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RESUMO

Atualmente, diversas propriedades bioativas de ali-
mentos vegetais tém sido atribuidas aos compostos fe-
nélicos, presentes na composigdo destes. Desta forma,
considerando os aspectos de qualidade composicio-
nal e bioativos da cajuina e do mel, além do fato des-
tes serem produtos naturais bastante consumidos no
estado do Piaui, este estudo objetivou analisar o teor
de compostos fendlicos totais e atividade antioxidan-
te do mel e da cajuina produzidos no estado do Piaui.
Os produtos analisados foram adquiridos no mercado
consumidor da cidade de Teresina-PI. Foram utilizadas
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trés marcas e dois diferentes lotes, mantidas lacradas
e em temperatura ambiente até o momento das ana-
lises. Analisou-se em triplicata as caracteristicas fisi-
co-quimicas (pH, sélidos soltveis e acidez), o teor de
fendlicos totais e atividade antioxidante. Para andlise
estatistica, foi criado um banco de dados no SPSS, ver-
sdo 17.0. Os resultados foram efetuados em triplicata e
apresentados em tabelas com as respectivas médias e
desvios-padrdo de cada varidvel estudada. Realizou-se
a Andlise de Variancia e as médias foram comparadas
pelo teste t de Tukey para determinagdo da diferencga
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significativa entre as médias ao nivel de 5% de signi-
ficancia. Os resultados demonstraram que todas as
cajuinas e méis avaliados possuem caracteristicas fisi-
co-quimicas em conformidade com o preconizado pela
legislacdo vigente referente ao controle de qualidade.
E ambos os produtos apresentaram teor de compos-
tos fenélicos e atividade antioxidantes significativos.
Assim, ressalta-se a importancia do desenvolvimento
de pesquisas complementares, objetivando a quantifi-

ABSTRACT

Currently, several bioactive properties of plant foo-
ds have been attributed to the phenolic compounds
present in their composition. Considering the compo-
sitional and bioactive quality aspects of cashew and
honey, in addition to the fact that these products are
quite consumed in the state of Piaui, this study aimed
to analyze the total phenolic compounds content and
the antioxidant activity of honey and cashew nuts
produced in the state of Piaui. The products analyzed
were purchased in the market of the city of Teresina-
-PI. Three brands and two different lots were used,
kept sealed and at room temperature until the analy-
sis. The physic-chemical characteristics (pH, soluble
solids and acidity), total phenolic content and antio-
xidant activity were analyzed in triplicate. For statisti-
cal analysis, a database was created in SPSS, version
17.0. The results were performed in triplicate and
presented in tables with the respective averages and
standard deviations of each variable studied. The Va-

cacdo e identificagdo desses compostos fendlicos por
cromatografia, tendo em vista que cada composto de-
sempenha uma fungdo especifica no organismo.

PALAVRAS-CHAVE

Analise Fisico-Quimica. Antioxidantes. Cajuina. Mel.
Fenélicos Totais.

riance Analysis was performed and the averages were
compared by the Tukey’s t-test to determine the 5%
level of significance. The results showed that all the
evaluated Cajuinasand honeys have physical and che-
mical characteristics in accordance with the one re-
commended by the current legislation regarding qua-
lity control. In addition, both products had significant
phenolic compounds and antioxidant activity. Thus,
the importance of the development of complementary
studies is emphasized, aiming the quantification and
identification of these phenolic compounds by chro-
matography, considering that each compound plays a
specific function in the organism.

KEYWORDS

Physic-chemical analysis. Antioxidants. Cashew. Ho-
ney. Total Phenolics.
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RESUMEN

