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0 cerrado corresponde a uma grande parte da area do estado de Mato Grosso do Sul, e é onde se encontra o bacuri, pertencente
a espécie Scheelea phalerata Mart. o bacurizeiro, é bastante encontrado nos estados de Mato Grosso do Sul e Mato Grosso, per-
tence a familia das Palmae,"" tendo forma oval ou achatada, composta de polpa e améndoa, onde suas améndoas sdo envolvidas
por um endocarpo, os frutos sdo utilizados como alimento e no tratamento de problemas de pele, os frutos apresentam elevados
teores nutricionais e outros atrativos.? Existe uma boa expectativa em relagdo a atividade antioxidante do bacuri, visto que em
sua composicdo nutricional destaca-se os teores de carotendides e compostos fendlicos, onde esses compostos bioativos tendem
a proteger o organismo humano do estresse oxidativo, prevenindo sérios distdrbios cronico-degenerativos.” Diante do exposto o
presente trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e potencial antioxidante da polpa do fruto bacuri.

Os frutos foram coletados na regido de Bonito-MS e transportados para o Laboratdrio de Anélise e Tecnologia de Alimentos da
Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal da Grande Dourados. Foram feitas as seguintes determinagdes:
umidade, residuo mineral fixo, acidez tituldvel, agdcares totais e redutores, proteinas (Kjeldahl), sélidos sollveis totais (°Brix),
lipidios (Soxhlet), as anlises proximais foram realizadas em triplicata. A atividade antioxidante foi realizada pelo método ABST
e+ onde a solugdo de ABST e+ foi preparada e armazenada por aproximadamente 16h, depois diluida em etanol e medida sua
absorbancia, devendo ser de 0,7 + 0,02 a 754 nm, em seguida foi medido em espectrofotémetro as diluicdes (amostra e solugdo
padrdo), todas as leituras foram realizadas em triplicata.

A partir das andlises, foi obtido um valor de 57,91% de umidade, 3,52% para resfduo mineral fixo, 0,29% de acidez titulavel, 6,86%
e 6,33% para agUcares totais e redutores respectivamente, 5,23% de proteinas, 5,50% de sélidos sollveis totais, o valor em maior
destaque é o de lipfdios (16,39%), a polpa do bacuri mostrou uma boa atividade antioxidante (32,11 uM trolox/g de polpa), onde
esses valores se mostram superiores aos valores encontrados em outros frutos como acerola, abacaxi, goiaba e caju.

Com os resultados apresentados, a polpa do bacuri se mostra promissora para maiores estudos visando atribuicdes terapéuticas
e funcionais, permitindo o desenvolvimento de produtos alimenticios e farmacoldgicos e seu potencial antirradical livre para um
possivel estudo farmacoldgico.
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