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TRAMONTE, Karina Cardoso. Caracterizacdo fisico quimica e avaliacdo sensorial do
suco da bainha foliar (residuo agroindustrial) da palmeira real australiana
(Archontophoenix alexandrae). 2009. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) -
Programa de Po6s-Graduacdo em Ciéncia dos Alimentos, Universidade Federal de Santa
Catarina, Floriandpolis.

RESUMO

A extragdo do palmito da palmeira real (Archontophoenix alexandrae), gera uma grande
quantidade de residuos sélidos, dentre os quais as bainhas foliares. Essas bainhas séo
descartadas em toneladas nas agroindustrias de palmito em conserva, sendo motivo de
grande preocupacdo para o setor. O objetivo deste trabalho foi investigar o suco obtido a
partir da prensagem da bainha foliar da palmeira real, quanto aos aspectos quimicos,
microbioldgicos, toxicoldgicos e sensoriais, para averiguar a possibilidade da aplicacdo
deste suco para a industria de alimentos. As bainhas foliares foram coletadas e higienizadas
em agua corrente. Foram divididas de forma aleatdria para gerar os dois tratamentos
experimentais: suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT); suco da bainha
foliar sem tratamento (SST). O tratamento consistiu em branqueamento das bainhas foliares
e adicdo de acido citrico (5%) e &cido ascorbico (125ppm). O suco da bainha foliar sem
tratamento (SST) teve rendimento de 13%, pH 5,4 e °Brix de 3,5. O suco da bainha foliar
com tratamento conservante (SCT) teve rendimento de 14%, pH de 2,5 e °Brix de 9,4. Em
relacdo a composicdo centesimal, os sucos da bainha foliar da palmeira real apresentaram
um baixo valor de lipideos (SCT: 0,129/100g, e SST: 0,749/100g). Em relacdo a
composicdo mineral foram observados altos teores de minerais eletrélitos como o sodio
(SST: 59,6mg/100g, SCT: 46,6mg/100g), potassio (SST: 345,2mg/100g, SCT:
276,9mg/100g) e magnésio (SST: 257,31mg/100g, SCT: 228,03mg/100g). O teor de
polifendis totais do extrato aquoso do suco da bainha foliar sem tratamento conservante
(SST) foi de 23,26gGAE/100g, e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com
tratamento conservante (SCT) foi de 19,91gGAE/100g. O extrato aquoso do SST obteve
EC50 = 0,0072 g/gDPPH, e o0 extrato aquoso do SCT possui EC50 = 0,0035 g/gDPPH , ou
seja, 0s sucos da bainha foliar possuem um alta capacidade antioxidante, pois séo
necessarias poucas gramas dos extratos aquosos dos sucos para consumir 50% do radical
DPPH. O suco da bainha foliar com tratamento conservante, assim como o suco da bainha
foliar sem tratamento, ndo apresentaram qualquer sinal de toxicidade. As formulacGes
desenvolvidas da bebida néo alcoolica do suco da bainha foliar da palmeira real possuem
qualidade microbioldgica satisfatoria e foram sensorialmente aceitas pelos julgadores
obtendo notas de aceitabilidade global igual a 8,2 na formulacdo de 7% de suco e 7,8 na
formulacdo de 5% de suco. Com isso, a bebida ndo alcodlica desenvolvida a partir do suco
da bainha foliar da palmeira real, pode se tornar bastante atrativa ao consumidor, pois
contém uma grande quantidade de polifendis, minerais, é segura em relagcdo a toxicologia
aguda, foi sensorialmente aceita e além disso possui um apelo ecoldgico pelo fato de ser
feita a partir de um residuo agroindustrial.

Palavras-chave: Archontophoenix alexandrae, polifendis, minerais, bebidas néo
alcodlicas.



TRAMONTE, Karina Cardoso. Chemical characterization and sensorially evaluation of
of the juice from the foliaceous sheath (agroindustrial residue) of the Australian king
palm (Archontophoenix alexandrae). 2009. Dissertation (Master Degree in Food Science) —
Post-Graduation Program in Food Science, Universidade Federal de Santa Catarina,
Florianopolis.

ABSTRACT

The extraction of the palmito from king palm (Archontophoenix alexandrae), generates a
large quantity of solid residuals, among which are the foliaceous sheaths. These sheaths are
decarded in tons in the pickled palmito agroindustries, being, thus, a reason of great
concern for the sector. The aim of this work was to investigate the juice obtained from
pressing the foliaceous sheath of the king palm, regarding the chemical, microbiological,
toxicological and sensory aspects, to examine the possibility of appliance of this juice in the
food industry. The foliaceous sheaths were collected and sanified in running water. After
that, they have been divided in random order to generate the two experimental treatments:
foliaceous sheath juice with conservant treatment (SCT); foliaceous sheath juice without
treatment (STT). The treatment consisted in whitening the foliaceous sheaths and adding
citric acid (5%) and ascorbic acid (125ppm). The foliaceous sheath juice without treatment
(SST) had a produce of 13%, pH 5,4 and °Brix 3,5. The foliaceous sheath juice with
conservant treatment (SCT) had a produce of 14%, pH 2,5 and °Brix 9,4. In relation to the
centesimal composition, the juices from the foliaceous sheaths of king palm showed a low
lipid content (SCT: 0,129/100g, and SST: 0,74¢/100g). In relation to the mineral
composition, it has been observed a high import of electrolyte minerals such as sodium
(SST: 59,6mg/100g, SCT: 46,6mg/100g), potassium (SST: 345,2mg/100g, SCT:
276,9mg/100g) and magnesium (SST: 257,31mg/100g, SCT: 228,03mg/100g). The whole
polyphenol import of the agueous extract of the foliaceous sheath juice without any
conservant treatment (SST) was of 23,26 g/100g (BPS), and the one of the aqueous extract
of the foliaceous sheath juice with conservant treatment (SCT) was of 19,91g/100g (BPS).
The aqueous extract of SST obtained EC50 = 0,0072 g/gDPPH, and the aqueous extract of
SCT contains EC50 = 0,0035 g/gDPPH, in other words, it can be considered that the juices
from foliaceous sheaths have a high antioxidant capacity, because it is necessary a few
grams of the aqueous extracts of the juices to consume 50% of the radical DPPH. The
foliaceous sheath juice with conservant treatment, such as the foliaceous sheath juice
without conservant treatment did not present any sign of toxicity. The formulations
developed from the non-alcoholic beverage from the foliaceous sheath of king palm contain
a satisfactory microbiological quantity and have been sensorially accepted. Thereupon, the
non-alcoholic beverage developed from the juice from the foliaceous sheath of king palm,
can become a product highly attractive to the consumer, because, beyond the fact it can be
produced from the juice from the foliaceous sheath, which contains a large quantity of
polyphenols and minerals, it has been sensorially accepted and it is made from an
agroindustrial residual, establishing an ecological appeal.

Keywords: Archontophoenix alexandrae, polyphenols, minerals, non-alcoholic beverages.
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16

INTRODUCAO

Origindria da Austrdlia, a palmeira real (Archontophoenix alexandrae), foi
introduzida no Brasil como planta ornamental (UZZO et al., 2004).

O cultivo da palmeira real para a producdo de palmito no Brasil foi desenvolvido
inicialmente na regido litoranea de Santa Catarina (EPAGRI, 2006).

Por se tratar de uma planta exotica, a palmeira real tem um forte apelo ecolégico,
pois oferece uma alternativa de cultivo para a producdo do palmito, desviando o foco de
extracdo das espécies nativas, como a palmeira jucara (Euterpe edulis) da Mata Atlantica e
a palmeira agai (Euterpe oleracea) da Floresta Amazénica (RAMOS; HECK, 2003). Além
disso, a palmeira real pode ser cultivada sem uso de agrotéxicos, adaptando-se muito bem
ao cultivo organico, garantindo assim seu mercado externo (TAGLIARI, 1998).

A crescente producdo de palmeira real e a industrializacdo do produto para
producdo do palmito em conserva resultam em uma grande quantidade de residuos sélidos
(bainhas foliares e folhas) (EVANGELISTA, 1992). Estes residuos constituem mais de
90% do peso total da palmeira, com algumas variacGes conforme a espécie (RIBEIRO,
1996).

Os subprodutos gerados no processamento de vegetais hd poucos anos constituiam
problemas econdémicos e ambientais. Atualmente estes subprodutos sdo considerados fontes
promissoras de compostos funcionais. O aproveitamento destes subprodutos pode se tornar
uma alternativa viavel para as agroinddstrias de alimentos, bebidas e demais ramos
(HENNINGSSON et al., 2004).

O mercado do setor de bebidas mostra constante ascensdo e o principal consenso
entre especialistas é a tendéncia de maior aumento do consumo das bebidas ndo alcodlicas.
O motivo desta preferéncia é a opgdo do consumidor por alimentos saudaveis, ricos em
micronutrientes e compostos funcionais, em funcdo do culto a saude e a boa forma
(CARVALHO et al., 2005).

Vaérios estudos epidemioldgicos ressaltam que os antioxidantes provenientes de
alimentos estdo relacionados com a prevencdo de diversas patologias, como o cancer,
doencas neuroldgicas e cardiovasculares e distdrbios relacionados ao envelhecimento

(WILLET, 2001). Além disso, alimentos originarios de plantas podem prover uma grande
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quantidade de antioxidantes, como carotenoides, flavonoides e compostos fendlicos
(TABART et al., 2009).

Segundo Vieira (2006), o extrato da bainha foliar da palmeira real possui compostos
fenolicos que poderiam atuar como antioxidantes no organismo. Além disso, segundo 0
mesmo autor, a farinha da bainha foliar da palmeira real € rica em minerais como: o calcio,
magnésio, sddio e potassio. Portanto, uma bebida ndo alcodlica desenvolvida a partir da
bainha foliar da palmeira real, pode ser atrativa ao consumidor, pois poderia auxiliar na
promocdo da salde através do fornecimento de compostos minerais importantes e
antioxidantes.

Este trabalho tem como objetivo principal investigar a composi¢do quimica do suco
da bainha foliar da palmeira real. Além disso, averiguar sua seguranca microbioldgica e
toxicoldgica para o desenvolvimento e analise sensorial de uma bebida ndo alcodlica obtida
a partir deste suco.

O trabalho sera apresentado na forma de artigos, dividido nos seguintes capitulos:
Capitulo 1: Revisdo bibliogréfica; Capitulo 2: Composicdo quimica e capacidade
antioxidante do suco da bainha foliar da palmeira real; Capitulo 3: Avaliacdo toxicoldgica
do suco da bainha foliar da palmeira real para o desenvolvimento e avaliacdo sensorial de

uma bebida ndo alcoolica.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA
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1 REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 Palmeira real australiana

Existem seis espécies no género Archontophoenix, dentre as quais destacam-se A.
alexandrae e A. cunninghamiana. Essas espécies sdo cultivadas como plantas ornamentais,
em regides tropicais e subtropicais, no Sul e Sudeste do Brasil (RAMOS; HECK, 2003).

A palmeira real australiana (Archonthophoenix alexandrae) (Figura 1), é originaria
da regifo de Queensland na Australia. E uma regi&o tropical com altitude inferior a mil
metros acima do nivel do mar. A palmeira real australiana possui estipe Unico, proeminente
na base, com cicatrizes foliares regularmente dispostas no sentido horizontal. As folhas em
planta adulta apresentam foliolos com coloracdo esbranquicada na face inferior. Podem
alcancar até 30 a 35 m de altura, sendo mais comum a altura de até 25m na regido de Santa
Catarina (RAMOS; HECK, 2003).

Figura 1 Palmeira real australiana (Archontophoenix alexandrae). Detalhe das sementes a
direita e dos frutos e muda a esquerda (Disponivel em: http://cgi.ebay.de/ws/eBayISAPI.dII.
Acesso em: 15 de dezembro de 2006).



20

O florescimento da palmeira real australiana é concentrado no outono. As flores,
quando recém formadas, apresentam coloracdo branca ou creme clara. A frutificagdo ocorre
no periodo de outono-inverno e a sua maturacdo no periodo primavera verdo. Os frutos
apresentam coloracdo vermelha e as sementes sdo cobertas com fibras firmes e ténues de
coloracdo amarelo-esverdeada (RAMOS; HECK, 2003).

No Brasil o cultivo da palmeira real para a producdo de palmito foi desenvolvido
inicialmente na regido litoranea de Santa Catarina (RAMOS; HECK, 2003).

Segundo o zoneamento agricola realizado pela CIRAM (Centro de Informacdes de
Recursos Ambientais e de Hidrometeorologia de Santa Catarina), o cultivo da palmeira real
em Santa Catarina é indicado para cerca de 58 municipios, atingindo principalmente a faixa
litoranea do Estado (Figura 2) (EPAGRI, 2006).

Zoneamento Agricola - Palmeira Real - 2006/2007

{ ,

Epagri  sumcamnn
& Ministario da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
—

Zoneamento Agricola da cultura da palmeira real para o Estadoe de
Santa Catarina - Safra 2006/2007.

*O plantio deve ser efetuado preferencialmente de setembro 4 margo
B RECOMENDADO

I RECOMENDADO (para altitudes inferiores a 170 metros)

[ CNR

Figura 2 Mapa de Santa Catarina ilustrando o zoneamento agricola para o cultivo da
palmeira real (EPAGRI, 2006).

O cultivo desta espécie para palmito trouxe para os agricultores catarinenses uma
perspectiva de diversificacdo das atividades agricolas desenvolvidas na regido (BOVI et al.,
2001).
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O comercio deste produto é garantido pelas industrias da regido, mas pode ser
agregado valor a esta matéria prima se ela for industrializada pelo produtor, desde que este
esteja legalizado, segundo as normas vigentes do Ministério da Agricultura (TAGLIARI,
1998).

A qualidade do palmito de palmeira real chamou a atencdo dos produtores que
iniciaram o plantio em &reas ndo ocupadas por atividade produtiva, como encostas ou
barrancos de beira de estradas e também, nas propriedades em areas proximas as casas, em
locais de dificil mecanizacdo. Além disso, o palmito de palmeira real possui, por exemplo,
melhor qualidade em relacdo ao palmito de pupunha, sendo que a sua comercializacdo a
valores superiores poderd elevar a rentabilidade do seu cultivo (SAMPAIO et al., 2007).

Seu crescimento é considerado rapido, pois a colheita do palmito é feita
precocemente, em plantas com idade a partir de 22 meses de campo, desde que cultivadas
em regides aptas e com adubacdo apropriada, enquanto que as espécies tradicionais levam
de 8 a 12 anos para estarem aptas para corte (BOVI et al., 2001; CHAIMSOHN;
DURIGAN, 2002).

Sua adaptacdo a diversos tipos de solo e a rusticidade a pragas e doencas
impulsionaram a expansao desta cultura, em terrenos um pouco melhores que antes. Foi
observado, que melhorando o solo e as técnicas de plantio, como o preparo do solo, a
densidade e o nimero de plantas por cova, o rendimento do palmito desta planta pode ser
ainda melhor (TAGLIARI, 1998).

Em relacdo ao mercado externo, o Brasil desde meados de 1997, tem oficialmente,
uma exportacdo de palmito inferior a paises como Costa Rica e Equador (Figura 3). Isso se
deve ao fato de que, além do palmito extraido ilegalmente no Brasil ndo aparecer nas
estatisticas oficiais, estes paises produzem um palmito considerado ecol6gico e de melhor
qualidade. Aléem disso, sua comercializagdo no Equador e na Costa Rica é controlada por
grupos multinacionais que investem em qualidade e marketing e divulgam os problemas do
palmito brasileiro (SAMPAIO, 2007).

O cultivo da palmeira real australiana é uma alternativa viavel para frear a situacao
do extrativismo, pois o palmito desta palmeira é um produto de boa qualidade, do ponto de
vista do mercado consumidor, ndo agride a natureza e agrega valor social e econémico as
regides produtoras (SCHERER; KRONMEYER FILHO, 2007).
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Figura 3 Exportacdo brasileira de palmito em relacdo a Costa Rica e Equador (RESENDE
et al., 2004 citado por SAMPAIO, 2007).

1.2 Aproveitamento de residuos da palmeira real australiana

A exploracdo da palmeira para producdo do palmito em conserva gera grande
quantidade de residuos solidos. Mais de 90 % da palmeira é desprezada (RIBEIRO, 1996).

Para a producdo de palmito em conserva, € necessario o corte total da palmeira. Da

palmeira inteira, somente a bainha interna, presente no estipe, é utilizada para a

comercializagdo do palmito; com isso, as folhas, o caule, as bainhas externas e medianas

(Figura 4) sdo descartadas no campo ou nas inddstrias; com isso, uma grande quantidade de
residuos € gerada (ISRAEL, 2005).

