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RESUMO

A Licania kunthiana Hook. f. é uma fruta pertencente ao bioma do Cerrado,
popularmente conhecida como fruta de morcego ou “rapadura do cerrado”. Entretanto
ainda é pouco conhecida e consumida. Objetivou-se com o presente trabalho realizar a
caracterizagao fisico-quimica, biométrica e mineral de Licania kunthiana Hook. F. A
polpa do fruto foi submetida as analises fisico-quimicas em triplicata de umidade, pH,
acidez titulavel, atividade de agua (Aw), solidos sollveis totais (°Brix), vitamina C
(mg/100g de acido ascoérbico) e Compostos fendlicos (MgEAG/100 g) em extrato
alcodlico e hidroalcéolico (70°GL). Caracterizacao biométrica do comprimento do fruto
(CF), largura do fruto (LF), peso do fruto integral (PFI), peso de semente (PS) e peso
de polpa (PP). E quantificagdo de mineirais: Nitrogénio (N), Fosforo (P), Potassio (K),
Célcio (Ca), Magnésio (Mg), Enxofre (S), Boro (B), Cobre (Cu), Ferro (Fe), Manganés
(Mn) e Zinco (Zn). O fruto apresentou boas propriedades fisico-quimicas, biométricas e
minerais.
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ABSTRACT

Licania kunthiana Hook. f. is a fruit belonging to the Cerrado biome, popularly known as
bat fruit or "rapadura do cerrado". However, it is still little known and consumed. The aim
of this study was to carry out the physico-chemical, biometric and mineral
characterization of Licania kunthiana Hook. F. The fruit pulp was subjected to
physicochemical analysis in triplicate for moisture, pH, titratable acidity, water activity
(Aw), total soluble solids (°Brix), vitamin C (mg/100g ascorbic acid) and phenolic
compounds (MgEAG/100g) in alcoholic and hydroalcoholic extract (70°GL). Biometric
characterization of fruit length (FC), fruit width (FW), whole fruit weight (WFW), seed
weight (SW) and pulp weight (PP). And quantification of minerals: Nitrogen (N),
Phosphorus (P), Potassium (K), Calcium (Ca), Magnesium (Mg), Sulphur (S), Boron (B),
Copper (Cu), Iron (Fe), Manganese (Mn) and Zinc (Zn). The fruit had good
physicochemical, biometric and mineral properties.
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1. INTRODUGCAO

O Cerrado € o segundo maior bioma brasileiro, cobrindo cerca de 24% de seu
territério, possui uma érea de aproximadamente 2.036.448 km? compreendendo o Distrito
Federal e mais 10 estados (GO, MT, MS, TO, MA, BA, PI, MG, SP e PR), sendo considerado
um hotspots de biodiversidade e reconhecido como a savana mais rica do mundo (FAO
2019, DUARTE & LEITE 2020). Possui uma grande diversidade de frutos, ao quais se
destacam devido ao seu grande potencial econdmico, suas caracteristicas, formas, cores,
aromas e sabores diversos (MORAES et al. 2020).

Além de ajudar na geracdo de renda, esses frutos sdo muito apreciados por seu
potencial alimentar. O uso dessas na alimentacao ajuda a garantir a seguranca alimentar e
nutricional, pois 0 seu consumo contribui para uma dieta rica e variada em nutrientes, pois
séo fonte de agucares, micronutrientes e energia (CARDOSO 2011).

Os estudos com frutos do Cerrado cresceram significativamente, mas ainda existe
uma grande parcela de frutos pouco estudado e que podem oferecer beneficios nutricionais
aos seus consumidores. Além disso, estudos sobre os beneficios e formas de utilizacéo
desses frutos podem promover uma maior preservacao desse bioma, visto que trara mais
visibilidade a estes (SILVEIRA 2020).