Actualmente, diversas caracteristicas bioactivas de
los alimentos vegetales han sido atribuidas a los com-
puestos fenélicos, presentes en la composicién de es-
tos. De esta forma, considerando los aspectos de cali-
dad compositiva y de bioactivos de la cajuinay la miel,
ademas que son productos naturales ampliamente
consumidos en el estado del Piaui. El objetivo de este
estudio fue analizar el contenido de compuestos fené-
licos totales y la actividad antioxidante de la miel y la
cajuina producidos en Piaui. Los productos analizados
fueron comprados en el mercado popular de la ciudad
de Teresina, Piaui. Fueron utilizadas tres marcasy dos
diferentes lotes, mantenidas cerradas y a una tem-
peratura ambiente hasta el momento de los analisis.
Se analizé por triplicado las caracteristicas fisicoqui-
micas (pH, solidos solubles y acidez), el contenido
de fenélicos totales y actividad antioxidante. Para el
analisis estadistico, fue creado un banco de datos en
el programa SPSS, versién 17.0. Los resultados fueron
efectuados en triplicado y presentados en tablas con
los respectivos promedios y desviaciones estandar de

1INTRODUGAO

Os alimentos fornecem ndo somente nutrientes
essenciais necessarios para a a vida, mas também
compostos bioativos que promovem beneficios a sau-
de e auxiliam na reducgdo do risco de desenvolvimento
de doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT). Esse
efeito protetor tem sido atribuido, em grande parte,
a propriedades biolégicas ditas promotoras da salde,
tais como atividades antioxidantes, antiinflamatérias
e hipocolesterolémica de nutrientes como as vitami-
nas E, A e C, e de compostos fenélicos como os flavo-
noides (GONCALVES, 2008).

O mel pode ser definido como uma mistura com-
plexa de aglcares, proteinas, minerais, vitaminas e
compostos fenélicos, que definem suas caracteris-

cada variable estudiada. Se realiz6 el Analisis de la
Varianza y los promedios fueron comparados con el
Test HSD de Tukey para la determinacién de la dife-
rencia significativa entre los promedios con un nivel
de 5% de significancia. Los resultados demuestran
que todas las cajuinas y mieles evaluados contienen
caracteristicas fisicoquimicas en conformidad con lo
establecido por la legislacién vigente que se refiere al
control de calidad. Y ambos productos presentan con-
tenido de compuestos fenélicos y actividad antioxi-
dante significativos. Asi se resalta la importancia del
desarrollo de investigaciones adicionales con el obje-
tivo en la cuantificacién y la identificacion de estos
compuestos fenélicos por cromatografia, con el fin de
que cada uno desempefia una funcién especifica en
el organismo.

PALABRAS CLAVE

Analisis fisicoquimica. Antioxidantes. Cajuina. Miel.
Fendlicos totales.

ticas fisico-quimicas, sensoriais e funcionais (SILVA
et al., 2013). Essa substancia apresenta um elevado
grau de complexidade e a sua composi¢do quimica
depende dos seguintes fatores: espécie de abelhas,
tipo de solo e de flora e 0 estado fisiolégico da colonia
(RIBEIRO et al., 2009).

A cajuina é o suco fresco, clarificado, obtido por
prensagem de pedinculos maduros, séos e recém-co-
lhidos, que sdo tratados por processo tecnolégico ade-
quado, em que se tornam limpidos e, posteriormente,
passam por um tratamento rigoroso térmico e
adquirem a coloragdo caracteristica e a estabilidade
microbioldgica para ser assim, consumido como um
produto sem conservantes e de sabor agradével.
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Para cada tipo de peduinculo de cajueiro utilizado,
o produto obtido é diferente em relagdo ao seu teor
natural em aglcares, sais minerais e vitaminas.

A variedade de caju utilizada para a extragdo do
suco é fator determinante para a qualidade da cajuina
obtida. Dessa forma, considerando-se o pedtnculo de
caju como uma matéria-prima, sob o ponto de vista
nutricional, rica em nutrientes, a mesma pode ser ma-
nuseada de maneira a se obter produtos com maior
valor agregado e de menor perecibilidade, como é a
cajuina (ABREU, 2004).

Atualmente, diversas propriedades bioativas de
alimentos vegetais tém sido atribuidas aos compostos
fenélicos (4cidos fendlicos e flavonoides), presentes
na composicdo destes. Os compostos fenélicos pos-
suem capacidade de estabilizar radicais livres, atuan-
do como antioxidantes (HABIB et al., 2014).

Os antioxidantes sdo considerados substancias ex-
tras nutricionais presentes em baixas quantidades nos
produtos de origem vegetal, provenientes do néctar de
plantas, que se consumidas com frequéncia reduzem
os riscos de DCNT (ALVAREZ-SUAREZ et al., 2009).

