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Resumo: 

A região amazônica oferece um grande 
número de espécies de frutas nativas e 
exóticas de interesse potencial. Este trabalho 
objetivou a caracterização físico-química, 
avaliação da capacidade antioxidante e do teor 
de compostos fenólicos totais e de flavonoides 
totais de Bacuri (Platonia insignis), Murici 
(Byrsonima crassifolia) e Taperebá (Spondia 
mombin). As análises de caracterização físico-
químicas foram determinação de pH, sólidos 
solúveis totais, açúcares redutores, acidez 
titulável e vitamina C e as capacidades 
antioxidantes foram avaliadas utilizando-se 
ensaios DPPH, ABTS, FRAP e ORAC, além 
de teor de fenólicos totais e de 
flavonoides.Quanto às características físico-
químicas, a polpa de taperebá foi considerada 
a mais ácida. A polpa de murici destacou-se 
como maior teor de vitamina C, a polpa de 
bacuri como maior teor de sólidos solúveis 
totais e polpa de taperebá a maior quantidade 
de açúcares redutores. A polpa de taperebá 
apresentou a maior atividade antioxidante em 
todas as metodologias. Na análise de 
compostos fenólicos totais, o taperebá 
apresentou maiores valores comparados ao 
murici e bacuri. Em relação aos flavonoides, o 
bacuri apresentou um teor maior, seguido do 
murici e do taperebá. Os resultados mostram 
perspectivas promissoras para essas frutas, 
principalmente o taperebá e o murici. 
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Introdução: 
Nos últimos anos, o consumo de frutas 

tem aumentando, tanto no mercado interno 
quanto no externo. Isso ocorre devido à 
preocupação com a saúde nos países 
desenvolvidos e em desenvolvimento, pois seu 
consumo é associado à diminuição do risco de 
mortalidade e de desenvolvimento de doenças 
crônicas6. Esse aumento no consumo de frutas 
é associado à procura por diversificação do 
sabor, ou seja, abre espaço para a 
comercialização de “novas frutas”. 

Neste cenário, as frutas amazônicas 
vêm desempenhando um papel importante, 
são chamadas de “frutas do futuro”. Das 220 
espécies de frutas comestíveis da Amazônia, 
120 disputam esse mercado e têm potencial 
para novas culturas. Sendo que algumas já 
são consumidas na Amazônia e até em outras 
regiões brasileiras2.  

Estudos apontam que, no geral, os 
frutos da Amazônia possuem teores 
satisfatórios de vitamina A e são fonte de 
energia, principalmente, na forma de lipídeos1. 
A presença de quantidades significativas de 
vitamina C e de vitamina A indica uma alta 
atividade antioxidante.  

As frutas Amazônicas possuem 
consideráveis quantidades de micronutrientes, 
tais como sais minerais, fibras, vitaminas e 
compostos fenólicos11. Entretanto, ainda há 
poucos estudos sobre os aspectos nutricionais 
e funcionais dessas frutas.  

Portanto, o objetivo desse estudo foi 
avaliar as características físico-químicas, a 
atividade antioxidante, compostos fenólicos 
totais e flavonoides totais de três frutas da 
Amazônia, o Bacuri (Platonia insignis), o Murici 
(Byrsonima crassifólia) e o Taperebá (Spondia 
mombin). 
 
Metodologia: 

As polpas congeladas das frutas foram 
adquiridas de fornecedores da região 
Amazônica e transportadas para o Rio de 
Janeiro e mantidas a -18ºC, para preservação 
das características químicas e da atividade 
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antioxidante. 
As análises das características físico-

químicas foram: acidez titulável, pH, açúcares 
redutores, sólidos solúveis totais e vitamina C, 
segundo a metodologia descrita pelo Instituto 
Adolf Lutz5. Todas as análises foram 
realizadas em triplicata. 

Foram preparados extratos com 
solução de acetona 70% e processo 
sequencial com metanol 50% e acetona 70% 
para extração de compostos bioativos das 
frutas analisadas. 