PAI MITO

Figura 4 llustragdo esquematica do palmito e residuos (folhas e bainha foliar), gerados pelo
processamento da palmeira real (Adaptacdo de MONTEIRO et al., 2001).
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O grande volume de residuos e a sua disposicao final para a producdo de conserva
de qualidade, é uma preocupacédo constante para 0 agro negécio do palmito da palmeira real
(OLIVEIRA; TAVARES, 2005).

Segundo Vieira (2006), existem poucos trabalhos na literatura que enfocam a
utilizacdo dos residuos gerados pela producéo de palmito, mesmo com a grande quantidade
de residuos gerados.

Artigos relacionados a técnicas de propagacdo e cultivo, manejo e irrigacéo,
adubacdo, fisiologia do crescimento e da producdo, fisiopatologia, germinacéo,
melhoramento genético, entre outros sdo bastante encontrados na literatura (DISLICH,
KISSER; PIVELLO, 2002; MARTINS; BOVI; NAKAGAWA, 2003; UZZO et al., 2004),
ao contrario daqueles com o objetivo de minimizacdo dos residuos gerados pela
agroindustria do palmito, como destacados anteriormente.

A maioria destes residuos, ainda é destinada a alimentacdo animal ou, entdo,
utilizada na propria lavoura para a reciclagem de nutrientes (MORSBACH et al., 1998).

Segundo Ribeiro (1996), estes residuos poderiam ser utilizados para fins mais
interessantes, do ponto de vista econdmico e social: o tronco, na obtencdo de madeira
(caibros, ripas, moirdes) e celulose; a bainha, como matéria-prima de patés, sopa e molhos,
os botdes florais para producdo de doces, para enfeitar e dar sabor diferenciado a saladas
finas; a folha, usada para cobertura, racdo animal ou artesanato; o fruto, para producéo de
suco, sorvete, doce e “pirdo” e a semente, na producao de racao ou adubo.

Israel (2005), utilizou bainhas foliares como substrato de plantas e para producéo de
enzimas hidroliticas. Oliveira e Tavares (2005) utilizaram os residuos da palmeira real
como complemento de combustivel empregado na geracédo de calor.

Segundo Monteiro et al. (2001), o coracdo da palmeira pouco difere em relagéo ao
palmito em termos de sabor, dessa forma, torna-se viavel a utilizacdo do coracdo da
palmeira na alimentagdo humana, sob forma de sopa creme para merenda escolar e outras
aplicacdes, como molhos para pizza e recheios para pastel.

Vieira (2004), realizou a caracterizacdo fisico quimica dos residuos agroindustriais
(folha, bainhas foliares e extrato das bainhas foliares) da palmeira real australiana. Foram
encontrados valores elevados de proteina, fibra e carboidratos totais na folha. Nas bainhas

foliares foi encontrado um reduzido valor de extrato etéreo e no extrato consideraveis
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quantias de carboidratos totais, agUcares redutores e cinzas (Tabela 1). Isto pode indicar que
produtos desenvolvidos a partir destes residuos, possam ser utilizados para a alimentacao

humana.

Tabela 1 Caracterizacao fisico quimica dos residuos agroindustriais da palmeira real
australiana (Archontophoenix alexandrae).

Parametros Folha * Bainhas foliares* Extrato*
Carboidratos totais g/100g 61,06 55,42 77,58
Extrato etéreo g/100g 3,47 0,92 1,11
Proteina g/100g 10,09 4,05 3,72
Acucar redutor g/100g 11,15 15,48 58,72
Fibras g/100g 17,41 34,60 0,34
Cinzas g/100g 7,97 5,01 17,25
Umidade g/100g 6,16 5,95 22,23

) valores médios de seis repeticdes em base seca (VIEIRA, 2004).

Vieira et al. (2005% avaliaram os compostos antinutricionais, fitato e tanino, de
farinhas obtidas a partir dos residuos agroindustriais (folha e bainha foliares) da palmeira
real. A quantidade encontrada destes compostos nas farinhas ndo é suficiente para interferir
na absorcdo de outros nutrientes.

Segundo Vieira (2006), a aplicacdo da farinha dos residuos agroindustriais (folhas e
bainhas foliares) da palmeira real, para alimentacdo humana é indicada, devido aos
elevados teores de fibras alimentares e de minerais como o calcio, ferro, magnésio e

potassio (Tabela 2).

Tabela 2 Contetido de minerais em mg.(100g)™ da farinha da folha e da farinha da bainha
foliar, obtidas a partir dos residuos agroindustriais da palmeira real (Archontophoenix
alexandrae).

Elementos  Farinha da Folha mg.(100g)”" Farinha da bainha foliar mg.(100g)™

Ca 989 + 2,50° 950 + 2,00°
Mg 919 + 6,00 859 + 9,00°
Fe 6,13 + 0,09° 7,58 + 0,082
Zn 1,12 +0,03° 3,38 + 0,04°
Mn 1,16 + 0,04° 5,41 + 0,06°
Na 3,69 + 0,02° 5,23 +0,01°
P 44,1 +0,09° 34,1 +0,03°
K 647 + 1,80¢ 755 + 0,90°

Valores médios na mesma linha seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p < 0,05),
segundo o teste Tukey. Resultados sdo médias + desvios padrao de trés determinagdes (VIEIRA, 2006).
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Simas et al. (2007), desenvolveram biscoitos fibrosos sem gluten a partir da farinha
dos residuos agroindustriais da palmeira real. Foi ressaltada a importancia da utilizagdo
desta farinha na suplementacdo de fibras da dieta, assim como sua contribuigdo para o
desenvolvimento de novos produtos sem glaten para os portadores de doenca celiaca.

O extrato da bainha foliar (casca) da palmeira real pode ser utilizado como atrativo
alimentar em iscas caga moscas, Visto que o extrato em concentracdo de 10% e o vinagre de
vinho tinto em concentracdo de 25 % apresentam igual capacidade de atragdo da mosca da
fruta (VIEIRA et al., 2005").

Segundo Tramonte (2007), o extrato da palmeira real foi mais eficiente como
atrativo alimentar para a mosca da fruta do que a proteina hidrolisada de milho, que é um
dos atrativos alimentares mais utilizados comercialmente. Além disso, o extrato da
palmeira real apresenta um baixo custo de producdo, sendo uma alternativa de renda

complementar a producéo do palmito.

1.3 Antioxidantes

1.3.1 Compostos com func¢do antioxidante em alimentos

Em alimentos, as reacGes oxidativas sdo responsaveis pela alteracdo de sabores,
através da formacdo de compostos que afetam negativamente nas propriedades sensoriais e
na qualidade nutricional. Os compostos antioxidantes sdo adicionados ao alimento para
prevenir essas alteracdes (SHAHIDI, 1997).

A maioria dos compostos antioxidantes empregados nos alimentos sdo sintéticos,
como o BHT (butilatohidroxitolueno), e estudos demonstram que alguns sdo toxicos
(BURLOW, 1990).

O interesse por antioxidantes naturais tem crescido, pelo fato de que estes sdo mais
saudaveis, seguros e apresentam uma maior aceitacdo e preferéncia pelos consumidores
(COZZl et al., 1997).

O isolamento de compostos antioxidantes de subprodutos do processamento de
alimentos, pode resultar em agregacdo de valor (MOURE et al.,, 2001), convertendo

subprodutos ou residuos, em matérias-primas.
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A vitamina C é altamente biodisponivel e é o composto antioxidante solivel mais
importante das células e um eficiente sequestrador de espécies de oxigénio reativo
(HALLIWELL, 1996).

Kang et al. (2006), citam que o isolamento de compostos antioxidantes da casca da
laranja, pode ser interessante para a industria de alimentos, uma vez que estes podem
retardar alteragdes oxidativas em alimentos e melhorar a qualidade e o valor nutricional.

Garau et al., (2007), desidrataram os subprodutos do processamento de suco de
laranja (casca da laranja e a polpa que sobra apds a extracdo do suco) e constataram que
estes podem ser fontes de fibras dietéticas e antioxidantes.

Fernandez-Lopez et al. (2004), reportaram que as fibras dietéticas funcionais e o0s
antioxidantes presentes em subprodutos de citrus justificam a sua aplicacdo no
processamento de alimentos para obter produtos mais saudaveis.

Frutas e vegetais contém varios compostos bioativos com atividade antioxidante,
como a vitamina A, C e E (HASSIMOTO; GENOVESE,; LAJOLO, 2005) e compostos
fendlicos, onde estudos recentes demonstram contribuir para a capacidade total
antioxidante dos alimentos (DILLARD; GERMAN, 2000; CHAOVANALIKIT;
WROLSTAD, 2004).

As antocianinas, compostos classificados como flavondides, sdo pigmentos soltveis
em agua que conferem as varias nuances entre laranja, vermelho e azul, exibidas pelas
frutas, hortalicas, folhas, flores e raizes. Ultimamente, relatos cientificos tém demonstrado
que as antocianinas apresentam efeitos fisiologicos capazes de reduzir o risco de doencas,
pela sua capacidade antioxidante (MOTA, 2006).

E importante determinar o teor de polifenois totais nos alimentos, para avaliar o
possivel efeito sinergista ou antagonista da contribuicdo destes compostos na capacidade
total antioxidante (ZULUETA et al., 2007).

O cha verde é o produto ndo oxidado e ndo fermentado feito a partir da folha de C.
sinensis. Ele possui elevada quantidade de compostos fendlicos como a epicatequina, a
epigalatocatequina, entre outros, que possuem funcdo antioxidante (WESTERTERP-
PLANTENGA et al., 2006).

Kuskoski et al. (2004), determinaram a atividade antioxidante de pigmentos

antocianicos de amora preta e obtiveram atividade semelhante ou superior a do Trolox, um
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antioxidante sintético padrdo. Dos cinco pigmentos antocianicos estudados, delfinidina e
cianidina 3-glicosideo apresentaram atividade duas vezes superior ao Trolox, indicando que
estes compostos possuem potente propriedade antioxidante.

1.3.2 Antioxidantes na prevencao de doengas

Stress oxidativo, produtos anti-oxidantes ou risco pro-oxidante, sdo termos que
estdo se tornando cada vez mais comuns, tanto no meio cientifico, como para a populacdo
em geral. O aumento das conferéncias cientificas internacionais, a publicacdo de milhares
de artigos cientificos, assim como a exposicdo destes termos na midia, comprova o
crescente interesse no assunto (NUNEZ-SELLES, 2005).

O oxigénio de espécies reativas pode ser um importante agente causador de
inimeras doencas em humanos. Os compostos antioxidantes promovem protecdo contra
radicais livres prejudiciais, que sdo produzidos pelo metabolismo aerdbico. Assim, 0s
compostos antioxidantes tém sido fortemente associados com a reducdo do risco de doencas
cronicas, como as cardiovasculares, o cancer, a diabete, o Alzheimer e cataratas (BYERS;
PERRY, 1992; LIU et al., 2000; SLATERRY et al., 2000; KNEKT et al., 2002).

Os radicais livres mais importantes no corpo humano sdo os oxigénios de espécies
reativas e 0s nitrogénios de espécies reativas. Eles sdo gerados no organismo como
consequéncia de atividades metabolicas e celulares e também por fatores externos como a
exposicdo a radiacdo, injarias, drogas e poluentes. No entanto € importante ressaltar que
algumas destas espécies de oxigénio e nitrogénio reativos exercem papéis fundamentais
para 0 organismo, como a producdo de energia, fagocitose, regulacdo do crescimento
celular, sinalizacéo intracelular e biossinteses (HSU; COUPAR; NG, 2006).

O excesso da producdo de oxigénio reativo e o poder de ligagdo de seu sitio de
producdo danificam células e tecidos, devido a alta reatividade com outros compostos
bioldgicos funcionais. Por isso o organismo mantém um balango destas espécies de radicais
(HSU; COUPAR; NG, 2006).

Este balanco entre a geracdo do oxigénio de espécies reativas e 0s mecanismos de
defesa do organismo, é denominado de stress oxidativo (NUNEZ-SELLES, 2005).

O melhor “produto” antioxidante ¢ aquele capaz de prevenir o excesso de oxigénio

de espécie reativa, estimular os mecanismos de defesa do organismo e fornecer uma grande
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quantidade de entidades quimicas, com a propriedade de sequestrar o excesso de radicais
livres. Frutas frescas e hortalicas na dieta sdo 0os melhores meios para prevenir o excesso de
oxigénio de espécies reativas (NUNEZ-SELLES, 2005).

1.3.3 Métodos de determinacéo da capacidade antioxidante

A participacdo de alimentos com propriedades antioxidantes na prevencdo de certas
doencas fez com que surgisse no meio cientifico, o desenvolvimento de grande nimero de
métodos para determinar a capacidade antioxidante (PEREZ-JIMENEZ e
SAURACALIXTO, 2006).

Os métodos para determinacdo da capacidade antioxidante em alimentos, em sua
maioria sdo baseados na captura do radical peroxila, como 0 ORAC e TRAP, no poder de
reducdo do metal como o FRAP e CUPRAC, na captura do radical hidroxila como o
método de desoxirribose, na captura do radical organico como o ABTS e DPPH, na
quantificacdo de produtos formados durante a peroxidacédo de lipideos, como o0 TBARS, na
oxidacdo do LDL, co-oxidacdo do -caroteno, entre outros (RUFINO et al., 2007).

Dentre estes métodos, o ABTS, FRAP, DPPH e ORAC sédo alguns dos mais
utilizados atualmente (PEREZ-JIMENEZ; SAURACALIXTO, 2006).

Segundo Molyneux (2007), no caso de substancias complexas como extratos de
plantas, o resultado deve ser expresso em equivalente de DPPH por grama do material.

Quando uma solucdo de DPPH é misturada com uma substancia capaz de doar
atomos de hidrogénio, a molécula de DPPH sofre reducdo (Figura 5), e perde a cor violeta
da molécula ndo reduzida (Figura 6) (MOLYNEUX, 2004). A perda desta cor € medida por
espectrofotometria através da leitura da absorbancia em um determinado comprimento de

onda, que no caso deste experimento foi de 515nm.
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Figura 5 A esquerda molécula ndo reduzida de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), com
destaque do radical livre. A direita a molécula de DPPH na forma reduzida com destaque
do atomo de hidrogénio doado, substituindo o radical livre. Adaptagdo de Molyneux,
(2004).

Figura 6 Perda da coloragdo violeta (da esquerda para direita) do radical DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidrazila) pela reducdo da molécula através da substituicdo dos radicais
livres por atomos de hidrogénio (RUFINO et al., 2007).

Conforme exposto por Ferrreira e Avaca (2008), ainda ndo existe uma padronizagéo
dos métodos de determinacdo da atividade antioxidante, que apresente resultados
representativos, de acordo com cada amostra, pois ha uma grande diversidade de amostras
naturais e industrializadas. Portanto, € comum encontrar na literatura, resultados de
determinacdo da capacidade antioxidante através da captura do radical DPPH, expressos em
% de inibicao do radical DPPH (Equagéo 1).

%lnibicdo = 100 (A0 - Ac)/A0 (Equacéo 1)

Onde:

A0 = absorbancia do controle (radical)
Ac = absorbéancia da amostra
(Adaptacdo de: DASTMALCHI, 2007).
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No entanto é necessario considerar as diversas concentracdes e composices dos
antioxidantes, pois a capacidade antioxidante total se da em razdo da atividade combinada
entre eles. E igualmente importante determinar os polifendis totais presentes nos alimentos
avaliados, pois estes possuem uma alta correlacio com a capacidade antioxidante
(TABART et al., 2009).

Apesar do expressivo aumento do ndmero de trabalhos que determinam a
capacidade antioxidante em alimentos, ha uma série de limitagdes em relacdo as
metodologias utilizadas. Portanto, novas metodologias estdo sendo desenvolvidas e
adaptadas de acordo com as caracteristicas de cada amostra (FERREIRA; AVACA, 2008).

Vieira (2004) determinou os teores de polifenois do extrato da palmeira real. Foram
identificados, através de CLAE (Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia), os &cidos
galico, cinamico e protocatéico, sendo que o0 acido cindmico demonstra a capacidade
anestésica e acdo contra fungos e, Soares (2002) cita que os acidos protocatéicos possuem
uma boa atividade antioxidante, portanto, sdo necessarios estudos para averiguar se O
extrato da bainha foliar da palmeira real, que contém estes compostos, pode ser considerado

um alimento com capacidade antioxidante.

1.4 Minerais eletrolitos

A ingestdo adequada de micronutrientes, como minerais, é importante para a saude,
crescimento e desenvolvimento especialmente de jovens e criangas (UNTORO et al., 2005).

Os minerais essenciais sdo divididos em macroelementos, como o célcio, fdsforo,
potassio, sédio, cloro, magnésio, enxofre, e microelementos, como o ferro, cobre, cobalto,
manganés, zinco, iodo, fluor, molibdénio, selénio, cromo e silicio. Essa divisdo é dada em
funcdo da quantidade necesséaria desses elementos ao organismo humano (SOARES et al.,
2004).