A cajuina é um produto tipico do Estado do Piaui,
encontrando mercado interno e externo na federacéo.
A producdo de Mel merece destaque sendo o Piaui um
dos cinco maiores produtores do Brasil, sendo que o
estado j& ocupou o primeiro lugar no ranking nacio-
nal. Além do potencial nutritivo e funcional destes
alimentos, estes, apresentam um simbolismo cultural
que é fortemente caracterizado pela produgdo fami-
liar e trabalhadores de forma associativa por meio
cooperativas com apoio dos governos Federal e Esta-
dual, representando uma importante fatia da renda
familiar (ABREU, 2004; IBGE, 2017).

Estudos sobre o contetido de compostos fendli-
cos do mel e da cajuina ainda sdo escassos. Des-
ta forma, considerando os aspectos de qualidade
composicional e bioativas destes produtos, além do
fato destes serem produtos naturais bastante con-
sumidos no estado do Piaui, este estudo teve como
objetivo analisar o teor de compostos fenélicos to-
tais e atividade antioxidante do mel e da cajuina
produzidos no estado do Piaui.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1PROTOCOLO EXPERIMENTAL

O mel e as cajuinas foram adquiridos em outubro
de 2014, no mercado consumidor de Teresina-Piauf,
Brasil. Para sele¢do das amostras foi realizada uma
pesquisa nos principais mercados e hipermercados
das regides sul, norte, leste e oeste da capital, para
selecdo de trés marcas mais produzidas e comercia-
lizadas no Estado. Apds esta selegdo, de cada mar-
ca, foram adquiridos dois diferentes lotes. Estes
foram acondicionados em sacos plasticos de polie-
tileno a temperatura ambiente (32°C) até o momen-
to das analises.

As analises foram realizadas no més de novembro
de 2014, no Laboratério de Bromatologia e Bioquimi-
ca de Alimentos do Departamento de Nutricdo - CCS
da Universidade Federal do Piauf (UFPI).

2.2 METODOS ANALITICOS

Todas as analises foram realizadas segundo meto-
dologias descritas pela Association of Official Analy-
tical Chemists (AOAC, 2005).

Para determinagdo do potencial hidrogeniéni-
co ou concentracdo hidrogeniénica das amostras
foi utilizada a determinacgéao eletrométrica do pH,
para tal, foram pipetados 5mL das amostras e
adicionado 50mL de dgua destilada a 25°C e sub-
metido a agitagdo durante 15 minutos para homo-
geneizagdo. Apds esse processo, foi realizada a
leitura direta do pH na amostra homogeneizada,
utilizando um peagametro digital modelo Woonso-
cket RI USA, marca Hanna Instruments®, calibrado
com solucdes tampao de pH 4 e 7.

A acidez total tituldvel foi determinada por titula-
cdo. Paratal, foram pipetados 3mL das amostras, dilu-
ida em 50 mL de agua destilada e adicionado 2 gotas
de solugdo de fenolftaleina e titulada com solugdo de
Hidréxido de Sédio 0,4M (NaOH) sob agitacdo cons-
tante, até coloracdo résea persistente por 30 segun-
dos. A acidez total titulavel foi obtida pela férmula:
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acidez em ml de solucdo (%) = VxfxMx100

p
Onde,
V =n°de mL da solugdo de NaOH que foi gasta
na titulagdo.

f = fator de correcédo da solucgdo.
p = massa da amostra.
M = Molaridade da solugdo de NaOH.

O teor total de sélidos soltveis foi determinado por
meio do indice de refragdo, utilizando refratdbmetro de
bancada (Abbé, modelo 2 WAJ). O equipamento foi ca-
librado com &gua destilada a 20°C. Para determinagdo
do teor de sélidos soltveis duas gotas das amostras
foram adicionadas no prisma do aparelho e realizada
a leitura. Ao final de cada leitura, o prisma do refra-
témetro foi lavado com agua destilada e secado com
papel macio.

