréncia de informagbes sobre essa fruta, com potencial para
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processamento, estudos de caracterizacdo devem ser feitos a fim de obter mais
dados sobre a fruta, como forma de justificar outras formas de seu consumo.

OBJETIVO:
Caracterizar quanto aos aspectos fisicos e fisico-quimicos a Caferana
proveniente da regidao de Barbacena.

MATERIAL E METODOS:

O trabalho foi desenvolvido no laboratério de analises de alimentos do IF
Sudeste MG, campus Barbacena e analises dos compostos bioativos realizadas no
departamento de ciéncias dos alimentos da universidade federal de Lavras. Os
frutos maduros (casca 90% vermelha) foram obtidos de produtores da regido de
Barbacena.

Analises:

Tamanho: didmetro longitudinal e transversal: utilizando paquimetro.

Rendimento: calculado com base na diferenca entre o peso total e o peso polpa
sem a casca e a semente.

Coloragao: determinada através de colorimetro konica Minolta CR400, utilizando o
sistema de escala de cor L*, a* e b* (CIELAB).

pH: determinado utilizando-se pH-metro tekna T-1000 segundo metodologia
proposta por Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Acidez titulavel: determinada por titulagdo conforme metodologia proposta pelas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Teor de sdlidos soluveis (% SS): determinado utilizando-se refratdbmetro Instrutherm
RTD-45 (IAL, 2008).

Vitamina C: Determinada por método colorimétrico com 2,4-dinitrofenilhidrazina
(2,4- DNPH) de acordo com Strohecker; Henning (1967). Os resultados foram
expressos em mg de acido ascorbico por 100 g de peso fresco.

Compostos fendlicos totais: Os extratos foram obtidos como descrito por Brand
Williams; Cuvelier; Berset (1995) e adaptado por Rufino et al. (2007). Determinados
como descrito por Waterhouse (2002). Os resultados foram expressos em
miligramas de equivalentes de acido galico (mg GAE 100 g de matéria fresca).
Capacidade antioxidante (CA) pela eliminagcao de radicais livres de 2,2-difenil-
1- picrilhidrazil (DPPH) (% sequestro de radical livre - SRL): foram utilizados os
mesmos extratos para fendlicos totais e o resultado estimado utilizando o método de
Brand-Williams et al. (1995). Os resultados expressos como porcentagem de
inibicdo do radical livre (DPPH).

Capacidade antioxidante por captura do radical 2,2°- azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulféonico (ABTS): foram utilizados os mesmos extratos
para fendlicos totais. Determinados segundo metodologia adaptada de Rufino et al.
(2007). As respostas expressas em uM trolox 100 g™ de extrato.

RESULTADOS E DISCUSSOES:
Os resultados das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da Caferana
sdo apresentados na tabela 1
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Tabela 1 — Caracterizagao da fruta Caferana in natura

Variavel Média + DP*

Tamanho (Longitudinal cm) 2,05+0,17

Tamanho (Transversal cm) 1,45+0,34
Rendimento (%) 58,55 £ 8,33

L 27,68 + 2,56

a* 20,72 £ 2,69

b* 15,93+ 2,10

pH 5,19+ 0,11

Acidez titulavel (%) 0,06 + 0,01

Sélidos Sollveis (%) 37+1,20

Vitamina C (mg 100g ") 37,07 £ 1,31
Compostos fendlicos (mg 100g ) 143,18 + 2,54
Capacidade antioxidante (ABTS - uM trolox g ' fruta) 116,99 + 8,73
Capacidade antioxidante (DPPH % SRL) 11,96 + 1,86

*Média de trés repeticoes + Desvio Padrao

A caferana apresentou valores médios de tamanho longitudinal 2,05 cm e
transversal 1,45 mm, podendo ser considerado uma fruta pequena de tamanho
semelhante a uma azeitona. O rendimento foi de 58,55% com relacao polpa/casca e
caroco, indicando ter um bom rendimento em polpa. Porém, a falta de estudos que
caracterizem esse fruto, dificultou a comparagao dos resultados com outros estudos.
O valor de L* que na escala de luminosidade varia do branco (L*= 100) ao preto (L*=
0), foi de 27,68, assim a caferana é caracterizada como escura ja que apresentou
baixo valor de L, o que é justificado pela sua coloragdo vermelha escura quando
madura. Esse resultado € maior que o identificado por Croda (2017) 11,35 para suco
misto de jugara e falso-guarana in natura, sendo a jugara mais escura que a
caferana. O valor a* encontrado 20,72, corresponde a coloragdo vermelha, pois
valores positivos de a* apresentam essa coloragdo, enquanto valores negativos
correspondem a verde. O valor b*, quando positivo representa amarelo, indicando a
coloragao amarelada, pois esse valor correspondeu a 15,93 para a caferana.

.A caferana apresentou pH de 5,03, proximos ao encontrado por Blank (2015), (5,0)
em polpa de Bunchosia glandulifera e também semelhantes aos do suco misto de
jucara e falso-guarana in natura (5,03). Indicando que a caferana € um fruto de baixa
acidez.

A acidez titulavel, importante parametro de referéncia para classificar frutas, foi de
0,06%, muito inferior ao encontrado por Blank (2015) em polpa de Bunchosia
glandulifera (4,16%). A grande diferenga indica que as duas cultivares sdo bastante
diferente quanto a acidez, embora outros fatores possam ter contribuido com essa
diferenga como regido produtores, tratos culturais, clima e solo.
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O teor de SS encontrado nesse trabalho que foi de 37 %, superior ao valor de 11,72
% encontrado por Blank (2015) em Bunchosia glandulifera.