Um desses frutos pertence ao grupo da Licania, o qual registra-se cerca de 214
espécies, das quais 210 sédo neotropicais, uma africana e trés malaias (MONTEIRO et al.
2012). A Licania kunthiana Hook. f. € popularmente conhecida como fruta de morcego ou
‘rapadura do cerrado”; uma arvore com altura média de 17 m e perimetro de 72 cm. Seu
fruto € uma drupa oblongo-eliptica com 5 cm x 3,5 cm, epicarpo verde imaturo, amarelo-
amarronzado, pulverulento e glabro quando maduro, mesocarpo carnoso e endocarpo
lenhoso de 0,7 cm. Apresenta uma Unica semente e seu mesocarpo € usado na
alimentacéo de aves e primatas em florestas (RIBEIRO 2004). Segubdo Fernandes et al.
(2020), os frutos e sementes da espécie sdo de grande importancia ecoldgica, possuindo
propriedades medicinais.

Objetivou-se com o presente trabalho realizar a caracterizacdo fisico-quimica,

biométrica e mineral de Licania kunthiana Hook. F.
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2. MATERIAIS E METODOS

Os frutos utilizados foram colhidos de uma arvore matriz localizada na regido da
cidade de Agua Limpa - GO, sendo em seguida transportados para o laboratério de Analise
de Alimentos e Panificagdo do Instituto Federal Goiano- Campus Morrinhos. Foram
selecionados, lavados com agua corrente e sanitizados com solucao de hipoclorito de sédio
100 pL.L-1 por 15 minutos. Posteriormente, foi armazenada em temperatura de refrigeracéo
(8-10°C) até o momento de realizagdo das andlises.

O fruto in natura foi submetido as andlises fisico-quimicas em triplicata de umidade,
pH, acidez titulavel, atividade de agua (Aw), sélidos sollveis totais (°Brix), vitamina C
(mg/100g de acido ascorbico) e Compostos fenolicos (MgEAG/100 g) em extrato alcoodlico
e hidroalcoolico (70°GL).

A umidade foi determinada através de leitura direta no analisador de umidade por
infravermelho MB27 da marca Ohaus, conforme a metodologia descrita no manual do
fabricante. O pH foi medido por meio de pHmetro previamente calibrado com solucdes
padrdes 4,0 e 7,0. A acidez titulavel foi determinada por método titulométrico, utilizando
solucéo de hidroxido de sédio 0,1 M e indicador fenolftaleina, sendo expressa em g/100 de
acido citrico. A indice de atividade de agua (Aw) foi determinado utilizando o analisador de
atividade de agua do Pre Water Activity Analyzer da marca Aqua Lab. E o teor de sdlidos
soluveis totais (°Brix) foi determinado por leitura direta em refratdmetro manual. O teor de
vitamina C foi quantificada na oxidac&o do acido ascorbico pelo iodato de potassio, sendo
expressa em g/100 g de acido ascorbico. Todas as analises foram realizadas seguindo a
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008).

Para a obtencdo dos extratos hidroalcéolica e aquoso seguiu-se a metodologia
descrita por Costa et al. (2013). Foram pesados 20 gramas de amostra, e adicionou-se 100
mL de alcool etilico (70%) e submeteu-se a agita¢cdo por uma hora em mesa agitadora (SL-
180/DT — SOLAB) para o extrato hidroalcdolico. Foram pesados 20 gramas de amostra, e
adicionou-se 100 mL de agua destilada e submeteu-se a agitacdo por uma hora em mesa
agitadora (SL-180/DT — SOLAB) para o extrato aquoso. A determinacao dos fendlicos totais
seguiu a metodologia descrita por Swain e Hills (1959). Foi adicionado em um bal&o
volumétrico de 10 mL, 0,5 mL do extrato hidroalcéolico ou aquoso,8 mL de agua destilada
e 0,5 mL do reagente de Follin Denis. Em seguida, a solu¢ao foi homogeneizada e deixou-
se em repouso por 3 min. Decorrido esse tempo, acrescentou-se 1 mL de solucdo saturada

de carbonato de sddio anidro. A solugéo ficou em repouso por 30 minutos e logo apos foram
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realizadas as leituras de absorbancias em espectrofotometro (UV M51 — BEL PHOTONICYS)
a 760 nm. A leitura do branco foi realizada contendo os mesmos reagentes, menos a
amostra. Utilizou-se como padréo a solucdo de &cido galico, em concentracdes variando
de 0 a 100 mg/mL. O célculo do teor de fendlicos totais foi expresso em mg de equivalente
de acido gélico/g de amostra.