2.3 COMPOSTOS BIOATIVOS
2.3.1 PREPARAGAO DOS EXTRATOS

Para obtengdo de cada extrato, mediu-se 4mL de
mel e 3mL de cajuina e em seguida adicionou-se 8
mL de dgua do milli-Q (4gua desmineralizada). Na se-
quéncia homogeneizou-se e extraiu-se por 60 minu-
tos em ultrasom (USC-1400 Unique®) a temperatura
ambiente.

2.3.2 COMPOSTOS FENOLICOS

O conteldo de fenélicos totais foi determinado de
acordo com o método espectrofotométrico, utilizan-
do o reagente de Folin-Ciocateau (SINGLETON; ROSSI
1965). As analises foram realizadas em triplicata e em
ambiente escuro. Misturando-se 0,2mL do extrato de
cada amostra, 2mL de agua milli-Q, 0,5mL de reagente
Folin-Ciocalteu e posterior a 30 sequndos e antes de 8
minutos adicionando-se 1,5mL de carbonato de sédio
a 20%, sendo transferidos para um baldo volumétri-
co de 10mL e o volume completado com dgua milli-Q.
Sendo deixado em repouso por 2 horas ao abrigo da
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luz. Posteriormente foi realizada a leitura em cubeta
de 10 mm na absorbancia de 765nm em espectrofots-
metro (SP1102BEL PHOTONICS®).

Os resultados foram expressos em gramas de equi-
valentes a acido gélico (GAE) por 100g de amostra. A
concentragdo de fendlicos totais serad obtida por meio
da interpolagdo das absorbancias em uma curva pa-
drdo de acido gélico construida previamente.

2.3.3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A atividade antioxidante foi determinada pelo
método de captura dos radicais DPPH (2,2 Difenil-1-
-picrilhidrazil), desenvolvido por Brand-Williams;
Cuvelier e Berset, (1995). Inicialmente, foi preparada
uma solucdo do radical DPPH (100 pL) dissolvido em
metanol a 80% (1:100 v/v), ajustando o valor da ab-
sorbancia inicial (A0) desta soluc¢do para 0,800.

Em tubos de ensaio, foram adicionados 100puL
do extrato de cada amostra a 2,9mL desta solucao,
homogeneizando-se, mantendo-se a mistura em lo-
cal escuro, a temperatura ambiente, por 30 minutos.
Foram efetuadas as medidas das absorbancias em es-
pectrofotdmetro (SP1102 BEL PHOTONICS®) no com-
primento de onda de 515nm em cubeta de 10 mm, do
radical, antes de adicionar a amostra (A0) e depois de
adicionar amostra, com 30 minutos de reacdo (Af).
Um teste branco (B) com 2,9mL DPPH e 100pL do sol-
vente foi conduzido paralelamente.

0 poder de sequestro de radicais pela amostra foi
calculado pela férmula: % Inibicdo = [1 - (A30 - B)/A0]
x 100. Foi construida uma curva padrdao com Trolox em
diferentes concentragdes (0-100 mg/L) como referén-
cia. Os resultados foram expressos em pmol TEAC
(Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox) por
100 g de amostra.

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Para anélise estatistica, foi criado um banco de
dados no Programa Statistical Package for the Social
Sciences(SPSS), versdo 17.0. Os resultados foram efe-
tuados em triplicata e apresentados em tabelas com
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as respectivas médias e desvios-padrao (DP) de cada
varidvel estudada. Foi realizada a Analise de Variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste t
de Tukey para determinacédo da diferenca significativa
entre as médias ao nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas fisico-qui-
micas de trés marcas de cajuina produzida no Piaui.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas de trés
marcas de Cajuina produzida no estado do Piaui*

Acidez Sélidos
Cajuina pH (mL/200mL) Solaveis
(°Brix)
A 4,29 +0,02¢ 0,60 +0,02* 14,8 +0,00°
B 4,15+0,01® 0,64 +0,02° 14,6+0,01°
C 4,32+0,01° 0,62 +0,06°0 13,5+0,00°
Legislacdo 3,17-4,6 0,25-0,8 10-15

*Valores apresentados em Média e Desvio padrao:
trés repeticGes/amostra.

Letras iguais entre as linhas ndo possuem diferen-
ca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-Pl (2015).