O corpo humano perde atraves da transpiracdo, minerais eletrdlitos, como sodio,
magnésio e potassio. As perdas excessivas destes minerais podem causar Sérios prejuizos
ao organismo, como fadiga e diminuicdo da resisténcia imunologica (CARVALHO et al.,
2006).
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Os minerais eletrolitos podem ser sais inorganicos simples de sddio, potassio ou
magnésio. Estes sdo denominados eletrélitos, pois quando dissolvidos em agua, dissociam-
se em ions carregados positiva e negativamente (cétions e anions) (WHITMIRE, 2002).

O sodio € o ion de maior concentracdo do meio extracelular, sendo um dos
principais responsaveis pela regulacdo osmatica deste meio, controlando principalmente o
volume do plasma sangliineo. Este mineral atua no controle de impulsos nervosos,
exercendo importante papel para o bom funcionamento do sistema nervoso, além de
controlar o processo de contracdo muscular (WHITMIRE, 2002). O sodio estd presente em
todas as secrecOes gastrointestinais, portanto toda perda intensa destas secre¢cdes pode levar
facilmente a um déficit deste micronutriente. A perda de s6dio também ocorre através da
transpiragéo pela pele e pelo metabolismo renal (CARVALHO et al., 2006).

O principal céation do meio intracelular é o potassio. Este mineral, em conjunto com
0 sodio, € responsavel pelo equilibrio osmético, regulando a concentra¢do hidrica dos
meios intra e extracelulares. O potéssio também é responsavel por promover o crescimento
celular através da participacdo de vérias atividades metabdlicas. Além disso, juntamente
com o calcio, atua na regulacdo das atividades neuromusculares (WHITMIRE, 2002).

Tucker et al. (1999), descrevem que 0 potassio € 0 magnésio podem aumentar a
densidade mineral dos 0ssos em idosos que sdo suscetiveis a osteoporose, pois estes
minerais auxiliam na absorcdo do célcio. Frutas e vegetais de maneira geral sdo
responsaveis por fornecer grandes quantidades de potassio para a populacdo (CARVALHO
et al., 2006).

O magneésio é o principal cation no meio intracelular. Estudos clinicos sobre o papel
do magnésio tém crescido, pois este micronutriente afeta diversas funcdes celulares, como
o transporte dos ions potassio e calcio. Além disso, 0 magnésio é responsavel por participar
de sinais de transducdo e exerce forte influéncia no metabolismo de energia e proliferagédo
celular. Ap6s uma intensa atividade fisica, a concentracdo de magnésio é reduzida. Esta
condicdo se intensifica em atletas durante grandes competices. O mecanismo desta
reducdo pode ser pelo fato de ocorrerem mudangas hormonais e um efluxo de magneésio das
células, quando h& a realizacdo de exercicios fisicos de grande intensidade. A ocorréncia

deste fato provocaria 0 aumento da excre¢cdo do magnésio, levando até mesmo a
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deficiéncia. Devido a isto, o interesse de pesquisadores, no estudo deste elemento mineral,
especialmente em grupos de atletas tem crescido consideravelmente (COZZOLINO, 2005).

O calcio é responsavel por cerca de 1 a 2 % do peso corporal, € 0 mineral presente
no organismo em maior quantidade. A relacdo da concentracdo deste mineral juntamente
com o fosfato, é de extrema importancia para a mineralizacdo 6ssea. Além de exercer
importante papel nos 0ssos, o calcio é extremamente necessario para o tecido muscular,
metaloenzimas como o-amilase e fosfolipases. No Brasil, a populacdo em geral possui
acesso a alimentos fontes de calcio, como o leite e vegetais de folha verde-escura. Ainda
assim, a ingestdo deste mineral é abaixo do ideal, que em média varia de 300 a 500mg
(COZZOLINO, 2005).

Segundo Vieira (2006), a farinha da bainha foliar da palmeira real possui quantidade
significativa de minerais como o célcio, magnésio, potassio e sodio. De acordo com 0s
resultados expostos pelo autor, é possivel que o suco proveniente da bainha foliar da

palmeira real possa fornecer a dieta uma grande quantidade destes minerais.

1.5 Mercado de bebidas ndo alcodlicas

Levantamentos estatisticos revelam o crescimento do consumo de bebidas ndo
alcodlicas em todos os paises. As bebidas obtidas de frutas, sdo as que apresentam 0s
maiores valores de crescimento de consumo. Isso se deve ao fato de que as bebidas a base
de frutas e outras partes vegetais, fornecem a dieta do consumidor, vitaminas, minerais e
outros compostos benéficos a salde humana, tornando esse tipo de produto mais atrativo
(SOARES, 2001).

As mais diversas formas de apresentacdo e comercializacdo de sucos e polpas séo
destaque do segmento de bebidas (CARVALHO, 2005).

Pelo fato do Brasil ser um dos maiores produtores mundiais de frutas, as industrias
brasileiras estdo investindo em tecnologia para produzir sucos prontos, pois este € um
mercado em crescente expansdo (MONTEIRO, 2006).

As frutas processadas possuem um mercado internacional de US$28 bilhdes,
expressivamente maior do que o de frutas in natura, que é de US$7,3 bilhdes
(MONTEIRO, 2006).
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A producéo brasileira de sucos em 2008 foi de 476 milhdes de litros; cerca de 11 %
a mais em relacio ao ano de 2007. E um expressivo aumento de produgio em apenas um
ano (ASSOCIADAS ABIR, 2009).

O faturamento deste setor em 2008 foi de R$1,9 bilhdes, o que demonstra, em
nlmeros, 0 quanto este setor vem crescendo e ganhando cada vez mais for¢a no mercado
(ASSOCIADAS ABIR, 2009).

O mercado de bebidas ndo alcodlicas em geral teve seu crescimento impulsionado
principalmente pela mudanca de atitude do consumidor. Uma nova atitude de compra pode
ser observada, pois a demanda por produtos com énfase em propriedades nutricionais e
funcionais, aumentou significativamente (SILVA et al., 2008).

Os sucos de frutas tropicais, e principalmente os sucos com propostas funcionais e
que enfatizem a proposta de vida saudavel, sdo os grandes “fildes” do mercado de sucos e
bebidas ndo alcodlicas. E um mercado relativamente novo que ainda pode ser explorado,
com grande capacidade de expansdo (ASSOCIADAS ABIR, 2009).

Estudos mostram que ha um crescente numero de trabalhos no meio cientifico, com
0 objetivo de desenvolver bebidas como veiculo para auxiliar a populacdo a ingerir as
recomendacdes diarias de micronutrientes (GONCALVES et al., 2008).

Este setor de mercado evoluiu com a segmentacdo de bebidas ndo alcodlicas como
sucos de frutas, chas gelados, bebidas nutricionais, bebidas funcionais e bebidas esportivas
e energéticas (SOARES, 2001).

O suco da bainha foliar da palmeira real pode gerar uma bebida ndo alcodlica
interessante para 0 mercado, pois segundo Vieira (2006), a farinha da bainha foliar da
palmeira real possui compostos fendlicos que poderiam atuar como antioxidantes no
organismo, conferindo a bebida propriedade funcional. Além disso, possui quantidades
significativas de minerais eletrélitos, portanto a bebida feita a partir da bainha foliar da
palmeira real poderia atuar como uma bebida isotonica. No entanto, € importante ressaltar
que para a bebida se tornar atrativa ao consumidor, além de oferecer a proposta de uma

bebida saudavel, ela deve ser sensorialmente aceita.



34

2 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIADAS ABIR. Panorama do setor - Dados de mercado — Sucos. Disponivel em:
http://www.abir.org.br/rubrique.php3?id_rubrique=141. Acesso em: 04 de maio de
2009.

BOVI, M.L.A,; SAES, L.A.; UZZO, R. P.; SPIERING, S. H. Adequate timing for heart - of
palm harvesting in king palm. Horticultura brasileira, v.19, p.135-139, 2001.

BURLOW, S. M. Toxicological aspects of antioxidants used as food additives. In: Hudson,
B.J.F. (Ed.), Food Antioxidants. Elsevier, Amsterdam, 1990.

BYERS, T.; PERRY, G. Dietary carotenes, vitamin C, and vitamin E as protective
antioxidants in human cancers. Annual Review of Nutrition, v.12, 1992.

CARVALHO, J. M.; MAIA, G. A,; FIGUEIREDO, R. W.; BRITO, E. S.; GARRUTI, D. S.
Bebida mista com propriedade estimulante a base de agua de coco e suco de caju
clarificado. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.25, 2005.

CARVALHO, J. M.; MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; MAIA JR, G. A. Agua-de-coco:
Propriedades nutricionais, funcionais e processamento. Seminario: Ciéncias Agrarias,
v.27, n°3, p.437-452, Londrina, 2006.

CHAIMSOHN, F.P.; DURIGAN, M.E. Rentabilidade do cultivo de palmeira-real versus
pupunha para producdo de palmito. A Revista da Pupunha, 2002.

CHAOVANALIKIT, A.; WROLSTAD, R. E. Total anthocyanins and total phenolics of
fresh and processed cherries and their antioxidant properties. Food Chemistry and
Toxicology, v.69, 2004.

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. Barueri: Manole, 2005. 878p.

COZZI, R.; RICORDY, R.; AGLITTI, T.; GATTA, V.; PETRICONE, P.; DESALVIA, R.
Ascorbic acid and b-carotene as modulators of oxidative damage. Carcinogenesis, v.18,
1997.

DILLARD, C. J.; GERMAN, J. B. Phytochemicals: nutraceuticals and human health.
Review. Journal of Science and Agriculture, v.80, 2000.

DISLICH, R.; KISSER, N.; PIVELLO, V.R. A invasdo de um fragmento florestal em Sao
Paulo (SP) pela palmeira australiana Archontophoenix cunninghamiana H. Wendl. &
Drude. Revista Brasileira de Botanica. v.25, n.1, p.55-64, mar. 2002.

EPAGRI — Zoneamento agricola para a cultura de palmeira real. Disponivel em:
http://www.ciram.epagri.rct-sc.br:8080/cms/zoneamento/ culturas/palmeira.jsp.
Acesso em: 20 de janeiro de 2006.


http://www.abir.org.br/rubrique.php3?id_rubrique=141
http://www.ciram.epagri.rct-sc.br:8080/cms/zoneamento/%20culturas/palmeira.jsp

35

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 1992.

FERNANDEZ-LOPEZ, J.; FERNANDEZ-GINES, J. M.; ALESON-CARBONELL, L.;
SENDRA, E.; SAYAS-BARBERA, E.; PEREZ-ALVAREZ, J. A. Application of
functional citrus by-products to meat products. Trends Food Science and Technology,
v.15, 2004.

FERREIRA, R. Q.; AVACA, L. A. Determinacéo eletroquimica da capacidade antioxidante
de sucos de frutas industrializados usando 0 CRAC assay. Quimica Nova, Sdo Paulo, v.
31, n. 8, 2008.

GARAU, M. C.; SIMAL, S.; ROSSELLO" , C.; FEMENIA, A. Effect of air-drying
temperature on physico-chemical properties of dietary fibre and antioxidant capacity of
orange (Citrus aurantium v. Canoneta) by-products. Food Chemistry, v.104, 2007.

GONGALVES, A. A.; LEINDECKER, T.; BIEDRZYCKI, A. Suco de uva em po
fortificado com ferro. Alimentacéo e Nutrigdo, v.19, n.2, p. 177-181, Araraquara, 2008.

HALLIWELL, B. Vitamin C: antioxidant or pro-oxidant in vivo. Free Radical Research,
v.25, 1996.

HASSIMOTO, N. M. A.; GENOVESE, M. |.; LAJOLO, F. M. Antioxidant activity of
dietary fruits, vegetables, and commercial frozen fruit pulps. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, v.53, 2005.

HENNINGSSON, S.; HYDE, K.; SMITH, A.; CAMPBELL, M. The value of resource
efficiency in food industry: a waste minimisation project in East Anglia, UK. Journal of
Cleaner Production, v. 12, 2004.

HSU, B.; COUPAR, I.M.; NG, K. Antioxidant activity of hot water extract from the fruit of
the Doum palm, Hyphaene thebaica. Food Chemistry, v. 98, 2006.

ISRAEL, C. M. Utilizacao do Residuo do Processamento do Palmiteiro para a
Producéo de Enzimas Hidroliticas por Fungos do Género Polyporus. 2005. 136f.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Ambiental). Universidade Regional de Blumenau,
Blumenau — SC, 2005.

KANG, H. J.; CHAWLA, S. P.; JO, C.; KWON, J. H.; BYUN, M. W. Studies on the
development of functional powder from citrus peel Bioresource Technology ,v.97, 2006.

KNEKT, P.; KUMPULAINEN, J.; JARVINEN, R.; RISSANEN, H.; HELIOVAARA, M.;
REUNANEN, A.; et al. Flavonoid intake and risk of chronic diseases. American Journal
of Clinical Nutrition, v.76, 2002.

KUSKOSKI, E.M.; ASUERO, A.G.; GARCIA-PARILLA, M.C.; TRONCOSO, AM.;
FETT, R. Actividad antioxidante de pigmentos antocianicos. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 24, n. 4, 2004.



36

LIU, S.; MANSON, J. E.; LEE, I. M.; COLE, S. R.; HENNEKENS, C. H.; WILLETT, W.
C.; et al. Fruit and vegetable intake and risk of cardiovascular disease: the women’s health
study. American Journal of Clinical Nutrition, v.72, 2000.

MARTINS, C. C.; BOVI, M. L. A.; NAKAGAWA, J. Desiccation effects on germination
and vigor of King palm seeds. Horticultura Brasileira, v. 21, n. 1, p. 88-92, mar. 2003.

MONTEIRO, M. A. M.; STRINGHETA, P. C.; COELHO, D. T.; MONTEIRO, J. B. R.
Estudo sensorial de sopa-creme formulada a base de palmito. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v. 21, n.1, p. 5-9, jan/abr, 2001.

MONTEIRO, S. Fruta para beber — O caminho da industrializagdo é alternativa para melhor
aproveitamento da matéria-prima e oportunidade para fruticultores obterem melhores
ganhos financeiros. Revista Frutas e Derivados, Sdo Paulo, Ano 1, Edicdo 1, p. 28-31,
abril 2006.

MORSBACH, N.; RODRIGUES, A. S.; CHAIMSOHN, F. P. TREITNY, M. R. Pupunha
para palmito — Cultivo no Parana. Londrina: IAPAR, 1998.

MOTA, R. V. Caracterizacdo do suco de amora-preta elaborado em extrator caseiro.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, n.26, v.2, 2006.

MOURE, A.; CRUZ, J. M.; FRANCO, D.; DOMINGUEZ, J. M.; SINEIRO, J.; NUNEZ,
M. J.; PARAJO, J. C. Natural antioxidants from residual sources. Food Chemistry, v.72,
2001.

NUNEZ-SELLES, A. J. Antioxidant Therapy: Myth or Reality? Journal of the Brazilian
Chemistry Society, v.16, n°4, 2005.

OLIVEIRA, A. G. S.; VEGINI, A. A.; TAVARES, L. B. B. Aproveitamento energético em
uma unidade de processamento de palmeira real da Australia. | ENCONTRO NACIONAL
DE PRODUTORES DE PALMITO DE PALMEIRA REAL DA AUSTRALIA, 1, ltajai,
2005. Anais ..., Itajai, 1 CD-ROM.

PEREZ-JIMENEZ, J.; SAURA-CALIXTO, F. Effect of solvent and certain food
constituents on different antioxidant capacity assays. Food Research International, v.39,
2006.

RAMOS, M. G.; HECK, T. C. Cultivo de Palmeira-real-da-austrélia para producédo de
palmito. Boletim Didatico n° 40, ed. Epagri, Floriandpolis, 2003.

RESENDE, J. M.; FIORI, J. E.; SAGGIN JUNIOR, O. J.; SILVA, E. M. R.; BOTREL, N.
Processamento do Palmito de Pupunheira em Agroindustria Artesanal - Uma atividade
rentavel e ecologica. Sistemas de Producéo, 01/Embrapa Agrobiologia. Versdo
Eletronica, jan. 2004.



37

RIBEIRO, J. H. SOS Palmito. Revista Globo Rural, v.3 n°14, novembro, 1996.

RUFINO, M. S. M.; ALVES, R. E.; BRITO, E. S.; MORAIS, S. M.; SAMPAIO, C. G,
PEREZ-JIMENEZ, J.; SAURA-CALIXTO, F. D. Metodologia Cientifica: Determinagéo da
Atividade Antioxidante Total em Frutas pela Captura do Radical Livre DPPH.
Comunicado Técnico, 127 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
Foratleza-CE, julho, 2007.

SAMPAIOQ, L. de C. Analise técnica e econdmica do cultivo de pupunha e de palmeira-
real para producdo de palmito, em cachoeiras de macacu. 2007. Monografia
(Graduagé@o em Engenharia Florestal), Instituto de Florestas da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Seropédica-RJ.