Para a caracterizagdo biométrica foram avaliados 15 frutos in natura e avaliou-se as
seguintes caracteristicas: comprimento do fruto (CF), largura do fruto (LF), peso do fruto
integral (PFI), peso de semente (PS) e peso de polpa (PP). As variaveis foram determinadas
com auxilio de um paquimetro e expressas em milimetros. Os pesos foram obtidos
utilizando-se uma balancga semi-analitica e os resultados expressos em gramas.

A quantificagcdo dos minerais foi realizada pelo Laboratério de Nutricdo de Plantas da
Universidade Federal de Goias. Foram determinados os seguintes minerais: Nitrogénio (N),
Fdésforo (P), Potassio (K), Calcio (Ca), Magnésio (Mg), Enxofre (S), Boro (B), Cobre (Cu),
Ferro (Fe), Manganés (Mn) e Zinco (Zn).

3. RESULTADOS

A caracterizacao fisico-quimica do fruto esta disposta na tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacéao fisico-quimica da polpa de Licania kunthiana Hook. F.

Analises Licania kunthiana

Hook. F. in natura

pH 5,71+0,09
Acidez Titulavel (g71009g) 1,05+0,02
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 17,66%0,09
Aw 0,86+0,00
Umidade (%) 77,8910,62
Vitamina C 22,95+0,63
Compostos fendlicos hidroalcéolico 1,21+0,15
Compostos fendlicos aquoso 0,81+0,0,04

Fonte: Elaborada pelos autores (2023).
A tabela 2 consta os valores obtidos a partir da quantificagdo mineral da polpa de

Licania kunthiana Hook. F.
Tabela 2. Quantificacdo do teor de Nitrogénio (N), Fosforo (P), Potassio (K), Célcio (Ca),
Magnésio (Mg), Enxofre (S), Boro (B), Cobre (Cu), Ferro (Fe), Manganés (Mn) e Zinco

(Zn) em polpa de Licania kunthiana Hook. F.
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Minerais Licania kunthiana Hook. F. in natura
(g/Kg™
Nitrogénio (N) 9,10
Faésforo (P) 0,37
Potéassio (K) 12,80
Célcio (Ca) 1,60
Magnésio (Mg) 1,33
Enxofre (S) 0,69
Boro (B) 0,01
Cobre (Cu) 0,01
Ferro (Fe) 0,05
Manganés (Mn) 0,02
Zinco (Zn) 0,006

Fonte: Elaborada pelos autores (2023).

Tabela 3. Avaliacdo biométrica dos frutos de Licania Kunthiana Hook F.

Caracteristicas Minimo Maximo Média
Biométricas
Comprimento (mm) 16 25 20,9+0,17
Largura (mm) 7,0 18 13,9 £0,18
Peso (g) 1,88 3,5 2,61+0,34
Peso da polpa (g) 1,04 2,58 1,52 £0,22
Peso da semente (Q) 0,79 1,44 1,09 £0,15

Fonte: Elaborada pelos autores (2023).

4. DISCUSSAO

O fruto se diferencia da maioria das frutas tropicais, por apresentar um pH, que o
classifica como um alimento de baixa acidez, ou seja, acima de 4,5 (SOUSA et al. 2012).
Esse pH proximo da neutralidade assemelha-se ao da curriola, fruta do cerrado altamente
nutritiva, rica em vitaminas, minerais e fibras, com pH segundo Morzelle et al. (2015) de
5,93. Para a acidez total titulavel (ATT), foi encontrado 1,05% de acido citrico para a polpa
in natura.

O valor de so6lidos soltveis encontrado foi relativamente elevado quando comparado
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a demais frutas, sendo 17,66 °Brix. Segundo Nascimento et al. (2014), esse alto teor é
muito vantajoso, uma vez que o teor de acucares normalmente constitui cerca de 85% do
teor de solidos soluveis, assim, os frutos com teores de solidos solUveis mais elevados sao
preferidos tendo em vista 0 consumo in natura e 0 processamento, por acarretar maior
rendimento, menor custo operacional e excelente grau de docura.