As medidas de pH para as trés marcas analisadas
apresentaram valores médio de pH entre 4,15 a 4,32.
Observa-se que houve diferenca significativa entre as
amostras A-B e B-C. Vidal (2016) verificou valores se-
melhantes para a cajuina, ao estudar as propriedades
fisico-quimicas dos produtos de caju. Esta diferenga
pode estar relacionada ao processamento que o suco
é submetido para obtencdo da Cajuina e da matura-
c¢do dos frutos utilizados na producdo do mesmo. Bai-
xos valores de pH associado a altos teores de aglcar
favorecem o armazenamento do suco em temperatura
ambiente, pois diminuem o desenvolvimento de mi-
crorganismos. Estando estes valores de acordo com a
legislagdo vigente.
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O teor de sélidos solliveis totais verificados por
refratometria e expressos em Brix é utilizado como
indice de acUcar totais nos frutos e seu grau de ma-
turidade. Os sélidos sollveis contidos sdo o total de
todos os sélidos dissolvidos na dgua, comegando com
aglcar, sais, proteinas, acidos etc. O teor de sélidos
solliveis totais obtidos variou de 13,5 a 14,8 Brix,
apenas a marca C diferiu estatisticamente entre elas.
Todas as amostras encontravam-se em conformidade
com o preconizado pela legislagdo vigente que fixa
os padrdes de identidade e qualidade para sucos de
caju e estabelece um valor minimo de 10 Brix (BRA-
SIL, 2000).

Em relagdo a acidez, as cajuinas analisadas en-
contram-se dentro do padrdo para suco de caju com
alto teor de polpa, que deve ser no minimo 0,25%. As
amostras ndo apresentaram diferenca significativa. A
adequagdo das caracteristicas fisico-quimicas deter-
mina o controle de qualidade das marcas de Cajuina
analisadas e as amostras em estudo condiziam com a
legislagdo vigente.

A Tabela 2 apresenta as caracteristicas fisico-qui-
micas de trés marcas de mel produzido no Piaui.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas de trés
marcas de mel produzido no estado do Piaui*

Mel pH Acidez Sélifjos Soldveis
(mL/100mL) (°Brix)

A 3,85+0,000 2,11+0,05* 78,42 +1,35°

B 3,91+ 0,01* 1,87+0,05* 79,12 +0,50°

C 3,93+0,000 1,70+0,05* 79,10+0,15°

*Valores apresentados em Média e Desvio padrao:
trés repeticdes/amostra.

Letras iguais entre as linhas ndo possuem diferen-
ca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-Pl (2015).

Observa-se na Tabela 2 que os valores de pH
estudados apresentaram variagdo de 3,85 a 3,93.
Verificando os resultados, se nota que ndo existiu
diferenca significativa entre as marcas. No entanto,
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a marca C se apresentou superior, ao passo que a
marca A se mostrou inferior.

Os resultados obtidos neste estudo estdo préximos
dos verificados em outras pesquisas nacionais (MO-
RAES et al., 2014; MEDEIROS et al., 2016). De acor-
do com Almeida Filho et al. (2011) as caracteristicas
fisico-quimicas do mel sdo utilizadas no sentido de
fornecer informagdes que possam contribuir para o
conhecimento do produto.

O pH ndo é indicado, atualmente, como andlise
obrigatéria no controle de qualidade dos méis brasi-
leiros, por isso a legislagdo atual ndo preconiza valo-
res para esta grandeza em méis. No entanto, os va-
lores descritos no presente trabalho estdo de acordo
com o preconizado pela tltima legislagdo, Portaria n®
6, de 25 de julho de 1985, que estabelecia valores,
variando de 3,3 a 4,6 como aceitdveis para pH em
méis (BRASIL, 1985). Embora este parametro ndo seja
indicado, atualmente, como andlise obrigatéria no
controle de qualidade dos méis, mostra-se Gtil como
varidvel auxiliar para avaliagdo da sua qualidade, rela-
cionando-se, principalmente, a acidez titulavel.