SAMPAIOQ, L. de C.; NETO, S. N. de O.; LELES, P. S. dos S.; SILVA, J. de A.; VILLA,
E. B. Andlise técnica e econdmica da producdo de palmito de pupunha (Bactris gasipaes
Kunth.) e de palmeira-real (Archontophoenix alexandrae Wendl. & Drude). Floresta e
Ambiente, v.14, n.1, 2007.

SHERER. R.; KRONMEYER FILHO, O. R. "Palmeira real da Australia: uma estratégia de
marketing para o desenvolvimento do agronegocio do palmito no Rio Grande do Sul™. VI
International Pensa Conference. Ribeirdo Preto, SP. 2007.

SHAHIDI, F. Natural Antioxidants. Ed. AOCS Press, Illinois, 1997.

SILVA,R. A;; MAIA, G. A,; COSTA, J. M. C.; RODRIGUES, M. C. P.; FONSECA, A.
V. V.; SOUSA, P. H. M.; CARVALHO, J. M. Néctar de caju ado¢ado com mel de abelha:
desenvolvimento e estabilidade. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 28, n°2, p.348-
354, Campinas, 2008.

SIMAS, K. N.; VIEIRA, L. N.; BEBER, R. C.; PAGLIOSA, C. M.; AMANTE, E. R;;
AMBONI, R. D. M. C. Avaliacéo tecnoldgica, quimica e sensorial de biscoitos fibrosos
sem glaten a base de farinha de palmeira-real. 9° Congresso Nacional da SBAN, Séo
Paulo, 2007.

SLATERRY, M. L.; BENSON, J.; CURTIN, K.; MA, K. N.; SCHAEFFER, D.; POTTER,
J. D. Carotenoids and colon cancer. American Journal Clinical Nutrition, v.71, 2000.

SOARES, L. C.; OLIVEIRA, G. S. F.; MAIA, G. A.; MONTEIRO, J. C. S.; JUNIOR, A.
S. Obtencdo de bebida a partir de suco de caju (Anacardium occidentale, I.) e extrato de
guarana (Paullinia cupana sorbilis Mart. Ducke). Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal, v. 23, n.2, 2001.

SOARES, L. M. V.; SHISHIDO, K; MORAES, A. M. M.; MOREIRA, V. A. Composi¢éo
mineral de sucos concentrados de frutas brasileiras. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v.24, n°2, pg. 202-206, 2004.

SOARES, S. E. Acidos fendlicos como antioxidantes. Revista de Nutricéo, vol. 15, 2002.



38

TABART, J; KEVERS, C; PINCEMAIL, J; DEFRAIGNE, J. O.; DOMMES, J.
Comparative antioxidant capacities of phenolic compounds measured by various tests.
Food Chemistry, vol.113, pg 1226-1233, 2009.

TAGLIARI, P. S. Palmeira-real impulsiona producéo de palmito em Santa Catarina.
Revista Agropecuéaria Catarinense, v.11, n.3, 1998.

TRAMONTE, K. C. Utilizacéo do extrato do residuo agroindustrial da palmeira real
australiana (arconthophoenix alexandrae), como atrativo alimentar para moscas-das-
frutas (diptera:tephritidae). 2007. Trabalho de Concluséo do Curso de Engenharia de
Agronomia, Universidade Federal de Santa Catarina, Florianopolis.

UNTORO, J.; KARYADI, E.; WIBOWO, L.; ERHARDT, J.; GROSS, R. Multiple
micronutrient supplements improve micronutrient status and anemia but not growth and
morbidity of Indonesian infants: a randomized, double-blind, placebo-controlled trial.
Journal of Nutrition, v.135, p. 639-645, 2005.

UZZO, R. P.; BOVI, M. L. A.; SPIERING, S. H.; SAES, L. A. Coeficiente de
caminhamento entre caracteres vegetativos e de producéo de palmito da palmeira real
australiana. Horticultura Brasileira, Brasilia, v.21, n.1, p. 136-142, jan-mar 2004.

VALDES, H. L., et al. Método analitico para la cuantificacion de taninos en el extracto
acuoso de Romerillo. Revista Cubana Plant Med, 2000.

VIEIRA, M. A. Caracterizacado de farinhas obtidas dos residuos da producéo de
palmito da palmeira-real (Archontophoenix alexandrae) e desenvolvimento de biscoito
fibroso. 2006. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Programa de Pos-
Graduacao em Ciéncia dos Alimentos, Universidade Federal de Santa Catarina,
Florianopolis.

VIEIRA, M. A.; TRAMONTE, K. C.; PODESTA, R.; BORGHEZAN, M.; AMANTE, E.
R. Utilizacdo de extrato da casca de palmeira-real (Archontophoenix alexandrae) como
atrativo para a captura de moscas-da-fruta. XV 111 Congresso Brasileiro de Fruticultura,
Florianépolis, SC, 2005".

VIEIRA, M.A. Potencial tecnoldgico dos residuos da producéo de palmito a partir da
palmeira real (Archontophoenix alexandrae). 2004. Trabalho de Concluséo do Curso de
Engenharia de Agronomia) - Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis.

VIEIRA, M.A.; PODESTA, R.; TRAMONTE, K.C.; AMBONI, R.D.M.C.; SIMAS, K.N.;
AMANTE, E.R. Perfil de minerais e de compostos antinutricionais dos residuos da
producéo de palmito a partir da palmeira-real (Archontophoenix alexandrae) para producao
de farinhas direcionadas a alimentacdo humana. Revista Nutrire. v. 30, p. 323, 2005°.



39

WESTERTERP-PLANTENGA, M.; DIEPVENS, K.; JOOSEN, A. M. C. P.; BERUBE-
PARENT, S.; TREMBLAY, A. Metabolic effects of spices, teas, and caffeine Physiology e
Behavior, v.89, 2006.

WHITMIRE, S. J. Agua, eletrélitos e equilibrio 4cido-base. In: MAHAN, L. K.; SCOTT-
STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricéo e dietoterapia. 10 ed, p. 146 —156, Editora
Roca, Sao Paulo, 2002.

WILLET, W. C. Eat, drink, and be healthy — The Harvard Medical School guide to
healthy eating. Ed. Simon and Schuster, New York, 2001.

ZULUETA, A.; ESTEVE, M. J.; FRASQUET, |.; FRIGOLA, A. Vitamin C, vitamin A,
phenolic compounds and total antioxidant capacity of new fruit juice and skim milk
mixture beverages marketed in Spain. Food Chemistry, v.103, 2007.



CAPITULO 2

COMPOSICAO QUIMICA E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DO SUCO DA
BAINHA FOLIAR DA PALMEIRA REAL

40



41

COMPOSICAO QUIMICA E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DO SUCO DA
BAINHA FOLIAR DA PALMEIRA REAL

RESUMO

A palmeira real (Archontophoenix alexandrae) produz palmito de 6tima qualidade, se
adapta bem ao cultivo orgénico e minimiza a pressao da extracdo continua de palmeiras
nativas como a Euterpe edulis (Jucara) da Floresta Atlantica e a Euterpe oleracea (Acai) da
Floresta Amazodnica. O grande volume de residuos gerados para a producdo de palmito em
conserva é uma preocupacao constante para o0 agronegacio, pois cerca de 90% da palmeira
é desprezada. Os subprodutos gerados no processamento de vegetais sdo considerados
fontes promissoras de compostos funcionais. Este trabalho teve como objetivo extrair um
suco de bainhas foliares da palmeira real, descartadas na agroindustria, e avaliar seu
rendimento, pH, °Brix, composi¢cdo quimica, composi¢cdo mineral, polifendis totais e
capacidade antioxidante. As bainhas foliares foram coletadas e em seguida higienizadas em
agua corrente. Foram divididas de forma aleatoria para gerar os dois tratamentos
experimentais: suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT) e suco da bainha
foliar sem tratamento (SST). O tratamento consistiu em branqueamento das bainhas foliares
e adicdo de acido citrico (5%) e &cido ascorbico (125ppm). O suco da bainha foliar sem
tratamento (SST) teve rendimento de 13%, pH 5,4 e °Brix de 3,5. O suco da bainha foliar
com tratamento conservante (SCT) teve rendimento de 14%, pH de 2,5 e °Brix de 9,4. Em
relacdo a composicdo quimica, os sucos (SST e SCT), apresentaram respectivamente,
valores de umidade de 95,95 +0,27 e 92,72 +0,23; lipideos 0,74¢/100g e 0,129/1009);
proteina 0,17 +0,03 e 0,13 0,09, cinzas 0,99 +0,91 e 0,75 +0,82, carboidratos totais 1,14
+0,05 e 6,2 +0,03 e fibras totais 0,48 +0,27 e 0,08 +0,15. Os sucos apresentaram minerais
como célcio (SST: 44.48mg/100g, SCT: 33,32mg/100g), sédio (SST: 59,6mg/100g, SCT:
46,6mg/100g), potassio (SST: 345,2mg/100g, SCT: 276,9mg/100g) e magnésio (SST:
257,31mg/100g, SCT: 228,03mg/100g), em valores maiores do que alimentos considerados
fontes destes minerais. O teor de polifendis totais do extrato aquoso do suco (SST) foi de
23,269 de Equivalente de Acido Galico/100g e do extrato aquoso do suco (SCT) foi de
19,91g de Equivalente de Acido Géalico/100g, que podem ser considerados altos valores,
quando comparados a outros produtos ricos em polifendis. O extrato aquoso do SST obteve
EC50 = 0,0072 g/gDPPH, e o extrato aquoso do SCT obteve EC50 = 0,0035 g/gDPPH , ou
seja, sdo necessarias poucos gramas dos extratos aquosos dos sucos para consumir 50% do
radical DPPH. A % de inibicdo do radical DPPH do SCT foi de 86,54% e do SST foi de
81,30%. De acordo com os resultados, novos estudos devem ser realizados para averiguar o
potencial dos sucos da bainha foliar da palmeira real como alimento, por possuir uma
composigdo quimica interessante, rica em carboidratos, minerais como o calcio, magnésio e
potassio. Além disso, 0s sucos sdo ricos em polifendis e possuem uma alta atividade
antioxidante em relacdo ao sequestro e inibicdo do radical DPPH.

Palavras-chave: Archontophoenix alexandrae, composi¢do quimica, polifensis totais,
capacidade antioxidante.
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CHEMICAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF THE JUICE
FROM THE FOLIACEOUS SHEATHS OF KING PALM

ABSTRACT

The king palm (Archontophoenix alexandrae) produces a palmito of excellent quality,
adapts easily to organic culture and reduces the pressure of the continuous extraction of
native palms such as the Euterpe edulis (Jucara) from the Atlantic Forest and the Euterpe
oleracea (Acai) from the Amazon Forest. The massive volume of residuals generated for
the production of king palm pickled palmito is a constant concern for agribusiness, because
more than 90% of the palm is decarded. The subproducts generated in the processing of
vegetables are considered promising fonts of functional compounds. The aim of this work
was to extract a juice from the foliaceous sheaths of king palm, decarded in agroindustry,
and evaluate its produce, pH, °Brix, chemical composition, mineral composition, whole
polyphenols and antioxidant capacity. The foliaceous sheaths were collected and sanified in
running water. After that, they have been divided in random order to generate the two
experimental treatments: foliaceous sheath juice with conservant treatment (SCT);
foliaceous sheath juice without treatment (STT). The treatment consisted in whitening the
foliaceous sheaths and adding citric acid (5%) and ascorbic acid (125ppm). The foliaceous
sheath juice without treatment (SST) had a produce of 13%, pH 5,4 and °Brix 3,5. The
foliaceous sheath juice with conservant treatment (SCT) had a produce of 14%, pH 2,5 and
°Brix 9,4. In relation to the chemical composition, the juices (SST and SCT), showed
respectively, humidity values of 95,95 +0,27 and 92,72 +0,23, lipids 0,74g/100g and
0,129/100g; protein 0,17 +0,03 and 0,13 +0,09, ashes 0,99 +0,91 and 0,75 +0,82, whole
carbohydrates 1,14 +0,05 and 6,2 +0,03 and whole fibers 0,48 +0,27 and 0,08 +0,15.

The juices presented minerals such as calcium (SST: 44.48mg/100g, SCT: 33,32mg/100g),
sodium (SST: 59,6mg/100g, SCT: 46,6mg/100g), potassium (SST: 345,2mg/100g, SCT:
276,9mg/100g) and magnesium (SST: 257,31mg/100g, SCT: 228,03mg/100g), in higher
values than those from food considered fonts of these minerals. The whole polyphenol
import of the aqueous extract of the foliaceous sheath juice (SST) was of 23,26g of the
Equivalent of Galic Acid/100g (BPS), and the one of the aqueous extract of the foliaceous
sheath juice (SCT) was of 19,91¢g of the Equivalent of Galic Acid/100g (BPS), which can
be considered high values, when compared to other products rich in polyphenols. The
aqueous extract of SST obtained EC50 = 0,0072 g/gDPPH, and the aqueous extract of SCT
obtained EC50 = 0,0035 g/gDPPH , in other words, it is necessary a few grams of the
aqueous extracts of the juices to consume 50% of the radical DPPH. The % of inibition of
the radical DPPH of SCT was 86,54% and of SST was 81,30%. According to results, new
studies should be made to verify the potential of the juices from foliaceous sheaths of king
palm, for the development of a functional food, for containing an interesting chemical
composition, rich in carbohydrates, and minerals such as calcium, magnesium and sodium.
Besides that, the juices are rich in polyphenols and contain a high antioxidant activity
compared to the sequestration and inibition of the radical DPPH.

Keywords: Archontophoenix alexandrae, chemical composition, whole polyphenols,
antioxidant capacity.
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1 INTRODUCAO

A palmeira real australiana (Archontophoenix alexandrae), € uma palmeira exotica
que tém atraido a atencdo de produtores e pesquisadores para a producdo de palmito em
conserva. Isto se deve ao fato de que esta espécie de palmeira possui uma alta taxa de
germinacao, resisténcia as principais doengas que ocorrem em viveiros, rapido crescimento
das plantas, além de produzir um palmito de alta qualidade (UZZO et al., 2004).

O palmito de palmeira real é considerado nobre, com padrdo de qualidade e sabor
superior ao das palmeiras do género Euterpe, embora também apresente rapido
escurecimento ap6s o corte (BOVI et al., 2001).

O processamento de alimentos, a considerar desde a propriedade rural até a
agroindustria gera quantidades significativas de residuos liquidos, sélidos e gasosos, que
em geral sdo desconhecidos e inexplorados (AMANTE et al., 1999).

A exploracdo da palmeira real para producdo de palmito em conserva gera uma
grande guantidade de residuos solidos. Segundo Vieira (2004), o teor de proteina, mineral e
de acUcares, nos residuos solidos (bainhas foliares) da producdo do palmito de palmeira
real, pode indicar que estes residuos possam ser utilizados para a producdo de novos
produtos alimenticios.

A procura por bebidas ndo alcodlicas aumentou principalmente pela mudanca de
atitude do consumidor. A demanda por produtos com propriedades nutricionais e
funcionais, com a proposta de ser mais saudavel, aumentou significativamente (SILVA et
al., 2008).

A prevencdo de doengas através da alimentacdo, divulgada no meio cientifico e na
midia, tem aumentado a demanda por produtos funcionais, incluindo frutas, vegetais e
produtos feitos a partir destes (RUPASINGHE; CLEGG, 2007).

O isolamento de compostos antioxidantes de subprodutos do processamento de
alimentos, pode resultar em agregacéo de valor, convertendo subprodutos ou residuos em
matérias primas (MOURE et al., 2001).

O suco obtido a partir da prensagem da bainha foliar da palmeira real, pode gerar
uma bebida ndo alcodlica interessante para 0 mercado. Isso pode ser possivel, pois segundo

Vieira (2006), a bainha foliar da palmeira real possui compostos fenélicos que poderiam
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atuar como antioxidantes no organismo, conferindo a bebida, feita a partir desta bainha,
propriedade funcional. Além disso, segundo 0 mesmo autor, a bainha foliar da palmeira real
possui quantidades significativas de minerais.

O palmito, assim como as bainhas foliares que envolvem o0 mesmo, sdo
extremamente suscetiveis ao escurecimento enzimatico, conhecido também por browning.
Esse escurecimento, geralmente ocorre logo apés a extracdo do palmito de forma bastante
rapida, adquirindo uma cor extremamente escura devido a oxidacdo de seus componentes,
especialmente, clorofila e polifendis (ROBERT et al., 1996).

A coloracdo escura, adquirida por reacGes oxidativas, como o browning, pode
influenciar negativamente o consumidor, especialmente, na aquisicdo de bebidas ndo
alcodlicas feitas a partir de frutas ou partes de vegetais (PRATI et al., 2005).

Para conservar as caracteristicas organolépticas de sucos naturais, assim como
assegurar sua qualidade quimica, fisica e microbioldgica, é necessario utilizar
procedimentos como a pasteurizacdo e/ou adicdo de antioxidantes e preservativos
permitidos pela legislacdo, como o &cido ascérbico e o &cido citrico (PRATI et al., 2005).