A atividade antioxidante foi 
determinada pelos métodos de DPPH, FRAP, 
ABTS8,9,10, utilizando o espectrofotômetro 
Turner 340 e pelo método de ORAC7 com 
fluorímetro SpectraMax i3x, utilizando as 
polpas liofilizadas. Foi quantificado o teor de 
compostos fenólicos totais, pelo método de 
folin ciocalteau12, e o teor de flavonoides totais, 
pelo método utilizando cloreto de alumínio3. 

Os dados foram expressos em médias 
± desvio padrão e submetidos à análise de 
variância (ANOVA) e as médias comparadas 
através do teste de Tukey ao nível de 5% de 
probabilidade, utilizando-se o programa 
GraphPad Prism 4.0 e Statistical 6.0. 
 
Resultados e Discussão: 
 Em relação às características físico-
químicas, não houve diferença significativa 
(p<0,05) entre o bacuri e o taperebá, em 
relação aos açúcares totais e entre o bacuri e 
o murici, em relação ao pH (Tabela 1). Em 
todas as outras análises houve diferença 
significativa entre as amostas (p>0,05). 
 
Tabela 1. Características físico-químicas do 
bacuri, murici e taperebá. 

Parâmetro Bacuri Murici Taperebá 

Acidez 
(g/100g) 

1,16± 
0,03 a 

0,75± 
0,03 b 

1,74± 
0,05 c 

Açúcar 
redutor 
(g/100g) 

7,67± 
0,41 a 

3,79± 
0,14 b 

9,90± 
0,43 c 

Vitamina C 
(mg/100g) 

12,89± 
3,28 a 

58,88± 
1,63 b 

25,93± 
1,65 c 

Sólidos 
Solúveis 

(ºBrix) 

10,10± 
0,10 a 

4,20± 
0,01 b 

9,80± 
0,10 a 

pH 
3,36± 
0,02 a 

3,36± 
0,01 a 

2,60± 
0,01 b 

Letras diferentes na mesma linha indicam diferença 
significativa (p>0,05) Tukey test 

 
 A polpa de taperebá foi considerada a 
mais ácida (pH 2,60 e acidez de 1,74%) e com 

o maior conteúdo de açúcares redutores 
(9,09g/100g). Já a polpa murici apresentou o 
maior teor de vitamina C (58,88 mg/100g) e a 
polpa de bacuri o maior teor de sólidos 
solúveis totais (10,1ºBrix). 
 Outros autores também identificaram o 
Murici e o Taperebá como boas fontes de 
vitamina C, com teores maiores do que outras 
frutas mais difundidas4,13. A quantidade de 
açúcares redutores do Taperebá e o teor de 
vitamina C do Murici podem estar relacionados 
à atividade antioxidante dessas polpas. 
 Na análise de DPPH (Figura 1), o 
taperebá apresentou a maior capacidade 
antioxidante (74,14±1,34 e 69,58±0,26), 
seguida do murici (52,94±2,41 e 55,19±0,99) e 
bacuri (24,94±2,68 e 19,05±0,97). Em 
nenhuma das amostras houve diferença 
estatísticas entre os processos de extratores 
utilizados (p>0,05). 
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Figura 1: Atividade antioxidante pelo método 
de DPPH, expresso em percentual de redução 
de DPPH por 10mg de polpa. Letras iguais não 
diferem estatisticamente (p<0,05). 
 
 Na análise de FRAP (Figura 2), a polpa 
de taperebá apresentou a maior capacidade 
antioxidante (19,95±0,68 e 16,36±0,11). Não 
houve diferença estatística (p<0,05) entre as 
polpas de murici (5,92±0,74 e 5,93±0,75) e 
bacuri (4,97±0,99 e 6,39±0,79).  
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Figura 2: Atividade antioxidante pelo método 
de FRAP, expresso em µmol sulfato ferroso 
equivalente por g de polpa. Letras iguais não 
diferem estatisticamente (p<0,05). 
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 Na análise de ABTS (Figura 3), a 
extração sequencial da polpa de taperebá 
(178,49±10,68) apresentou uma capacidade 
antioxidante estatisticamente maior (p<0,05) 
do que a extração com acetona 70% 
(108,39±5,44) e que a polpa de murici 
(77,90±3,10 e 88,27±3,30). A polpa de bacuri 
(38,88±1,34 e 39,69±2,54) apresentou 
atividade antioxidante estatisticamente menor 
do que as outras polpas.  
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Figura 3: Atividade antioxidante pelo método 
de ABTS, expresso em µM trolox equivalente 
por g de polpa. Letras iguais não diferem 
estatisticamente (p<0,05). 
 