Quanto ao contetido de acidez a marca A apresen-
tou acidez superior, enquanto a marca C se mostrou
inferior, porém estas diferengas ndo possuem signi-
ficancia estatistica. Os resultados obtidos neste tra-
balho sdo semelhantes dos descritos por Chakir et al.
(2016), que obtiveram para méis produzidos a partir
de diferentes flores e diferentes regides em Marrocos,
valores que variaram entre 11,94 e 58,03 meq.kg-1.

A acidez do mel tem sua origem na variagdo dos
acidos organicos presentes em diferentes fontes de
néctar (origem floral), pela acdo da enzima glicose-o-
xidase, que origina o acido glucdnico pela agdo das
bactérias durante a maturagdo do mel e pelas quan-
tidades de minerais presentes no mesmo (MORAES
et al., 2014). Desta forma, a acidez demonstra-se ser
uma importante caracteristica do mel, uma vez que
contribui para sua estabilidade, no que diz respeito ao
desenvolvimento de microrganismos. Os acidos dos
méis estdo dissolvidos em solucdo aquosa e produ-
zem fons de hidrogénio que promovem a sua acidez,
permitindo assim indicar as condi¢des ideais de arma-
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zenamento e ocorréncia de processos fermentativos
nestes produtos.

No que concerne o teor de sélidos sollveis, observa-
se que ndo houve diferenga significativa estatisticamente
entre os valores médios nas trés marcas estudadas. Al-
meida Filho et al. (2011), obtiveram valor médio de sélidos
sollveis de 78,02 Brix em mel de abelhas jatai, valor se-
melhante ao obtido no presente trabalho. Os valores de
Brix no mel podem ser reproduzidos com bastante exati-
ddo para aglcares totais, visto que a composigéo do mel
em sélidos solliveis é basicamente de carboidratos.

A Tabela 3 apresenta os resultados referentes ao
contetido de fenélicos totais da Cajuina em diferentes
marcas e lotes.

Tabela 3 - Teor de fenélicos totais em trés marcas
de cajuina produzida no Piaui*

Fenélicos Totais mgEAG.100g-1
Cajuina

A B C
Lote1 |[141,84+6,39 | 146,45+7,32 | 103,09 + 6,97
Lote2 |[161,22+5,76 [ 160,30 +9,59 | 109,59 + 5,76
Média [ 151,53+6,08° | 153,38 + 8,467 | 106,34 + 6,37°
MEdia | 127 05 + 26,64
total

*Valores apresentados em Média e Desvio padrio:
trés repeticdes/amostra.

Letras iguais entre as colunas ndo possuem dife-
renca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-Pl (2015).

De acordo com a Tabela 3, as cajuinas das marcas
A e B obtiveram os maiores teores de fenélicos totais
e sem diferenca significativa estatistica, ja a cajuina C
apresentou menores valores destes compostos. A mé-
dia entre as trés cajuinas demonstrou o elevado teor
de fenélicos totais das cajuinas.

A diferenca estatisticamente significativa no conte-
Udo de fendlicos totais entre as Cajuinas A e B para a
Cajuina C indica a influéncia de possiveis diferengas no
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processamento entre as marcas sobre o parametro ana-
lisado. Pode ter ocorrido excesso no processo de pas-
teurizagdo que exp0s a bebida ha um tempo maior ou
temperatura mais elevada, escurecendo o suco por ca-
ramelizagdo mais intensa dos aglicares, reduzindo o teor
de compostos fenélicos e atividade antioxidante, além
de fatores como o estadio de maturagdo da matéria-pri-
ma e 0s processos de prensagem e extracdo do suco. Tal
argumento corrobora com a cor mais escura da cajuina C
em comparagdo com as outras marcas (Figura 1).

Figura 1 - Alteragdo de cor indicando a influéncia
de possiveis diferengas no processamento entre trés
marcas de cajuina produzida no Piaui

P Eoge.  THEESES

8 Leti) -

Fonte: Dados da Pesquisa, Teresina-PI (2015).