Este trabalho tem como objetivo, obter o suco da bainha foliar da palmeira real e
realizar um tratamento conservante. Além disso, foi calculado o rendimento deste suco para
averiguar sua viabilidade de producéo. Pelo fato de ser um produto novo e sem registros na
literatura, foi realizada a andlise de sua composi¢do quimica. , para avaliar as caracteristicas
quimicas interessantes para o consumo humano, como fonte de compostos minerais e
antioxidantes benéficos a salde. Este € o primeiro trabalho que avalia o suco da bainha

foliar quanto a sua composicdo quimica, atividade antioxidante e aceitabilidade sensorial.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Procedéncia e caracteristicas das bainhas foliares de palmeira real

Foram utilizadas bainhas foliares (residuos solidos da agroinddstria) de palmeira
real (Archontopoenix alexandrae) gentilmente cedidas pela Cooperativa Agropecuéaria de
Tubardo COPAGRO®, localizada no municipio de Tubardo no estado de Santa Catarina.

As bainhas foram descartadas na inddstria de beneficiamento de palmito de
palmeira real da COPAGRO®, ap0s a retirada do palmito (Figura 1). Estas bainhas eram
provenientes de palmeiras colhidas com quatro anos de idade, cultivadas nos municipios de
Paulo Lopes, Imarui, Imbituba, Laguna, Capivari de Baixo, Gravatal, Tubardo, Treze De
Maio, Jaguaruna e Sangdo, no estado de Santa Catarina, sob cultivo convencional (ndo

organico).

| 5,

Figura 1 Bainhas foliares de palmeira real australiana, descartadas na agroindustria apés o
descasque para a retirada do palmito (Acervo do autor).

2.2 Coleta, obtencéo e preparo do suco da bainha foliar da palmeira real

Foi coletado no dia 06 de agosto de 2008, um total de 369,41 kg de bainhas foliares
de palmeira real, na indudstria cooperativa COPAGRO®, no municipio de Tubardo. Estas
bainhas foram transportadas em embalagens plasticas previamente higienizadas, até o
Laboratério de Frutas e Hortalicas, do Departamento de Ciéncia dos Alimentos, da
Universidade Federal de Santa Catarina no municipio de Florianépolis. As bainhas foram
armazenadas em camara fria a temperatura de 5+ 2°C, overnight. As bainhas foram

retiradas da camara fria e higienizadas em agua corrente (Figura 2).
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Figura 2 Higienizacdo com agua corrente das bainhas foliares de palmeira real australiana
(Acervo do autor).

Apds a higienizacdo, as bainhas foram divididas de forma aleatoria para gerar 0s
dois tratamentos experimentais: suco da bainha foliar com tratamento conservante; suco da
bainha foliar sem tratamento.

De acordo com o exposto acima, 202,45 kg de bainhas foram selecionadas
aleatoriamente para serem prensadas e gerar o suco da bainha foliar sem tratamento. Assim
como 166,96kg de bainhas foram selecionadas de forma aleatoria para gerar 0 outro
tratamento: suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante. Estas foram
imersas em solugdo de espera com 4acido citrico (5%), para evitar o escurecimento das
mesmas e branqueadas através da imersdo em agua potavel a temperatura de 100 £2°C
durante 3 a 5 minutos, para a inativacdo enzimatica (Figura 3). Apds o branqueamento, as

bainhas foram encaminhadas para a prensagem.

s ==
Figura 3 A esquerda as bainhas foliares que foram branqueadas e geraram o suco da bainha

foliar com tratamento conservante. A direita as bainhas foliares que n&o foram branqueadas
e geraram 0 suco da bainha foliar sem tratamento conservante (Acervo do autor).
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As bainhas foram prensadas com a utilizacdo de uma moenda de caldo de com rolos

prensadores de Inox (ago inoxidavel), previamente higienizada (Figura 4).

Figura 4 Moenda de caldo de cana com rolos de aco inoxidavel (Inox), utilizada para a
moagem das bainhas foliares de palmeira real australiana (Acervo do autor).

O liquido obtido através da prensagem das bainhas foliares que ndo passaram pelo

branqueamento, foi denominado: suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento

(SST) (Figura 5).

Y
\

Figura 5 Suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento (SST) (Acervo do autor).

O liquido obtido através da prensagem das bainhas foliares que passaram pelo
tratamento (branqueamento), foi denominado: suco da bainha foliar com tratamento

conservante (SCT) (Figura 6).
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Figura 6 Suco da bainha foliar da palmeira real australiana com tratamento conservante
(SCT) (Acervo do autor).

O suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante apds ser
coletado foi submetido ao final do tratamento que consistiu na adi¢do de acido citrico (5 %)
e &cido ascorbico a 125ppm, segundo metodologia adaptada de Prati et al. (2005).

Segundo Lima (1998), os sucos naturais sdo conservados geralmente por
pasteurizacdo e adicdo de preservativos permitidos pela legislacdo. Essa conservagdo é
necessaria, pelo fato do suco ser um produto perecivel, e se ndo for conservado suas
caracteristicas quimicas, fisicas, organolépticas e nutricionais serdo comprometidas.

Os sucos (suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento e suco da bainha
foliar com tratamento conservante), foram armazenados em embalagens plasticas proprias
para “sacolé” de 50mL para aumentar a superficie de contato. Os sucos, depois de
embalados foram pasteurizados em recipientes com agua em ebuli¢do (100 £2°C) por cinco
minutos. ApOs a pasteurizacdo, 0s sucos (dos dois tratamentos) foram congelados em
congelador de placas para garantir um congelamento mais rapido, homogéneo e evitar a
formacdo de cristais de gelo, preservando melhor as caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas. Os sucos (Figura 7), depois de congelados foram armazenados em freezer a
temperatura de —18 + 2°C, até a realizacdo do experimento.
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Figura 7 Suco da bainha foliar sem tratamento conservante (SST) (a esquerda), e o0 suco da
bainha foliar com tratamento conservante (SCT) (a direita) (Acervo do autor).

2.3 Fluxograma para obtencao dos sucos das bainhas foliares da palmeira real

De acordo com o fluxograma de producdo dos sucos da bainha foliar da palmeira
real (SST e SCT) desenvolvido (Figura 8), a producdo dos sucos pode ser vidvel para a
fabricacdo destes em agroindustrias, pois a forma de obtencdo é relativamente simples e
necessita de poucos equipamentos e aditivos.

E importante ressaltar que pelo fato da matéria prima (bainhas foliares da palmeira
real) para a producdo destes sucos (SST e SCT) ser um residuo agroindustrial, o produto
final podera ter um menor preco de mercado. No entanto, uma analise econémica deve ser

realizada para a obtencdo de parametros mais precisos.
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BAINHAS FOLIARES DAPALMERA REAL

HIGIENIZAGAOD
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Figura 8 Fluxograma de producdo dos sucos da bainha foliar da palmeira real, com e sem
tratamento conservante.

2.4 Rendimento dos sucos da bainha foliar da palmeira real

O rendimento dos sucos da bainha foliar da palmeira real (SST e SCT) foi
determinado, através da relacdo entre o peso do residuo (bainhas foliares) in natura com o

peso do suco in natura, expresso em termos percentuais.



51

2.5 pH e °Brix dos sucos da bainha foliar da palmeira real

As analises foram realizadas no Laboratorio de Frutas e Hortalicas do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

Para a determinacdo do °Brix e pH, das amostras dos sucos da bainha foliar da
palmeira real (SST e SCT), foram realizadas analises a cada 30 dias, de agosto de 2008 a
abril de 2009, para verificar a estabilidade dos sucos (SST e SCT) estocados durante o
periodo do experimento. As amostras foram coletadas em triplicata, de forma aleatoria, em
trés regibes diferentes do freezer onde as mesmas estavam armazenadas.

O pH dos sucos da bainha foliar da palmeira real foi determinado através do
pHmetro, da marca Quimis, modelo Q-400A. O mesmo foi calibrado com uma solucao
tampé&o de pH 7,0 e pH 4,0.

O teor de sélidos soltveis (°Brix) foi determinado pela leitura em refratbmetro da

marca Tropen modelo | Carlzeiss Jena. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.6 Composicao centesimal dos sucos da bainha foliar da palmeira real

Os valores de residuo mineral fixo, lipideos, proteina, e umidade ou volateis a
105°C, foram determinados pelos métodos recomendados pela AOAC (ASSOCIATION OF
ANALYTICAL CHEMISTS, 2005).

O contetdo de fibras totais foi determinado pelo método recomendado pela AACC
(AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS, 2001).

A quantidade de carboidratos totais foi determinada pelo célculo da diferenca entre
100 gramas do produto e a soma total dos valores de proteina, residuo mineral fixo,
umidade e fibras totais.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.7 Composigdo mineral dos sucos da bainha foliar da palmeira real

A composicdo mineral foi realizada pelo Laboratério de Andlises LABCAL,
habilitado na REBLAS/ANVISA sob protocolo de analise n°® 10117/2008, com entrada em
11/09/2008.
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Os minerais analisados nos sucos da bainha foliar da palmeira real (SST e SCT),
foram o célcio, ferro (quantitativo), fésforo (P), magnésio, manganés, niquel, potéssio,
selénio, sddio e zinco. As metodologias utilizadas foram de acordo com a AOAC
(ASSOCIATION OF ANALYTICAL CHEMISTS,2005); INSTITUO ADOLFO LUTZ
(2005) ; BRASIL, 1999.

2.8 Analise de polifenais totais e capacidade antioxidante

2.8.1 Preparo do extrato aquoso dos sucos da bainha foliar da palmeira real para
determinacao do teor de polifendis totais e capacidade antioxidante

Para a obtencdo do extrato aquoso do suco da bainha foliar da palmeira real, foram
pesadas 25 gramas de cada amostra de suco da bainha foliar da palmeira real (SCT e SST) e
adicionado 100mL de agua destilada a temperatura ambiente. Foi utilizada a &gua como
solvente para extracdo, pois segundo Deschamps e Ramos (2002), para a determinacdo de
acidos fendlicos em amostras de forragens (no caso do estudo bagago de cana-de-aguUcar,
material fisicamente semelhante a bainha foliar da palmeira real), o uso de solventes como
etanol 80% ou detergente neutro pode ser dispensado. Além disso, em testes preliminares
com as amostras de suco da bainha foliar da palmeira real, foi constatado que o mesmo era
soltvel em &gua e insolivel em metanol e etanol (80%).

Apos, as amostras foram inseridas no sonicador Maxiclean 1650A por 10 minutos.
As amostras foram filtradas a vacuo e transferidas para baldo volumétrico de 100 mL.
Aliguota de 5 mL foi transferida para baldo de 50mL e completado com agua destilada.

Os extratos aquosos de cada tratamento do suco da bainha foliar da palmeira real

foram utilizados para a analise de polifenois totais e capacidade antioxidante.

2.8.2 Determinacao de polifendis totais dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar
da palmeira real

Os polifendis totais dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da palmeira real
(SCT e SST) foram determinados de acordo com o método do reagente de Folin-Ciocalteu,
proposto por Singleton e Rossi (1965). De acordo com a metodologia € necessario realizar
uma curva padrdo de acido galico, para os célculos da analise, que esta representada na

Figura 9.
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Curva de Calibragdo Padrdo de Acido Galico

y =10.179x - 0.0738
R?=0.9994
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Figura 9 Curva padrdo de acido galico, desenvolvida a partir da metodologia de Singleton
e Rossi (1965), para determinagdo dos compostos fenolicos totais dos extratos aquosos dos
sucos das bainhas foliares da palmeira real.

Apds a determinacdo da curva padrdo de acido géalico foi realizada a analise de
polifendis totais das amostras SST e SCT. Para tal, foram retirados 2mL de cada amostra
dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da palmeira real (conforme descrito no item
2.8.1) e transferidos para tubos de ensaio de 25mL, revestidos com papel aluminio para
evitar a exposicdo a luz. Apds foram adicionados em cada tubo de ensaio 9mL de &gua
destilada e ImL do reagente de Folin, em seguida os tubos foram submetidos & agitacdo em
Vortex por 10 segundos e deixados em repouso por 5 minutos. Apds o tempo de repouso,
foram adicionados 8 mL de solucdo de Carbonato de Sodio 7,5%. Os tubos foram
novamente submetidos a agitacdo em Vortex por 10 segundos e deixados em repouso por 1
hora, sob protecéo de luz.

Apo6s uma hora de repouso foi determinada a absorbancia em espectrofotémetro
marca Hitachi 1800, a 765nm de comprimento de onda.

Os resultados foram expressos em gramas de equivalente de &cido galico por 100
gramas de produto (g GAE/1009).

2.8.3 Capacidade antioxidante dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da
palmeira real

A capacidade antioxidante dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da
palmeira real (SCT e SST) foi calculada através da determinacdo da ECsy (Equivalent

Concentration - Concentracdo Equivalente do substrato que causa 50% da perda da
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atividade do DPPH), em gramas do produto por grama do radical estavel DPPH (2,2-
difenil-1-picrilhidrazila), através da metodologia de Rufino et al. (2007) utilizada pela
EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria) como metodologia Cientifica
para Determinacdo da Atividade Antioxidante Total em Frutas pela Captura do Radical
Livre DPPH.

Esta metodologia foi escolhida, pois segundo Molyneux (2007), no caso de
substancias complexas como extratos de plantas, o resultado deve ser expresso em
equivalente de DPPH por grama do material.

Além disso, para melhor comparacdo com os dados encontrados na literatura, foi
determinado a % de Inibigdo do radical DPPH, dos sucos da bainha foliar da palmeira real
(SCT e SST) segundo Dastmalchi (2007).

2.9 Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) ao nivel de 5% de
significancia seguida pelo teste Tukey para a comparacdo das médias. Todas as analises

estatisticas foram realizadas com o auxilio do Software Statistica versao 6.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Rendimento dos sucos da bainha foliar da palmeira real

Os valores encontrados referentes ao rendimento do suco da bainha foliar da
palmeira real com tratamento conservante (SCT) e sem tratamento conservante (SST) estdo
descritos na Tabela 1.

Tabela 1 Quantidade coletada em kilograma de bainhas de palmeira real por tratamento,
volume total em litros de suco por tratamento, rendimento em mililitros de suco por
kilograma de bainha por tratamento e rendimento de suco em percentagem por tratamento.

TOTAL TOTAL

TRATAMENTO (Kg de bainhas) (Litros de suco) RENDIMENTO™ (%)
SST 202,45 27 132 40,15
SCT 166,96 24 142 +0,12

* Resultados submetidos & andlise de variancia (ANOVA) a 5% de significancia, e ao teste de separacgéo de
médias (Tukey). Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente
diferentes (p <0,05). Valores médios + DP de determinagdes em triplicata.

De acordo com os valores encontrados, ndo houve diferenca estatisticamente
significativa entre o rendimento do suco da bainha foliar com tratamento conservante

(14%) e sem tratamento conservante (13%).

3.2 pH e °Brix dos sucos da bainha foliar da palmeira real

De acordo com os resultados expostos na Figura 10, ndo houve uma variagao
expressiva do pH dos sucos da bainha foliar da palmeira real com e sem tratamento, ao
longo do tempo (agosto de 2008 a abril de 2009). Os valores do pH do suco da bainha foliar
com tratamento (SCT) se mantiveram entre 2,7 e 2,4. Sdo valores de pH baixo
provavelmente devido ao tratamento conservante aplicado, que consistiu na adigdo de acido
citrico. Em relagdo ao suco da bainha foliar de palmeira real sem tratamento (SST), os
valores oscilaram entre 5,4 e 5,2. Valores de pH expressivamente superiores ao suco da
bainha foliar com tratamento, comprovando que a diferenca foi do tratamento conservante

aplicado.
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pH dos sucos da bainha foliar da palmeira real ao
longo do tempo
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Figura 10 Gréafico demonstrando os valores de pH do suco da bainha foliar da palmeira
real com tratamento conservante e do suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento
conservante ao longo do tempo de estocagem a temperatura de —18°C +2°C.

Em relacdo ao ° Brix podemos observar que seus valores ndo oscilaram de forma
expressiva, ou seja, foram mantidos ao longo do tempo (agosto de 2008 a abril de 2009).

para os dois tratamentos experimentais SCT e SST) (Figura 11).

°Brix dos sucos da bainha foliar da palmeira real ao
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Figura 11 Gréafico demonstrando os valores de pH do suco da bainha foliar da palmeira
real com tratamento conservante e do suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento

conservante ao longo do tempo de estocagem a temperatura de —18°C +2°C.
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E interessante ressaltar que os valores de °Brix dos sucos com e sem tratamento
foram inversamente proporcionais aos valores de pH. Segundo a Tabela 2, houve diferenca
significativa de pH e de °Brix entre os tratamentos, sendo que o suco da bainha foliar da
palmeira real com tratamento teve o seu valor médio de °Brix de 9,4 significativamente
superior ao suco da bainha foliar sem tratamento que teve média de °Brix de 3,5. Isso pode
ser justificado pelo pH do suco da bainha foliar com tratamento ser menor. A combinagéo
do baixo pH e da alta temperatura empregada na pasteurizacdo, pode ter hidrolisado o
material péctico.

