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Objetivo: A espécie Acrocomia aculeata popularmente conhecida como bocaiuva pertencente a familia Palmae é encontrada em
abundancia no estado de Mato Grosso do Sul.” A polpa do fruto é consumida in natura e usada para extragdo do 6leo onde é apro-
veitado na culinaria regional, na para fabricagdo de sabdo e na medicina popular.? Estudos da composigdo nutricional mostram
que a bocaiuva é rica em lipideos, carboidratos e fibras. Além de apresentar alto teor nutricional a bocaiuva contribui como boa
fonte de carotendides destacando-se o B-caroteno.® Os carotendides sdo antioxidantes naturais que auxiliam na redugdo do risco
de desenvolvimento de doengas degenerativas como o cancer, doengas cardiovasculares e degeneragdo macular.’ Atualmente os
compostos fenélicos vem se destacando, devido sua capacidade antioxidante, que contribui para proteger o organismo humano
dos efeitos prejudiciais ocasionados pelas espécies reativas de oxigénio e peroxidagdo de lipideos.® O presente trabalho tem
como objetivo avaliar o potencial antioxidante e o teor de compostos fenélicos do fruto da bocaiuva.

Metodologia: Os frutos foram obtidos de plantas da cidade de Maracaju, Mato Grosso do Sul, e foram encaminhados para o
Laboratoério de Tecnologia de Alimentos, na Faculdade de Engenharia da UFGD, onde foram armazenados em ambiente escuro até
a realizagdo das andlises. A quantificagao do potencial antioxidante foi realizada pelo método do DPPH, foi preparada uma curva
padrao com a solucao de DPPH em diferentes molaridades. O equipamento foi calibrado com metanol PA. O extrato da polpa in
natura foi dilufido em dgua destilada, para a leitura em espectrofotdmetro (515 nm), foram misturados 0,1 mL do extrato diluido
com 3,9 mL de solugdo de DPPH. Os resultados foram expressos em g amostra/ g DPPH. Para avaliagdo do teor de compostos
fendlicos, foram feitos extratos, onde 0,5 mL do extrato foi misturado com 2,5 mL de solugdo de Folin-Ciocalteau 10% + 2,0 mL de
carbonato de sddio 7,5%. As absorbancias foram lidas em espectrofotdmetro a 760 nm e os resultados expressos em mgAG/g. Os
resultados das analises de compostos fendlicos foram avaliados estatisticamente pela anélise de variancia (ANOVA) e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados: A polpa in natura da bocaiuva apresentou uma capacidade de inibir o DPPH em 50% de 90,14 g amostra/g DPPH.
Os compostos fendlicos presentes nos frutos da bocaiuva foram de 3,20 mgAG/g. A polpa da bocaiuva mostrou boa capacidade
antioxidate, representando pontencial para o aproveitamento tecnoldgico e fornecimento de elementos nutritivos. Comprova-se
com este estudo que a bocaiuva espécie do Cerrado podem ser empregada como fonte de agentes antioxidantes.

Conclus@o: Os resultados sugerem que a polpa da bocaiuva apresenta boa atividade antioxidante e compostos fendlicos.
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