A atividade de agua e umidade de um alimento estd relacionada com sua
estabilidade, qualidade e composicdo, podendo afetar a estocagem e embalagem dos
produtos (SOUSA et al. 2012). Para esses parametros analiticos foi possivel observar um
valor de 0,862 e 77,89%, respectivamente. Esses altos valores associados ao pH proximo
a neutralidade mostram que o fruto é caracterizado como perecivel devido serem fatores
propicios a agdo da grande maioria dos microrganismos.

Em relacéo ao teor de vitamina C na polpa in natura, detectou-se 22,95 mg/100g de
acido ascorbico. Esse valor é inferior ao encontrado por ARAUJO et al. (2019) para
Carbauba, Murici e Oiti que sao também frutos do cerrado. Entretanto, esse valor se
assemelha ao obtido para a polpa de Cagaita, o qual segundo Silva et al. (2008) € de 26,97
mg/100g de acido ascorbico. Esse composto bioativo € essencial para a saude do ser
humano, sendo essencial para diversos metabolismos e auxiliando na prevencao de varias
doencas crbnicas néo transmissiveis (DCNT) (OLIVEIRA et al. 2017).

Os compostos fendélicos possuem importante acdo antioxidante (NEVES 2015). A
polpa do possui 1,21 mgEAG/100 g de fendlicos em extrato hidroalcoolico e 0,81
MgEAG/100 g de fendlicos em extrato aquoso. Comparando-se a eficiéncia do solvente de
extracdo, a partir da Tabela 1, pode-se ainda constatar que a solucdo hidroalcodlica
apresentou melhor poder extrator para compostos fendlicos, quando comparada com o
solvente aquoso. Esse resultado também foi observado por Sousa et al. (2011) em polpas
de frutas tropicais e por Rocha et al. (2013) em frutas do cerrado (Cagaita, chicha,
cajuzinho-do-cerrado, jatoba e macauba).

Quanto a concentracdo mineral, pode-se observar que 0s minerais de maior
presenca na polpa de Licania kunthiana Hook. F. sdo Potassio (K) e nitrogénio (N),
respectivamente. Entretanto, mesmo que em quantidades inferiores os demais minerais
estudados apresentam quantidades expressivas, sendo este fruto considerado rico em
minerais. O potassio € de extrema importancia para a saide humana, esta presente na
maioria das células, sendo requerido em varias reacdes celulares e mostrando-se

importante na transmisséo de impulsos nervosos, na contracdo do musculo esquelético, na
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converséao de glicose em glicogénio e na funcdo hormonal (VIZZOTTO et al. 2018).

E possivel verificar também quantidades expressivas de Calcio e Magnésio. O célcio,
tem papel importante na coagulacdo sanguinea, na contracdo muscular, na funcao
neuroldgica, na formacdo de 0ssos e dentes, e nos processos metabdlicos. E o Magnésio
€ importante para prevencdo de diversas doengas, incluindo as cardiovasculares e
sistémicas (SENGA KITUMBE et al. 2013).

E possivel observar na tabela 3, que o comprimento médio do fruto foi de 20,9 mm,
a largura média encontrada foi de 13,9 mm igual a encontrada por Fernandes et al. (2022)
para a semente deste mesmo fruto. Porém o peso do fruto médio foi de 2,61 g e o0 peso da
semente de 1,09 g, sendo inferior ao encontrado por Fernades et al. (2022) que
encontraram 1,4g para o peso da semente da Licania Kunthiana Hook F., sendo que o peso

da semente representa aproximadamente 55,32% do peso do fruto.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O fruto de Licania Kunthiana Hook F. apresenta boas propriedades fisico-quimicas,
biométricas e minerais, destacando-se a quantidade de Potassio, Nitrogénio, Calcio e
Magnésio. Entretanto, seu consumo ainda é muito limitado, visto que sdo poucos 0s
estudos a seu respeito. Maiores estudos sobre seus beneficios e caracteristicas podem
promover a industrializacdo desse fruto, o que diminuiria 0S seus problemas de

perecibilidade e também ajudaria no seu consumo entressafra.
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