Pinheiro (2007), observa que estes fatores (0 baixo pH e a alta temperatura)
influenciam na hidrélise, extracdo e solubilizacdo de macromoléculas do tecido vegetal,
como a pectina.

Kliemann (2006), obteve um melhor rendimento de extracdo de pectina da casca de
maracuja amarelo, utilizando &cido citrico, a temperatura de 90°C, com pH 1,2 por 10
minutos. Este processo é bastante semelhante ao empregado para a obtencdo do SCT,
portanto o tratamento utilizado pode justificar a diferenca de °Brix entre 0s dois
tratamentos. Os valores encontrados para fibras totais, comparativamente no SST e SCT,

corroboram estes resultados.

Tabela 2 Valores médios de °Brix e pH do suco da bainha foliar da palmeira real com
tratamento conservante (SCT) e sem tratamento conservante (SST).

TRATAMENTO pH °Brix*
SCT 2,58 40,04 9,4°+012
SST 5,4° 40,02 3,5% 40,19

* Resultados submetidos a analise de variancia (ANOVA) a 5% de significancia, e ao teste de separacao de
médias (Tukey). Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente
diferentes (p <0,05). Valores médios + DP de determinac¢@es em triplicata.

Para melhor compreensdo dos valores encontrados de pH e °Brix dos sucos da
bainha foliar da palmeira real foi realizada uma comparacdo destes pardmetros (pH e
°Brix), com artigos publicados no meio cientifico, com valores de pH e °Brix de sucos de

frutas normalmente consumidos pela populacgdo (Tabela 3).



58

Tabela 3 Valores médios de pH e °Brix do suco da bainha foliar da palmeira real com
tratamento conservante (SCT) e sem tratamento conservante (SST), do suco de tangerina,
do suco de laranja e do suco de uva.

~ SUCO DE SUCO DE ¢

PARAMETROS SST SCT TANGERINA®? LARANJAD SUCO DE UVA
pH 5,4 25 2,5 3,7 33
°Brix 35 9,4 8,6 10.8 18

a Fonte: Schneider et al. (2008). ° Fonte: Sugai et al. (2002). ¢ Fonte: Rizzon e Link (2006).

O suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante apresentou
valores de °Brix e pH, semelhantes aos de suco de tangerina. Isso reforca a idéia de que o
tratamento conservante aplicado ao suco da bainha foliar da palmeira real mantém os
parametros avaliados semelhantes aos de sucos ja presentes no mercado, porém sao
necessarios estudos de composicao fisico quimica, toxicologia e analise sensorial para uma

melhor avaliacéo.

3.3 Composicao centesimal dos sucos da bainha foliar da palmeira real

A composigéo centesimal do suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento
conservante (SCT) e do suco da bainha foliar da palmeira real (SST), esta descrita na
Tabela 4.

Tabela 4 Composicdo centesimal do suco da bainha foliar sem tratamento conservante
(SST) e do suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT).

Parametros SST (g/100g) SCT (g/100g)
Umidade e volateis a 105°C 95,95 +0,27 92,72 +0,23
Lipideos 0,74 +0,32 0,12 +0,59
Proteina 0,17 +0,03 0,13 +0,09
Fibras totais 0,48 +0,27 0,08 +0,15
Residuo mineral fixo 0,99 +0,91 0,75 +0,82
Carboidratos totais 1,14 +0,05 6,2 +0,03

Valores médios + DP de determinagdes em triplicata.

Ambos 0s sucos (SST e SCT) apresentaram um baixo valor de lipideos (SCT:
0,12¢/100g, e SST: 0,749/100g).

O suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante (SCT)
apresentou um valor de carboidratos totais, superior ao do suco da bainha foliar sem

tratamento (SST). Isso pode ser pelo fato do pH do SCT ser baixo (pH 2,5) e pode ter
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hidrolizado carboidratos mais complexos, por exemplo, material péctico. Essa afirmacao
pode ser reforcada pelo fato da quantidade de fibras totais do SCT, que é de 0,089/100g, ser
inferior ao do SST, que é de 0,48 e seu pH é de 5,4.

Este efeito da degradacdo de material péctico em sucos vegetais, resultando em
reducdo do pH e aumento do contetdo de solidos soltveis (Brix), foi também verificado
por Vandressen (2007), em sucos de laranja e cenoura produzidos em sistema enzimatico,
onde a hidrolise do material péctico provocou aumento do Brix e reducéo do pH.

3.4 Composicao mineral dos sucos da bainha foliar da palmeira real

A composicdo mineral dos sucos da bainha foliar da palmeira real (SCT e SST) esta

apresentada na Tabela 5.

Tabela 5 Composi¢do mineral do suco da bainha foliar sem tratamento conservante (SST)
e do suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT).

Parametros SST SCT

Calcio 44,48mg/100g 33,32mg/100g
Ferro(quantitativo) 0,88mg/100g 2,10mg/100g
Faésforo (P) 9,72mg/100g 10,92mg/100g
Magnésio 257,31mg/kg 228,03mg/kg
Manganés 25,43mg/kg 21,29mg/kg
Niquel <0,50mg/kg <0,50mg/kg
Potassio 345,2mg/100g 276,9mg/100g
Selénio <10,00microgramas/100g  <10,00microgramas/100g
Sodio 59,6mg/100g 46,6mg/100g
Zinco 1,11mg/kg 2,0mg/kg

Os minerais presentes em maior quantidade nos sucos da bainha foliar da palmeira
real (SST e SCT) sdo: potassio, magnésio, sodio. Sendo que o SST possui teores mais
elevados destes minerais em relagéo ao SCT, provavelmente pelo branqueamento realizado
no SCT, que pode ter lixiviado parte destes minerais.

O sbédio e o potassio sdo considerados minerais eletrélitos importantes
(WHITMIRE, 2002), e por isso sdo amplamente utilizados em bebidas esportivas, para
combater as perdas destes minerais no caso de desidratacfes pela atividade fisica ou por
disfungdes gastrintestinais (CARVALHO et al., 2006). Os sucos das bainhas foliares
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apresentaram valores superiores destes minerais em relacdo a outros sucos amplamente

difundidos como fonte dos mesmos, como a dgua-de-coco, o suco de abacaxi (Tabela 6).

Tabela 6 Comparacédo do teor de sddio e potassio do suco da bainha foliar sem tratamento
conservante (SST) e do suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT) em
relacdo dgua-de-coco, 0 suco de abacaxi.

Bebidas/Sucos Sodio (mg/100g) Potassio (mg/100g)
SST 59,6 345,2

SCT 46,6 276,9
Agua-de-coco ? 25 294

Suco de abacaxi ” 18,2 246

*Fonte: Carvalho et al. (2006). ° Fonte: Soares et al. (2004).

O magneésio afeta diversas funcdes celulares, como o transporte dos ions potéssio e
calcio. Além disso, é responsavel por participar de sinais de transducdo e exerce forte
influéncia no metabolismo de energia e proliferacédo celular (COZZOLINO, 2005).

O magnésio esta presente em quantidades semelhantes do SST e SCT em relacao a

alimentos ricos neste mineral (Tabela 7).

Tabela 7 Comparacdo do teor de magnésio do suco da bainha foliar sem tratamento
conservante (SST) e do suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT) em
relacdo a alimentos considerados fonte deste mineral.

Alimentos Magnesio (mg/100g)
SST 257,31

SCT 228,03

Améndoas* 238,03

Caju* 157

Tofu* 128

Espinafre* 66

Brocolis* 20

* Fonte: Cozzolino (2005).

Os resultados apresentados, comparativos para 0s sucos e 0s produtos reconhecidos
como ricos em minerais, oferecem uma importante resposta sobre a preocupagdo com a
lixiviagdo de minerais no processamento do suco, permanecendo em quantidade elevada

comparativamente a maiorias dos produtos comparados.
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3.5 Polifenois totais dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da palmeira real

O contéudo de polifendis totais do extrato aquoso do suco da bainha foliar sem
tratamento (SST) foi de 23,26 g/100g, enquanto que o0 extrato aquoso do suco da bainha
foliar com tratamento conservante (SCT) foi de 19,91g/100g (Tabela 8).

Tabela 8 Polifendis totais do extrato aquoso do suco da bainha foliar sem tratamento
conservante (SST) e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com tratamento
conservante (SCT).

Tratamento Polifendis Totais (g GAE*/100g)
SST 23,26 2 +0,04
SCT 19,91 ° +0,07

* Resultados submetidos & analise de variancia (ANOVA) a 5% de significancia, e ao teste de separacéo de
médias (Tukey). Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente
diferentes (p <0,05). Valores médios = DP de determinagdes em triplicata.

* GAE (Gallic Acid Equivalent / Equivalente de Acido Galico).

Conforme os resultados obtidos, apresentados na Tabela 8, houve diferenca
estatisticamente significativa entre os teores de polifendis totais dos sucos da bainha foliar
da palmeira real (SST e SCT). Essa diferenca pode ser pelo fato das bainhas que geraram o
SCT, terem sido branqueadas, ou seja, foram imersas em &gua potavel a 100 + 2°C, por
cerca de 5 minutos. Este processo é bastante semelhante ao processo de extracdo de
compostos fendlicos de plantas. Inclusive o processo de obtencdo do extrato aquoso para a
realizacdo desta analise foi com a utilizacdo de dgua como solvente exposto a sonificagéo.
Portanto, parte destes compostos pode ter ficado retida na &gua do branqueamento.

A quantidade de polifendis totais dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da
palmeira real (SCT e SST) foi bastante elevada, em relagdo a outros vegetais considerados
ricos em polifendis (Tabela 9).

Tabela 9 Comparagdo do teor de polifendis totais do extrato aquoso do suco da bainha
foliar sem tratamento conservante (SST) e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com
tratamento conservante (SCT) em relagdo ao café e ao cha verde.

Bebidas/Sucos Polifenois Totais (g/1009)
SST 23,26

SCT 19,91

Café ? 6,55

Ché verde " 6,44

“Fonte: Fernandes et al. (2001). ° Fonte: Prado et al. (2005).
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Os compostos fendlicos sdo constituintes de plantas encontrados normalmente em
frutas, vegetais, cereais e legumes, assim como em bebidas originarias de plantas como o
vinho, ch& e café. Estes compostos sdo metabodlitos secundarios de plantas geralmente
envolvidos na defesa contra a radiacdo violeta e patdogenos (FARAH; DONANGELO,
2006).

Portanto, estes compostos estdo presentes naturalmente na maioria das frutas e
vegetais. Especialmente em folhas, caules e bainhas foliares jovens, pois séo as partes que
mais concentram metabolitos para a defesa da planta, como ¢é o caso da bainha foliar que
envolve o palmito. Portanto sdo necessarias analises principalmente nos produtos finais que
passaram por algum tipo de processamento, como sucos, chas e bebidas prontas para saber
a real quantidade destes compostos no produto, quando este for consumido. Além disso,
s80 necessarios estudos para caracterizar quais sdo 0s compostos fendlicos presentes, pois

nem todos atuam como antioxidantes sequestradores de radicais.

3.6 Capacidade antioxidante dos extratos aquosos dos sucos da bainha foliar da
palmeira real

O suco da bainha foliar da palmeira real sem tratamento conservante (SST), teve
valor de ECs igual a 0,0072 g/g DPPH, e o suco da bainha foliar da palmeira real com
tratamento conservante (SCT) teve uma ECsp igual a 0,0035 g/g DPPH (Tabela 10).

Tabela 10 ECsy do extrato aquoso do suco da bainha foliar sem tratamento conservante
(SST) e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com tratamento conservante (SCT).

Tratamento ECso (9/gDPPH)
SST 0,0072 2 +0,03
SCT 0,0035 ? +0,01

* Resultados submetidos a analise de variancia (ANOVA) a 5% de significancia, e ao teste de separacéo de
médias (Tukey). Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes séo significativamente
diferentes (p <0,05). Valores médios + DP de determinagdes em triplicata.

Como a ECs é a concentracdo do substrato capaz de causar a perda de 50 % da
atividade do radical DPPH, quanto menor o valor da ECs,, maior é a capacidade
antioxidante da amostra testada (MOLYNEUX, 2004). Portanto, conforme o exposto na
Tabela 3, ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre a ECsy dos sucos das
bainhas foliares da palmeira real (SCT e SST).
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Isso significa que apesar do suco da bainha foliar com tratamento (SCT) ter um
menor teor de polifendis totais em relacdo ao suco da bainha foliar sem tratamento SST,
houve uma compensagdo em relacdo a atividade antioxidante. A ECso do SCT, ndo teve
diferenca significativa em relagdo ao SST, mesmo tendo um menor valor de polifendis
totais, provavelmente pelo tratamento conservante aplicado que consistiu na adicdo de
acido ascorbico a 125ppm, que € um antioxidante natural.

Portanto, o tratamento aplicado ao SCT, apesar de ter diminuido os teores de
polifendis totais, ndo alterou significativamente a capacidade antioxidante do suco,
determinada pela ECso.

Os valores da ECsp dos extratos aquosos dos sucos das bainhas foliares s&o menores
em relacdo a outros produtos, conforme exposto na Tabela 11. Isso demonstra que 0s sucos
da bainha foliar da palmeira real (SST e SCT) possuem uma maior capacidade antioxidante
em relacdo ao sequestro do radical DPPH, em relacdo a outros alimentos (como o alho e a
laranja sanguinea), referenciados na literatura como alimentos com propriedade

antioxidante.

Tabela 11 Comparacdo da ECsy do extrato aquoso do suco da bainha foliar sem tratamento
conservante (SST) e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com tratamento
conservante (SCT) em relagdo ao extrato de alho e ao cha verde.

Bebidas/Sucos ECso (g/gDPPH)
SST 0,0072

SCT 0,0035

Laranja sanguinea (Citrus sinensis) ® 0,18

Extrato de alho ” 1,03

% Fonte: Kelebek et al. (2008). ° Fonte: Bozin et al. (2008).

A capacidade de sequestro do radical DPPH, dos extratos aquosos na diluicdo de
4:50mL dos sucos das bainhas foliares da palmeira real, representado pelo percentual de

inibicdo, esta descrito na Tabela 12.
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Tabela 12 Percentual de inibicdo do radical DPPH do extrato aquoso do suco da bainha
foliar sem tratamento conservante (SST) e do extrato aquoso do suco da bainha foliar com
tratamento conservante (SCT).

Tratamento Inibicao (%)
SST 81,30 2 +0,07
SCT 86,54 # +0,09

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p <0,05).
Valores médios + DP de determinag8es em triplicata.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 12, ndo houve diferenca
estatisticamente significativa em relacdo a % de inibicdo dos sucos das bainhas foliares da
palmeira real (SCT e SST). Reforcando a idéia de que o tratamento aplicado ao suco da
bainha foliar da palmeira real ndo alterou a capacidade antioxidante em relagdo ao
perentual de inibi¢do de atividade do radical DPPH.

Segundo Melo et al. (2008), os extratos aquosos de acerola, maméao formosa, caju e
mamao Havai, possuem uma capacidade de sequestro do radical DPPH superior ao BHT
que é um antioxidante sintético. Estas frutas, segundo o mesmo autor, sdo classificadas
como integrantes do grupo das frutas com forte capacidade antioxidante, pois possuem um
percentual de sequestro do radical DPPH (% inibicdo) superior a 70%.

Portanto conforme observado na Tabela 12 o percentual de inibicdo dos extratos
aquosos do SST e SCT foram superiores a 70%, portanto segundo a classificacdo feita por
Melo et al. (2008), os sucos da bainha foliar da palmeira real possuem um percentual de
sequestro do radical DPPH semelhante a dos grupos das frutas com forte capacidade

antioxidante.
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados o rendimento dos SCT foi de 14% e do SST foi de
14%, portanto ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre o rendimento dos
sucos da bainha foliar da palmeira real.

Em relagdo ao ° Brix e ao pH, os valores se apresentaram constantes ao longo do
tempo. Porém, houve diferenca significativa de pH e de °Brix entre os tratamentos, fato que
pode ser justificado pelo pH do SCT ser menor, pois a combinacdo do baixo pH e da alta
temperatura empregada na pasteurizacao, pode ter hidrolisado o material péctico.

A composicao centesimal dos sucos apontaram alto valor de umidade, seguido por
carboidratos totais e cinzas. Sendo que houve diferenca significativa entre os valores de
carboidratos totais e fibras dos sucos, onde o SCT apresentou maior valor de carboidratos e
menor valor de fibras. Isso fortalece a hipotese da hidrolise do material péctico sofrido pelo
tratamento do SCT.