Compostos antioxidantes sao substancias responsaveis pela inibicdo e reducéo das
lesGes causadas pelos radicais livres nas células, estando entre as principais
substancias a vitamina C e os compostos fendlicos.

A caferana avaliada apresentou contetudo de vitamina C de 37,07 mg 100g~”,
resultado préximo ao encontrado por Croda (2017) 39,17 mg 100g™" para Bunchosia
glandulifera.

Quanto aos compostos fendlicos, o teor foi de 143,18 + 2,54 mg 100g™, valor
superior ao encontrado por Queiroz (2012) que obteve 45,98 + 0,98 mg 100g~", na
Caferana (Bunchosia armeniaca). O que pode ser atribuido a diferengas de clima,
solo, ponto de maturacgao, tratos culturais, dentre outros fatores.

Varios métodos vém sendo empregados, para determinagao da CA em alimentos, os
mais comumente utilizados o ABTS e DPPH (ALI et al., 2008), empregados nesse
estudo.

O fruto apresentou alta capacidade antioxidante pelo método ABTS (116,99 £ 8,73
UM trolox g ' polpa), entretanto pelo método DPPH foi baixa (11,96 + 1,86 % SRL),
valor inferior ao encontrado por Queiroz (2012), no mesmo fruto (29,4 £ 1,23 %) e
também por Croda (2017) que foi de 56,11 + 1,00 em Bunchosia glandulifera. A
diferenga entre os dois métodos pode ser atribuida a diferengas nas metodologias.
Considerando os resultados de vitamina C, compostos fendlicos e CA da caferana,
pode-se afirmar que esse fruto tem boa capacidade antioxidante.

CONCLUSAO:

A Caferana apresentou caracteristicas de tamanho, rendimento em polpa
(58,55%) e coloragédo vermelha escura adequada ao fruto. Alto teor de solidos
soluveis (37%) e baixa acidez (0,06% e pH 5,19). Apresentou-se como boa fonte dos
compostos bioativos vitamina C (37,07 mg 100g ) e compostos fendlicos (143,18
mg 100g™") e alta capacidade antioxidante pelo método ABTS.

Portanto a caferana é promissora como alimento tanto para consumo fresco quanto
processado, com potencial para desenvolvimento de pesquisas a cerca de seu maior
aproveitamento.

Agradecimentos:

Agradeco a minha Orientadora Gilma A. S. Gongalves e ao Instituto Federal
sudeste de Minas pela oportunidade e por todo apoio durante o desenvolvimento do
projeto.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

ALIl, S. S. et al. Indian medicinal herbs as sources of antioxidants. Food Research
International, Barking, v. 41, n. 1, p. 1-15, 2008.



IX Simpésio de Pesquisa e Inovagao
INSTITUTO FEDERAL g 16 a 18 de outubro de 2018
Sudeste de Minas Gerais Barbacena

BLANK, D. E.; KOCH ,D. T.; SILVA, S. S .F.; DOS SANTOS, C. E .I.; MOURA |N. f.
Analise fisico-quimica da polpa de Bunchosia Glandulifera. Anais do Simpdsio
Latino de Ciéncia de Alimentos. Vol.2, 2015.

BRAND-WILLIAMS, W.; .CUVELIER, M.E.; BERSET, C. Use of a free radical
method to evaluate antioxidant activity. Food Science and Technology, v. 28,
p.25-30, 1995.

CRODA, M. F.; CARVALHO, D.; FRAGA. S.; ESPINDOLA. J. da S.; MOURA. N. F.
de. Compostos bioativos em suco misto de Euterpes edulis e Bunchosia
glandulifera. Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, €2016147, 2017.

HARDER, M. N. C. Efeito do urucum (Bixa orellana) na alteragcao de
caracteristicas de ovos de galinhas poedeiras. 2005. 74 f. Dissertagdo mestrado
Escola superior de agricultura Luiz de Queiroz — USP, Piracicaba — Sdo Paulo, 2005.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ IAL. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de
Alimentos . 4. ed. Sdo Paulo. 2008. 1020 p.

MATHIAS, J. Conheca 9 plantas e frutas exoticas. Agronegocios online. 2017.
Disponivel em: http://www.agron.com.br/publicacoes/mundo-
gron/curiosidades/2017/04/12/053392/conheca-9-plantas-e-frutas-oticas.html.
Acessado em: 27/04/2017.

QUEIROZ, G. s. Flavonoides de Bunchosia Armeniaca e derivados de
-tetralona: obtencao e atividadesa2-arilideno-1- biolégicas. Dissertacdo para
obtengéo do Grau de Mestre em Quimica. Area de concentragéo: Quimica Organica.
Universidade Federal dés Santa Catarina. Floriandpolis 2012.

RESQUE, O.R. Vocabulario de frutas Comestiveis na Amazdnia. Museu
Paraense Emilio Goeldi. Belém, p. 26, 2007.

RUFINO, M. do S. M. et. al. Metodologia Cientifica: Determinagado da Atividade
Antioxidante Total em Frutas pela Captura do Radical Livre ABTS.+.
Comunicado Técnico 128. Embrapa, Fortaleza, 2007.

RUFINO, M. do S. M. et. al. Metodologia cientifica: determinagao da atividade
antioxidante total em frutas pela captura do radical livre DPPH. Comunicado
Técnico 127. Embrapa, Fortaleza, 2007b.

SILVA, S. de F. et. al. Bioactive compounds and antioxidant activity of
bunchosia glandulifera. International Journal of Food Properties, V.19, 2016.