 Esses resultados de atividade 
antioxidante diferem do estudo de Rufino et al 
(2010)11. Nesse estudo o Bacuri apresentou 
maior capacidade antioxidante no método de 
DPPH, seguido do taperebá e murici. Tanto na 
análise de FRAP quanto de ABTS, o murici 
apresentou maior atividade antioxidante, 
seguido do taperebá e do bacuri. Essas 
diferenças provavelmente ocorreram pois 
esses autores utilizaram o extrato seco das 
frutas. 
 No método de ORAC (Figura 4), foi 
observada, na polpa liofilizada de murici 
(82314,2125±10396,05431), a maior atividade 
antioxidante, seguida do taperebá 
(71591,65±4339,524099) e do bacuri 
(72088,1625±9102,057822), porém, não houve 
diferença estatística entre as polpas (p>0,05). 
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Figura 4: Atividade antioxidante pelo método 
de ORAC, expresso em µM trolox equivalente 
por g de polpa. Letras iguais não diferem 
estatisticamente (p<0,05). 

 Na análise de compostos fenólicos 
totais (Figura 5), a extração sequencial foi 
mais eficiente do que a acetona 70% em todas 
as polpas. Não houve diferença estatística 
entre o taperebá (4,31±0,48 e 8,92±0,32) e o 
murici (2,81±0,35 e 8,78±0,22). O bacuri 
apresentou menor teor de compostos fenólicos 
(1,62±0,58 e 3,78±1,03). Isso justifica a maior 
capacidade antioxidante do taperebá e murici 
observada nas análises de DPPH, FRAP, 
ABTS e ORAC, já que esses compostos 
fenólicos possuem atividade antioxidante. 
Além disso, houve correlação estatística 
(p>0,05) entre os compostos fenólicos e a 
atividade antioxidante.  
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Figura 5: Teor de compostos fenólicos totais, 
expresso em µg ácido gálico equivalente por 
mg de polpa. Letras iguais não diferem 
estatisticamente (p<0,05). 
 
 Novamente, esse resultado difere do 
encontrado por Rufino et al (2010)11, em que o 
murici apresentou o maior teor de compostos 
fenólicos, seguido do taperebá e bacuri. Nesse 
estudo, considerou-se que o murici e o 
taperebá possuíam altos teores de compostos 
fenólico e o bacuri possuía um teor mediano. 
 Na análise do teor de flavonoides totais 
(Figura 6), o murici (49,41±3,45 e 45,20±9,40) 
apresentou a maior quantidade. O bacuri 
(28,83±0,28 e 27,47±0,50) apresentou teor de 
flavonoides estatisticamente menor, seguido 
do taperebá (16,30±0,25 e 23,85±0,93).  
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Figura 6: Teor de flavonoides totais, expresso 
em µg quercetina equivalente/g. Letras iguais 
não diferem estatisticamente (p<0,05). 
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 Assim, não houve relação estatística 
entre os flavonoides e a atividade antioxidante. 
Isso indica que, provavelmente, sua atividade 
antioxidante está relacionada com a presença 
de outros compostos, como os carotenoides.  
 
Conclusões: 

No geral, a polpa de Taperebá 
demostrou ter maior capacidade antioxidande, 
em relação ao Murici e ao Bacuri. O Murici se 
destacou pelo maior teor de vitamina C e de 
flavonoides. Houve correlação entre os 
fenólicos totais e a atividade antioxidante. Não 
houve correlação estatística direta entre o teor 
de flavonoides e a atividade antioxidante e 
entre a vitamina C e a atividade antioxidante, 
indicando que essa capacidade pode se dar 
pela presença de outras substâncias, como 
carotenoides. Pelos resultados das análises, 
há perspectivas promissoras para essas frutas, 
principalmente para o taperebá e o murici, 
considerando a maior atividade antioxidante 
em comparação com o bacuri. 
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