Em relacdo & composi¢do mineral, 0s sucos se mostraram ricos em calcio, magnésio
e potassio. Com valores inclusive superiores a alimentos considerados fontes destes
minerais.

Além dos sucos serem ricos nos minerais citados, de acordo com os resultados eles
sdo ricos em polifendis totais e possuem uma alta atividade antioxidante em relacdo ao
sequestro e inibicdo do radical DPPH.

Portanto de acordo com a composi¢cdo quimica e com a capacidade antioxidante (de
sequestro do radical DPPH), os sucos da bainha foliar da palmeira real (SST e SCT) podem
ser interessantes para 0 consumo humano, podendo trazer componentes benéficos a saude
No entanto sdo necessarios novos estudos para um melhor detalhamento e conhecimento

destes compostos quimicos e a atuacao destes na satde humana.
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AVALIACAO TOXICOLOGICA DO SUCO DA BAINHA FOLIAR DA PALMEIRA
REAL PARA O DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA NAO ALCOOLICA

RESUMO

Os residuos da industria de alimentos sdo potenciais fontes de nutrientes. Por exemplo, o
extrato da bainha foliar da palmeira real (residuo agroindustrial da producdo do palmito),
possui compostos fendlicos que poderiam atuar como antioxidantes no organismo, e
minerais eletrolitos como o potassio, magnésio e sédio. Este residuo constitui mais de 90 %
da producdo industrial do palmito de palmeira real em conserva. Este residuo sélido,
prensado, pode resultar em um suco podendo gerar uma bebida ndo alcodlica interessante
para 0 mercado. Segundo a Resolucdo n°16 de 30 de abril de 1999, os alimentos sem
histérico de consumo no Pais, devem ter a comprovacado de seguranca de uso através de
ensaios toxicologicos. Para a bebida se tornar atrativa ao consumidor, além de oferecer a
proposta de uma bebida saudavel, e segura para o consumo humano, ela deve ser
sensorialmente aceita. Este trabalho teve como objetivo avaliar a toxicologia aguda dos
sucos da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante (SCT) e sem tratamento
conservante (SST), para averiguar sua seguranga na utilizacdo destes sucos em produtos
destinados a industria de alimentos. Além disso, desenvolver duas formulacGes de uma
bebida ndo alcodlica obtida a partir do suco da bainha foliar da palmeira real (SCT) (5% de
suco e 7% de suco) e analisa-las sensorialmente através do teste de aceitabilidade global.
De acordo com os resultados obtidos, o suco da bainha foliar com tratamento conservante
(SCT), assim como o suco da bainha foliar sem tratamento (SST), ndo apresentaram
qualquer sinal de toxicidade, nos animais submetidos a ingestdo destes na dose de 2g/kg de
peso corporal, que é uma dose considerada alta para avaliacdes de toxicologia aguda.O
suco da bainha foliar da palmeira real australiana (SCT) e da bebida desenvolvida a partir
do mesmo, possuem qualidade microbiolégica satisfatoria. A aceitabilidade global da
bebida ndo alcodlica da palmeira real na formulacdo 5% de suco obteve nota média de
aceitabilidade de 7,8 +0,08, e a bebida ndo alcoodlica da palmeira real na formulagédo 7% de
suco obteve nota média de aceitabilidade de 8,2 +0,07. Cada formulacdo da bebida foi
avaliada por pelo menos 50 julgadores nédo treinados. De acordo com os resultados pode-se
considerar que ambas as formulacdes desenvolvidas da bebida ndo alcoolica do suco da
bainha foliar da palmeira real foi sensorialmente aceita pelos julgadores, obtendo notas
elevadas em relagdo aos testes de aceitabilidade global de sucos e bebidas de outros
alimentos divulgadas no meio cientifico.

Palavras-chaves: palmeira real australiana, toxicologia aguda, analise sensorial.
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TOXICOLOGICAL EVALUATION OF THE JUICE FROM THE FOLIACEOUS
SHEATHS OF KING PALM FOR THE DEVELOPMENT OF A NON-
ALCOHOLIC BEVERAGE

ABSTRACT

The residuals from the food industry are potential fonts of nutrients. For example, the
extract from the foliaceous sheaths of king palm (agroindustrial residual from the
production of palmito), contains phenolic compounds which could act as antioexidants in
the organsism, and electrolyte minerals such as potassium, magnesium and sodium. This
residual constitutes more than 90% of the industrial production of pickled palmito from
king palm. This solid residual, when pressed, might result in a juice, being able to generate
a non-alcoholic beverage interesting for the market. According to the Resolution nr. 16
from April 30th of 1999, food without a history of consumption in the country, need to
have the attestation of safety of use through toxicological experiments. To make the
beverage more attractive to the consumer, besides offering the proposal of a healthy
beverage, and safe for human consumption, it should be sensorially accepted. The aim of
this work was to evaluate the acute toxicology through the juices from the foliaceous
sheaths of king palm with conservant treatment (SCT) and without conservant treatment
(SST), to verify its safety in the use of these juices in products destined to the food
industry. Besides that, to develop two formulations of a non-alcoholic beverage, obtained
from the juice from the foliaceous sheaths of king palm (SCT) (5% of juice and 7% of
juice) and analyse it sensorially through the global acceptability test. According to results
obtained, the juice from the foliaceous sheaths of king palm with conservant treatment
(SCT), such as the foliaceous sheaths of king palm without conservant treatment (SST), did
not present any sign of toxicity, on the animals subject to the ingestion of those in the
dosage of 2g/kg of body weight, which is a dosage considered high for acute toxicology
evaluations.

The juice from the foliaceous sheath of Australian king palm and the beverage developed
from the same, contain a satisfactory microbiological quantity. The global acceptability of
the non-alcoholic beverage of king palm in the formulation with 5% of extract obtained a
medium level of acceptability of 7,8 0,08, and the non-alcoholic beverage of king palm in
the formulation with 7% of extract obtained a medium level of acceptability of 8,2 £0,07.
Each formulation of the beverage has been evaluated by at least 50 non-trained referees.
According to results, it can be considered that both developed formulations of the non-
alcoholic lemon flavoured beverage from the foliaceous sheath of king palm, have been
sensorially accepted by the referees, obtaining levels considered high enough compared to
the global acceptability test divulged in the scientific field.

Keywords: Australian king palm, acute toxicology, sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

Produzir alimentos a partir dos residuos agroindustriais da palmeira real seria uma
alternativa de renda aos produtores desta palmeira. Além disso, € uma forma de
aproveitamento destes residuos que sdo gerados em grande quantidade na producdo do
palmito (RIBEIRO, 1996).

O mercado do setor de bebidas teve um aumento do consumo das bebidas nao
alcoolicas. O motivo deste crescimento € a op¢ao do consumidor por alimentos saudaveis e
funcionais em funcdo da preocupacdo com a salde e boa forma (CARVALHO et al., 2005).

Para melhor ilustrar esse crescimento e sua relevancia no mercado, o consumo de
sucos, néctares e drinques de frutas industrializadas, entre 2001 e 2004, cresceu em média
14 % ao ano. O Brasil é o0 segundo maior mercado da América Latina com producao
estimada em 1 bilhdo de litros. Esse mercado cresce em maiores propor¢des do que o de
refrigerantes, contribuindo com mais de 1 bilhdo de délares nas exportagdes brasileiras
(IBRAF, 2009).

A procura por alimentos fontes de vitaminas antioxidantes (C e E), compostos
fenolicos e carotenoides, aumentou também significativamente, pois sdo inimeros 0s
relatos no meio cientifico sobre o potencial destes compostos na prevencdo de doengas
cardiovasculares e cancer (BRANCO et al., 2007).

O desenvolvimento de uma bebida feita a partir do suco obtido através da
prensagem das bainhas foliares da palmeira real (bainhas descartadas como residuo nas
agroindustrias de palmito em conserva) pode ser atrativa ao consumidor uma vez que esta
possui uma grande quantidade de compostos fendlicos e minerais.

Porém, segundo a Resolugdo n°16 de 30 de abril de 1999, os alimentos ou
substancias, sem histérico de consumo no Pais, devem ter a comprovacdo de segurancga de
uso atraves de ensaios nutricionais e ou fisioldgicos e ou toxicoldgicos em animais de
experimentacao, ensaios bioguimicos, entre outros (BRASIL, 1999).

Portanto este trabalho teve como objetivo investigar a toxicologia aguda do suco da
bainha foliar da palmeira real, para averiguar a seguranca da utilizagcdo deste suco para o
desenvolvimento de uma bebida ndo alcodlica, j& que ndo ha relatos do consumo ou

producdo de suco da bainha foliar da palmeira real. Além disso, para uma bebida se tornar
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atrativa ao consumidor, além de oferecer a proposta de uma bebida saudavel e ser segura
para 0 consumo humano, ela deve ser sensorialmente aceita. Este trabalho também teve
como objetivo desenvolver uma bebida ndo alcodlica a partir do suco da bainha foliar da
palmeira real e avaliar a qualidade sensorial, através do teste de aceitabilidade global, da

bebida desenvolvida.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material vegetal e obtencao das amostras

Foram coletadas bainhas foliares da palmeira real, descartadas na agroindustria de
palmito em conserva COPAGRO® no municipio de Tubardo-SC. As bainhas eram
provenientes de lavouras de palmeira real de quatro anos de idade, localizadas em
municipios do Litoral Catarinense, sob cultivo convencional (ndo organico).

As bainhas foliares coletadas foram higienizadas em agua corrente e selecionadas
aleatoriamente para gerarem os dois tratamentos experimentais: suco da bainha foliar da
palmeira com tratamento conservante (SCT); e suco da bainha foliar da palmeira real sem
tratamento (SST) (Figura 1).

ADIGAO ACIDD CITRICO [5%]
E ACIDO ASCOREICO 125 PPRI

l |

SUCO DA BAINHA FOLIAR
SUCO DA BAINHA FOLIAR SEM TRATAWMENTO

COM TRATAMENTO CONSERVANTE
‘—» pp.srmf_lzm;iio J

CONGELADOR DE PLACAS

ARMAZENAMENT O FREFZZR (-18+ 2°T)

Figura 1 Fluxograma de producdo dos sucos da bainha foliar da palmeira real, com e sem
tratamento conservante (Acervo do autor).
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2.2 Analise de Toxicologia Aguda

O potencial toxico de determinada substancia durante exposicdo aguda pode ser
determinado através de diversas metodologias.

As metodologias de ensaio para toxicidade aguda tém sofrido intensas modificagdes
nos ultimos anos. Essas alteracdes tém sido realizadas principalmente para que os animais
sejam utilizados nos estudos de maneira racional.

Estas novas metodologias adotam a avaliagdo da resposta in vivo apds
administracdo via oral através de sonda gastrica, procedimento conhecido como gavage,
para simular a exposicao acidental humana.

Para avaliar a toxicologia aguda dos sucos da bainha foliar da palmeira real (SCT e
SST) sera utilizado o método Up-and-Down descrito pela OECD 425.

O projeto de avaliacdo toxicoldgica deste trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica no Uso de Animais da Universidade Federal de Santa Catarina, através do protocolo
n° PP00249, com aprovacao descrita no oficio n°® 007/CEUA/PRPe/2009, emitido no dia 06
de marco de 2009.

2.2.1 Animais utilizados

Foram utilizadas, através da recomendacdo do método utilizado (OECD 425), ratas

(Ratus novergicus) fémeas ndo gravidas com 8 semanas idade (Figura 2).

Figura 2 Rata (Ratus novergicus) fémea n&o gravida com 8 semanas de idade utilizada para
0 experimento (Acervo do autor).
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Foram utilizados, de acordo com a proposta da metodologia, cinco animais por
amostra. Por se tratar de trés amostras: suco da bainha foliar sem tratamento (SST); suco da
bainha foliar com tratamento (SCT); e grupo controle (agua na mesma quantidade das

amostras), foram utilizados no total 15 animais.

2.2.2 Procedimento e Avaliacéo

Os animais foram recebidos no Laboratorio de Nutricdo Experimental (CCS-UFSC)
onde foram alojados em gaiolas metabdlicas individuais em ambiente climatizado, a
temperatura de 22°C (£ 3°C), com umidade relativa do ar de no minimo 30% e no maximo
de 70% e iluminacdo artificial com ciclo de 12h claro/12h escuro (Figura 3). Para
alimentacdo foi utilizada uma dieta (racdo) padrdo para roedores, fornecida pelo Biotério
Central da Universidade Federal de Santa Catarina, e oferecido 4gua potavel ad libitum.

Figura 3 A esquerda, gaiolas metabdlicas individuais em ambiente climatizado. A direita
detalhe de uma das gaiolas (Acervo do autor).

Os animais foram selecionados ao acaso, marcados para permitir identificacdo
individual, e mantidos em suas gaiolas por cinco dias antes do recebimento da dose para
permitir uma aclimatizacao as condicGes do laboratdrio.

Portanto, no quinto dia, ap6s o recebimento dos animais no laboratorio, foi
administrada uma dose Unica de cada amostra, em 5 animais por amostra, via gavagem,

utilizando sonda gastrica, uma Unica vez durante o experimento, na quantidade de 2g/kg de
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peso do animal (dose proposta pela metodologia quando ndo se tem um indicio de
compostos toxicos presentes na amostra, ou a amostra € um novo produto ndo conhecido ou
relatado anteriormente no mercado e no meio cientifico).

Os animais estavam em jejum antes de receber a dose (alimentacdo suspensa na
noite anterior, jejum “overnight”). Apds o periodo de jejum, os animais foram pesados e a
foi aplicada a dose de 2g/kg de peso de cada amostra. O peso de cada animal em jejum
serviu para determinar a dose a ser dada. Apos a administracdo da substancia, a alimentacéo
continuou suspensa, por mais 3 horas.

A avaliacdo foi feita através da observacdo de 6bito ou ndo ébito do animal durante
os 30 minutos apds receberem a dose, e periodicamente nas primeiras 24 horas (com maior
cautela nas primeiras 4 horas), e diariamente durante 14 dias.

As observacdes incluiram na avaliacdo dos possiveis sinais toxicos: mudanca na cor
e textura dos pélos; alteracdo nos olhos; alteracdo de membranas e mucosas; alteracdo no
sistema respiratorio e circulatério; sistema nervoso central e autbnomo; atividades motoras
e alteracdo no comportamento.

Foi dada atencdo especial aos seguintes possiveis sintomas: tremores; convulsdes;
salivacdo; diarréia; letargia; sono; coma.

O peso corporal foi anotado semanalmente, e no dia de encerramento do
experimento, os animais sofreram eutanasia, atraves da utilizacdo da cdmara de CO, (Figura
4), que é o método mais recomendado por evitar o sofrimento do animal durante o

procedimento.
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Figura 4 Camara de CO,, utilizada para a realizacdo da eutanasia (Acervo do autor).

Os animais foram pesados antes da eutanasia e ap06s eutanasiados foram submetidos
a necropsia para avaliacdo dos parametros anatomopatoldgicos. A avaliacdo da autopsia
consistiu na analise macroscopica anatémica e na medida do peso, comprimento e largura

do l6bulo hepatico.

2.3 Desenvolvimento da bebida nédo alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira
real

De acordo com resultados preliminares, ndo houve diferenca significativa na
quantidade de minerais e na capacidade antioxidante entre os sucos da bainha foliar da
palmeira real com e sem tratamento conservante (SCT e SST). Portanto, como a
composi¢do do suco ndo foi alterada pelo tratamento empregado, optou-se pela utilizagéo
do suco da bainha foliar com tratamento conservante para o desenvolvimento da bebida,
pelo fato deste ter um valor de pH mais baixo, em funcdo da adicdo do &cido citrico,
aumentando a seguranca microbioldgica e pelo fato deste suco ter a coloracdo mais clara

(Figura 5), lembrando a coloracéo de sucos de frutas citricas j& consumidos no mercado.
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Figura 5 Suco da bainha foliar da palmeira real com tratamento conservante (Acervo do
autor).

As caracteristicas fisico-quimicas do suco da bainha foliar da palmeira real com

tratamento conservante estdo resumidas na Tabela 1.

Tabela 1 Caracteristicas fisico quimicas do suco da bainha foliar da palmeira real com
tratamento conservante (SCT).

Parametro SCT

pH 2,5 0,04

°Brix 9,4 +0,12

Umidade e volateis a 105°C 92,72 +0,23 (g/10009)
Lipideos 0,12 +0,59 (9/100g)
Proteina 0,13 +0,09 (g/1009)
Fibras totais 0,08 +0,15 (g/1009)
Residuo mineral fixo 0,75 +0,82 (g/100g)
Carboidratos totais 6,2 +0,03 (g/100g)
Célcio 44,48mg/100g
Ferro(quantitativo) 0,88mg/100g
Faosforo (P) 9,72mg/100g
Magnésio 257,31mg/kg
Manganés 25,43mg/kg

Niquel <0,50mg/kg
Potassio 345,2mg/100g
Selénio <10,00ng/100g
Sodio 59,6mg/100g

Zinco 1,11mg/kg

Polifendis totais 19,91 +0,07 (g/100g)
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Foram desenvolvidas a partir do suco da bainha foliar da palmeira real com
tratamento conservante, duas formulacdes de bebida ndo alcodlica com aroma natural de
limdo. Foi utilizado o aroma de limédo, pois o aspecto visual da bebida e o pH baixo,
fizeram com que a bebida se assemelhasse a sucos de frutas citricas.