Pelos dados disponiveis na literatura, pode inferir
que o tratamento térmico pode produzir mudangas nos
compostos fenélicos devido ao rompimento da parede
da célula do pseudofruto e, portanto, resultar em uma
facil liberagéo de polifenéis. De acordo com Pelais, Ro-
gez e Pena (2008), o suco de caju antes do processo para
obtengdo da cajuina apresentou teores médios de 118
gEAG.100-1mL /100 g-1. O processamento para obten-
¢do da cajuina, assim como em outros alimentos, pode
acelerar a liberagdo de compostos fenélicos da matriz, a
partir da quebra dos constituintes celulares.

A variedade de caju utilizada no processamento da
cajuina também pode ser uma causa de variagdo nos
teores de compostos fenélicos entre as marcas. O conte-
Udo de fenélicos varia de acordo com a variedade da ma-
téria-prima, maturidade e regides e praticas de cultivo
das mesmas. Nenhuma das marcas analisadas obtinha
informacdes no rétulo sobre a variedade, safra ou regido
produtora do caju utilizado na fabricacdo da bebida.
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As etapas de processamento no setor de sucos
incluem um ou mais tratamentos, utilizando o calor,
podendo este ser brando ou agressivo para o produto.
Estudos atuais centram-se essencialmente nas investi-
gagdes sobre o efeito do processamento na qualidade
e nas caracteristicas nutricionais dos sucos de frutas.

A Tabela 4 apresenta os resultados referentes ao
contetdo de fenélicos totais da Cajuina em diferentes
marcas e lotes.

Tabela 4 - Teor de fenélicos totais em trés marcas
de mel produzido no Piaui*

Fenélicos Totais mgEAG.100g™

Mel

A B C
lote1 2057+500 22,52+091 2519+2,53
lote2 26,20%£0,93 21,79+1,85 21,43+0,00
Média 23,38+2,81° 2215+0,36° 23,31+1,88°
Media ) 54 + 0,69
total

*Valores apresentados em Média e Desvio padrio:
trés repeticdes/amostra.

Letras iguais entre as colunas ndo possuem dife-
renca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-PI (2015).

Na Tabela 4 observa-se que o teor médio de fenéli-
cos totais obtidos nas marcas A, B e C ndo apresentam
diferenca estatisticamente significativa entre si.

Oliveira (2017), ao estudar o perfil fisico-quimico
e a qualidade de méis de mesorregides do estado do
Rio Grande do Sul, obteve resultados para fenélicos
que variaram de 38,47 a 93,30 meqEAG.100g-1. Serra
(2017), em seu estudo com oito amostras de méis, ob-
teve valores variando entre 48 e 207 meqEAG.100g-*.
Estes resultados mostram-se superiores aos obtidos no
presente estudo. Essa disparidade de resultados deve-
se ao fato de que os méis analisados na pesquisa de
Oliveira (2017) sdo provenientes do estado do Rio Gran-
de do Sul e os méis analisados por Serra (2017) sdo de

Aracaju V.6 « N.2- p. 21 - 32 - Fev. 2018



«29 .

origem portuguesa, enquanto que os méis estudados
neste trabalho sdo de origem piauiense, portanto pro-
venientes de floristicas e nectarios diferentes.

O conteldo de fenélicos totais no mel varia de acor-
do com o tipo floral, regido geografica e clima, sendo
assim a identificagdo desse parametro pode auxiliar
na caracterizacdo da origem floral e geografica de di-
ferentes méis. Isto pode justificar o fato de ndo ter-se
obtido valores significativamente diferentes nas trés
marcas de méis estudadas, partindo da premissa de
que todas sdo produzidas no estado do Piaui. Pequenas
alteracdes na composicdo quimica do mel podem ser
atribuidas aos efeitos do processamento e estocagem.

Apesar dos valores de fendlicos totais dos méis anali-
sados terem se mostrado inferiores aos obtidos em pes-
quisas anteriores com outros tipos de méis, estes estdo
em quantidade consideravel. Portanto, os méis estuda-
dos ao serem consumidos proporcionam beneficios a
salde, resultantes do seu contelido fenélico, tais como,
acdo antioxidante, neutralizando radicais livres.

A Tabela 5 apresenta os resultados obtidos refe-
rentes a atividade antioxidante de trés marcas de ca-
juina produzida no Piaui.

