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Resumo

Uma grande variedade de frutas nativas e exoticas, ainda pouco exploradas pela industria
alimenticia, encontra-se dispersa pelos variados biomas brasileiros. O tucuma (Astrocaryum
aculeatum) é um fruto da Amazodnia amplamente consumido na regido Norte do Brasil, valorizado
por sua composicdo nutricional, que inclui fibras, proteinas, lipidios, vitaminas, minerais e
notaveis propriedades antioxidantes podendo ser facilmente incorporado a dieta humana para
suprir necessidades nutricionais diarias. No entanto, a literatura cientifica ainda carece de
estudos que caracterizem de forma abrangente os principais fitoquimicos presentes nos
subprodutos gerados pelo consumo e processamento do fruto, visto que a compreensao
detalhada da composicao quimica desses derivados é fundamental para explorar seu potencial
nutricional e funcional, assim como para otimizar estratégias de aproveitamento sustentavel dos
recursos da fruta. Diante desse contexto, este estudo teve como objetivo extrair e caracterizar 0s
compostos bioativos presentes nas cascas de tucuméd, a fim de contribuir para a valorizacao
desses subprodutos e para o desenvolvimento de aplicagbes sustentaveis em alimentos e
suplementos funcionais. Para isso, as cascas foram secas em estufa a 50 °C por 48 horas, e 0
extrato foi obtido por meio da diluicdo das cascas em acetona 50% (1:50 p/p). Em seguida, as
amostras foram submetidas as analises de fendlicos e flavonoides individuais (acido cafeico,
acido ferdlico, rutina e quercetina) e avaliagdo da atividade antioxidante pelo os ensaios de
DPPH, FRAP e Complexo de fosfomolibdénio. Os resultados demonstraram que 0s compostos
fendlicos e flavonoides se destacaram, com concentracdes elevadas de quercetina (40,26 + 3,71
mg/g), rutina (38,38 + 2,62 mg/g) e acido feralico (35,49 + 3,60 mg/g), seguidos pelo acido
caféico (17,96 + 0,91 mg/g). A atividade antioxidante foi expressiva em todos os métodos
avaliados: FRAP (290,52 + 13,77 &#956;mol Trolox/g), DPPH (86,60 + 4,49 &#956;mol EAA/Q) e
complexo de fosfomolibdénio (35,02 + 3,57 mg EAA/g). Os resultados indicam que as cascas de
tucuma apresentam um elevado potencial para aplicacdo em alimentos e suplementos
funcionais. Essa propriedade se deve a combinacdo de altas concentra¢cdes de compostos
bioativos e a expressiva capacidade antioxidante, confirmando o valor do subproduto como um
ingrediente natural promotor de saude.
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