As formulacdes desenvolvidas estdo descritas na Tabela 2, estas foram escolhidas a
partir de avaliacGes preliminares realizadas no Laboratorio de Frutas e Hortalicas, do
departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

Tabela 2 FormulacBes das bebidas, desenvolvidas a partir do suco da bainha foliar com
tratamento conservante (SCT).

Ingredientes Formulacéo 1 Formulacéo 2

SCT 5% 7%

AcUcar 10% 12%

Aroma natural de lim&o verde (Duas Rodas®) 3gotas/100mL 3gotas/100mL
Completar para o Completar para

Agua Mineral volume final de 0 volume final
100 mL de 100 mL

2.4 Anélise microbioldgica do suco e da bebida néo alcodlica do suco da bainha foliar
da palmeira real

As analises microbioldgicas da bebida do suco da bainha foliar da palmeira real
foram realizadas pelo Laboratério de Analises LABCAL, habilitado na REBLAS/ANVISA
— ANALI 020, constando da contagem de: Coliformes a 45°C, Salmonella sp e Bacilus

cereus .

2.5 Avaliacdo sensorial da bebida n&o alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira
real

A avaliagdo sensorial foi afetiva, ou seja, foi orientada ao consumidor, onde o
objetivo foi verificar a aceitabilidade global do consumidor em relagdo ao produto
desenvolvido.

As bebidas foram avaliadas quanto a aceitabilidade global, de forma monddica,
onde no minimo 50 julgadores por tratamento, registraram 0 quanto gostaram ou
desgostaram das amostras desenvolvidas, utilizando uma escala heddnica estruturada de 9

pontos (1 = desgostei extremamente; 9 = gostei extremamente).
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Foram convocados julgadores ndo treinados atraves da publicacdo de panfletos
distribuidos no Campus de Ciéncias Agréarias da Universidade Federal de Santa Catarina.

O projeto de analise sensorial das bebidas nao alcodlicas do suco da bainha foliar da
palmeira real foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Santa Catarina, sob n°352/2007.

A avaliacdo sensorial foi realizada em dois dias (um dia para cada formulagéo) no
Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Federal de Santa Catarina. Foram
recrutados um total de 54 julgadores para avaliacdo da Formulagdo 1 e 61 julgadores para
avaliacdo da Formulacdo 2. Os julgadores receberam no dia da analise uma ficha de
avaliacdo que constava com uma escala heddnica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei
extremamente; 9 = gostei extremamente) e uma pergunta sobre a frequéncia de consumo da
bebida (nunca consumiria/ consumiria raramente/ consumiria ocasionalmente, a cada
15dias/ consumiria frequentemente, semanalmente/ consumiria sempre, diariamente). Além
da ficha de avaliacdo, os julgadores receberam um termo de consentimento livre e
esclarecido. A ficha de avaliacdo e o termo de consentimento livre e esclarecido constam

€m anexo.

2.6 Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) ao nivel de 5% de

significancia seguido pelo teste Tukey para a comparacgdo das médias.



83
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliagéo da Toxicologia Aguda

De acordo com as observacdes realizadas durante o periodo do experimento, nao foi
constatado qualquer sinal de alteracdo ou intoxicacdo, assim como nao houve Obito, em
nenhm dos animais dos trés tratamentos avaliados. Portanto, pode-se concluir que 0s sucos
da bainha foliar da palmeira real (SCT e SST) ndo sdo tdxicos.

O ganho de peso médio dos animais submetidos aos tratamentos: sucos das bainhas
foliares da palmeira real (SCT e SST) e grupo controle, durante o experimento esta

apresentado na Tabela 3.

Tabela 3 Ganho de peso médio dos animais submetidos aos tratamentos: suco da bainha
foliar sem tratamento conservante (SST) e suco da bainha foliar com tratamento
conservante (SCT) e controle (dgua potavel).

Tratamento Ganho de peso (g)
SST 166,66 +0,14
SCT 166,75% +0,17
Controle 167,10% +0,19

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p <0,05).
Valores médios + DP de determinagdes em triplicata.

De acordo com a Tabela 3, ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre
0 ganho de peso dos animais que receberam os sucos da bainha foliar da palmeira real e 0s
animais do grupo controle, comprovando que os sucos ndo influenciaram no ganho de peso
dos animais.

Em relacdo & avaliacdo dos parametros anatomopatologicos, ndo foi observada

qualquer alteragdo em nenhum dos animais avaliados (Figura 6).
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Figura 6 A esquerda, autopsia evidenciando 16bulo hepatico do animal do grupo controle.
A direita autdpsia evidenciando I6bulo hepéatico do animal do grupo que recebeu o suco da
bainha foliar com tratamento conservante (Acervo do autor).

As medidas de comprimento, largura e peso do l6bulo hepatico dos animais dos trés

tratamentos (SCT, SST e controle), estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 Comprimento, largura e peso médio do Iébulo hepético dos animais submetidos
aos tratamentos: suco da bainha foliar sem tratamento conservante (SST) e suco da bainha
foliar com tratamento conservante (SCT) e controle (Agua potavel).

Tratamento Comprimento (cm) Largura (cm) Peso ()
SST 2,6%+0,18 2,62 +0,15 3,62 +0,23
SCT 3,12+0,24 2,52 +0,19 4,08 +0,29

Controle 2,92 +0,2) 2,62 +0,21 3,74+0,18

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p <0,05).
Valores médios + DP de determinagdes em triplicata

De acordo com os dados apresentados na Tabela 4, ndo houve diferenga
estatisticamente significativa entre o peso, comprimento e largura do l6bulo hepatico dos
animais de todos os tratamentos (SCT, SST e controle). Portanto, os sucos das bainhas
foliares da palmeira real ndo interferem no tamanho dos I6bulos hepéticos dos animais.
Reforcando o resultado j& apresentado de que ndo sdo toxicos.

3.2 Andlises microbioldgicas da bebida do suco da bainha foliar da palmeira real

De acordo com o laudo emitido pelo Laboratério de Analises - LABCAL
credenciado junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA e
habilitado pelo Ministério da Sadde - ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria),
a amostra de bebida ndo alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira real satisfaz ao
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padrdo de qualidade. Ou seja, os teores de: Bacillus cereus foram menores que 100UF/g, de
Salmonela spp foi constatado auséncia em 25g, e para coliformes fecais a 45 °C foi menor
que 3NMP/g.

3.3 Avaliacéo sensorial da bebida néo alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira
real

3.3.1 Aceitabilidade global
A aceitabilidade global das formulagGes das bebidas do suco da bainha foliar da

palmeira real esta descrita na Tabela 5.

Tabela 5 Aceitabilidade global das formulacGes das bebidas do suco da bainha foliar da
palmeira real.

Tratamento Nota média da aceitabilidade global
Formulagéo 1 7,8%+0,08
Formulagéo 2 8,2%+0,07

Valores médios na mesma coluna seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p <0,05).
Valores médios + DP de determinagdes em triplicata.

Conforme os resultados obtidos, apresentados na Tabela 5, ndo houve diferenca
estatisticamente significativa entre a aceitabilidade global das formulag6es (Formulagéo 1 e
Formulacdo 2) da bebida ndo alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira real.

As notas médias (7,8 e 8,2) da aceitabilidade global das formulacdes (Formulacdo 1
e Formulacédo 2) da bebida ndo alcodlica do suco da bainha foliar da palmeira real foram
altas, em relacdo a outras bebidas e sucos consumidos normalmente no mercado, como a

agua-de-coco, o caldo-de-cana, e o suco de acerola (Tabela 6).

Tabela 6 Comparacdo de notas medias de aceitabilidade global das formulagtes
(Formulacdo 1 e Formulacdo 2) da bebida ndo alcodlica do suco da bainha foliar da
palmeira real em relagdo a 4gua-de-coco, o caldo-de-cana, e 0 suco de acerola.

Bebidas/Sucos Nota média da aceitabilidade global
Formulagéo 1 7,8
Formulacgéo 2 8,2
Agua-de-coco ? 7,2
Caldo de cana ” 5,6
Suco de acerola adogado ° 6,4

*Fonte: (CARVALHO et al., 2005). ° Fonte: (PRATI et al., 2005). ¢ Fonte: (FREITAS et al., 2006).
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A frequéncia de consumo da formulacdo 1 da bebida ndo alcodlica do suco da

bainha foliar da palmeira real esté& descrita na Figura 7.

(% Julgadores)

5%~ 0%

18%
33%

44%

Resposta Questionario Formulagao 1

01
o2
o3
04

m5

Figura 7 Gréafico da % de julgadores referente as respostas do questionario de frequéncia
de consumo da formulacdo 1 (legenda: 1- Consumiria sempre/diariamente, 2- Consumiria

frequentemente/semanalmente, 3- Consumiria ocasionalmente/a cada 15 dias,

Consumiria raramente, 5- Nunca consumiria).

4-

A frequéncia de consumo da formulagdo 2 da bebida ndo alcodlica do suco da

bainha foliar da palmeira real esta descrita na Figura 8.

Resposta Questionario Formulagao 2
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38%
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Figura 8 Gréafico da % de julgadores referente as respostas do questionario de frequéncia
de consumo da formulacéo 2 (legenda: 1- Consumiria sempre/diariamente, 2- Consumiria
frequentemente/semanalmente, 3- Consumiria ocasionalmente/a cada 15 dias, 4-

Consumiria raramente, 5- Nunca consumiria).
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Conforme os resultados obtidos, apresentados na Figura 6 e 7, a maioria dos
julgadores optaram pelas respostas:  consumiria sempre/diariamente e consumiria
frequentemente/semanalmente.

Nas fichas dos julgadores havia também um espaco para comentarios, e 82 % dos
julgadores mencionaram que gostariam de consumir a bebida sempre (diariamente), porém
a frequéncia de consumo dependeria do preco da bebida no mercado. Por isso muitos
assinalaram a resposta: consumiria frequentemente/semanalmente.

Isso é um fator positivo, pois indica que além das bebidas formuladas possuirem
uma alta aceitabilidade, a maioria dos julgadores teria a intencdo de consumir essas bebidas
regularmente. Um outro aspecto positivo, € que pelo fato da bebida ser produzida a partir
do suco da bainha foliar da palmeira real, que é um residuo agroindustrial, e possuir outros
componentes simples e de facil aquisicao, o preco final desta bebida no mercado pode ser
inferior em relacéo as bebidas ndo alcoolicas com e mesma proprota saudavel existentes no
mercado. Porém, para concluir tal afirmacdo, sdo necessarios novos estudos que realizem

uma andlise econémica detalhada para averiguar os custos de producao desta bebida.
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4 CONCLUSAO

Os sucos da bainha foliar da palmeira real (SCT e SST) ndo causaram o0 Obito ou
qualquer sinal de toxicidade dos animais submetidos a ingestao destes na dose de 2g/kg de
peso corporal, que € uma dose considerada alta para avaliacdes de toxicologia aguda.

As formulag6es desenvolvidas da bebida ndo alcodlica do suco da bainha foliar da
palmeira real tiveram qualidade microbioldgica satisfatoria e foram sensorialmente aceitas
pelos julgadores, obtendo notas elevadas (7,8 e 8,2) em relacdo aos testes de aceitabilidade

global de sucos e bebidas ja consumidos no mercado e divulgado no meio cientifico.
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CONCLUSAO GERAL

O suco obtido a partir da bainha foliar da palmeira real (Archontophoenix
alexandrae) apresentou caracteristicas quimicas, toxicoldgicas, microbiolégicas e
sensoriais, que possibilitam estudos futuros para o seu uso por seres humanos, sendo uma
alternativa vidvel para agregar valor aos residuos desta palmeira.

Este trabalho elucida que alimentos produzidos a partir dos residuos agroindustriais
da palmeira real, como a bebida ndo alcodlica do suco das bainhas foliares, podem ser uma
alternativa de renda aos produtores de palmeira real, assim como uma forma de
aproveitamento destes residuos que sdo gerados em grande quantidade na producdo do
palmito. Isso devido a simplicidade da produgdo tanto do suco quanto da bebida ndo
alcoolica desenvolvida, as caracteristicas quimicas do suco da bainha foliar, que se mostrou
rico em minerais eletrélitos como o so6dio, magnésio e potassio, rico em polifendis e com
alta capacidade de inibicdo do radical DPPH, sugerindo uma alta atividade antioxidante.
Essas propriedades quimicas sdo o que os consumidores procuram em novos alimentos que
possam oferecer componentes benéficos a salde.

Um outro fator observado no trabalho foi a aprovacdo dos julgadores que
participaram da analise sensorial de aceitabilidade global, conferindo notas elevadas as
bebidas formuladas a partir do suco da bainha foliar da palmeira real.

Novos estudos como a investigacdo e caracterizacdo dos compostos fenolicos que
foram encontrados neste trabalho em grande quantidade, estudos de capacidade
antioxidante total em modelos in vivo de captura de oxigénio reativo, a biodisponibilidade
dos minerais eletrolitos encontrados para investigar o potencial deste suco na promogéo da
salde humana, e a viabilidade da producdo de uma bebida funcional a partir deste.

Outro aspecto importante é a realizagdo de estudos que viabilizem a introducdo da
bebida desenvolvida no mercado consumidor, como uma analise econdmica de producdo,
vida de prateleira, estabilidade e conservacdo, ja que as formulacdes da bebida nao
alcodlica do suco da bainha foliar, apresentadas neste trabalho foram aceitas

sensorialmente.
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TESTE DE ACEITABILIDADE GLOBAL

Nome:

Instrucdes:

92

1. Por favor, prove a amostra de bebida ndo alcodlica da bainha foliar de palmeira real

sabor limdo, e de acordo com a escala abaixo, indique sua opiniao:

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente
6 - Gostei ligeiramente

5 - Indiferente

4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

NOTA:

2. Com que freqiiéncia vocé consumiria esta bebida?

() Nunca consumiria.

() Consumiria raramente.

() Consumiria ocasionalmente (a cada 15dias).
() Consumiria frequentemente (semanalmente).
() Consumiria sempre (diariamente).

Comentarios:
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O Sr. (?) esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa de mestrado intitulado
“Potencial tecnologico do suco da bainha foliar da palmeira real australiana
(Archontophoenix alexandrae)” do curso de Pés-Graduacdo em Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina da académica Karina Cardoso Tramonte, de
responsabilidade e orientacdo da pesquisadora Prof. Edna Regina Amante:

Este projeto tem como objetivo avaliar o potencial tecnoldgico do suco da bainha foliar da
palmeira real australiana (Archontophoenix alexandrae), que € um residuo agroindustrial da
producdo do palmito e desenvolver uma bebida ndo alcodlica que seja sensorialmente aceita
a partir deste suco;

Os beneficios esperados sdo os de proporcionar ao consumidor uma alternativa de bebida
saudavel, a minimizacédo dos residuos agroindustriais gerados pela producdo do palmito de
palmeira real e apresentar aos produtores de palmeira real uma nova alternativa de
mercado;

Para sanar eventuais duvidas acerca dos procedimentos, riscos, beneficios e outros assuntos
relacionados com a pesquisa, basta entrar em contato com Karina Cardoso Tramonte ou
Edna Regina Amante através do telefone (48) 37215371 ou pelo e-mail:
katramonte@yahoo.com.br;

O procedimento de coleta de dados sera feito através de um questionario de aceitabilidade
global onde devera ser respondido através de uma escala hedénica de nove pontos o quanto
gostou ou desgostou da amostra oferecida, assim como responder qual seria a provavel
freqiiéncia de consumo desta amostra caso a mesma estivesse disponivel aos consumidores;
A amostra de suco da bainha foliar da palmeira real oferecida para a coleta de dados,
passou pelo teste de toxicologia aguda (metodologia:OECD425) onde néo foi constatado
qualquer sinal de toxicidade; pelo teste de microbiologia onde o laudo emitido pelo
Laboratério de Andlises - LABCAL credenciado junto ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA e habilitado pelo Ministério da Salude - ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) declara que a amostra satisfaz ao padréo de
qualidade;

Este projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina com projeto n°352/2007;

A participacdo € voluntaria, portanto poderei recusar ou desistir de preencher o
guestionario em qualquer momento sem nenhum prejuizo;

A minha participacdo é isenta de despesas e ndo receberei remuneracdo em troca da
minha participacao;

Os resultados obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas concordo que
sejam divulgados em publicagdes cientificas e apresentados como dissertacdo de mestrado.

Eu, , RG n°
declaro estar ciente e concordo em participar, como voluntario, do projeto de pesquisa
acima descrito.