Tabela 5 - Atividade antioxidante em trés
marcas de cajuina produzida no Piaui

Atividade Antioxidante umolTEAC.100g

Cajuina
B C

loter T20:%42 570084531 164634793

4,12
lote2 180,71+339 29616+6,78 14940+1695
Média :158756?7 t08322+6,05° 157,02+12,44
Média 06 60+ 60,18
total

*Valores apresentados em Média e Desvio padrao:
trés repeticdes/amostra.

Letras iguais entre as colunas nao possuem dife-
renca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-PI (2015).

Verifica-se de acordo com a Tabela 5, que a
marca B se destacou entre as trés marcas, apre-
sentando maior inibi¢do do radical DPPH e, con-
sequentemente, maior atividade antioxidante. Ja
as marcas A e C apresentaram valores reduzidos
com diferenca significativa entre si. A média entre
as trés marcas demonstrou a capacidade atividade
antioxidante das cajuinas.

Os resultados da atividade antioxidante expres-
sa TEAC para a polpa de caju obtida por Vieira et
al. (2011) foi de 212 + 0,022 pM TEAC/100g em
extrato aquoso. Esse valor foi superior aos obtidos
neste trabalho com as cajuinas A e C. Essa dife-
rencga pode ter ocorrido devido ao tipo de amostra,
pois utilizaram polpa de caju que possui elevada
atividade antioxidante pela presenca de taninos
e ja no presente estudo tem-se o suco clarifica-
do em que os taninos sdo retirados no processo
de clarificagdo, como também ao grau de matu-
ragdo e variagdo entre a matéria-prima nos dife-
rentes estadios de maturagdo da fruta colhida. Ja
em relagdo a cajuina da marca B, os valores obti-
dos pelo mesmo autor foram inferiores. Isso pode
ter ocorrido devido ao processo de pasteurizagdo
adequadamente sofrida por essa bebida em que
os compostos fendlicos foram liberados com éxito
para assim aumentar a atividade antioxidante da
bebida.

As alteracdes na atividade antioxidante de
produtos de caju, que possuem elevado teor de
compostos fenélicos, sdo complexas, tanto devido
a ampla gama de componentes bioquimicos que
estdo envolvidos, com também aos métodos de ex-
tragdo, variedade e maturagdo do fruto.

A Tabela 6 apresenta os resultados obtidos re-
ferentes a atividade antioxidante de trés marcas
de cajuina produzida no Piaui.
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Tabela 6 - Atividade antioxidante em trés marcas
de mel produzida no Piaui

Atividade Antioxidante umolTEAC.100-1g

Mel

A B C
lote1l 3915+530 3338+1,04 58,26+ 3,51
Lote2 42,02+395 47,50+3.03 39,74+ 4,07
Média 4058 +1,43° 404k+7,06° 49,00+ 9,26b
Média < 2,4 400
total

*Valores apresentados em Média e Desvio padrao:
trés repeticBes/amostra.

Letras iguais entre as colunas ndo possuem dife-
renca estatisticamente significativa (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, Teresina-Pl (2015).

Ao analisar a Tabela 6 observa-se que a marca C
possui atividade antioxidante superior as marcas A e
B, apresentando diferenca estatistica significativa-
mente entre as demais.

Serra (2017), analisando oito amostras de méis,
obteve resultados para atividade antioxidante varian-
do entre 07 e 59 pmolTEAC.100g-1, com média de
20,5 pmolTEAC.100-1, tais resultados mostra-se infe-
rior aos resultados obtidos neste trabalho.

4 CONCLUSAD

De acordo com os resultados obtidos no presen-
te trabalho, pode-se concluir que todas as cajuinas
e méis avaliados possuem caracteristicas fisico-qui-
micas em conformidade com o preconizado pela le-
gislagdo vigente referente ao controle de qualidade.
Ambos os produtos apresentaram teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidantes significativos.

Desta forma ressalta-se a importancia do desen-
volvimento de pesquisas complementares, objeti-
vando a quantificagdo e identificacdo desses com-
postos fenélicos por cromatografia, com uma maior
variedade de marcas e diferentes metodologias, ten-
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do em vista que cada composto desempenha uma
fungdo especifica no organismo.
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