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A grande maioria dos frutos sdo conhecidos por seu alto valor nutritivo, por serem ricos
em fibras, vitaminas e compostos funcionais. Entretanto, existe uma grande variedade de frutos
que ainda ndo sdo consumidos pela populacao, seja pela falta de informacgdes, por desconhecer seu
potencial nutricional ou pela insuficiéncia de estudos acerca do assunto. Como exemplo, temos a
Vitex Megapotamica, uma espécie arborea, cujas folhas sdo utilizadas na medicina popular e 0s
frutos sdo comestiveis. Popularmente conhecida como taruma ou azeitona do mato, 0 nome taruma
vem do tupi guarani e significa “fruta escura de fazer vinho”. No Brasil a incidéncia ocorre desde
Minas Gerais até o Rio Grande do Sul, entretanto, pode ser encontrada também no Uruguai,
Paraguai e Argentina. O fruto é esférico, possui superficie lisa e brilhante, quando imaturo possui
coloracdo verde, passando a roxo escuro quando maduro (Figura 1). Sua polpa é bastante carnosa
e pigmentada. As folhas possuem em sua composicao fendis, antocianinas e catequinas, as quais
sugerem uma boa capacidade antioxidante e, possivelmente, estas caracteristicas também estéo
presentes nos frutos.

As reacdes de oxidacdo vém sendo associadas a diversas patologias e doengas em humanos.
Estudos sugerem que a ingestdo de alimentos que contém produtos desta oxidacdo lipidica é
prejudicial ao organismo, podendo estes serem tdxicos quando consumidos. Dessa forma, o
consumo de alimentos ricos em compostos funcionais, como antioxidantes, &€ uma tendéncia entre
os consumidores que demandam cada vez mais produtos saudaveis e com propriedades medicinais.

A liofilizacdo é um processo de desidratacdo utilizado para preservar diversos alimentos. O
processo consiste na retirada de agua da amostra previamente congelada, que é submetida a
aplicacdo de véacuo, com diminuicdo gradativa de temperatura e pressdo, sendo estas condi¢des
operacionais determinantes na qualidade nutricional do produto, visto que proteinas e
micronutrientes estdo menos suscetiveis a sofrer reacdes enzimaticas e oxidativas.

Assim, o0 objetivo deste estudo foi a obtencdo do p6 do taruma por liofilizacédo e do extrato
de taruma para posterior determinacdo dos compostos fendlicos e das bioatividades do fruto. Até
o momento foram realizadas as etapas de liofilizagdo do tarumd, obtencdo do pd e testes
preliminares de extracdo e determinagéo de compostos fenolicos totais.

Os frutos selecionados para o estudo encontravam-se maduros e foram colhidos nas cidades
de Chapecd-SC, Erechim-RS e Itaidpolis-SC nos meses de janeiro e fevereiro de 2021. Apos a
colheita, estes foram higienizados em agua corrente e, posteriormente, imersos durante 15 minutos
em solucdo contendo &gua e hipoclorito de sodio na proporcao de 15 mL de hipoclorito para 1 L
de agua. O armazenamento dos frutos higienizados foi realizado em ultrafreezer e a temperatura
de congelamento mantida a — 86 °C. Para a obtencdo do pd de taruma, as amostras previamente
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congeladas foram despolpadas manualmente, armazenadas em ultrafreezer por 24 horas e entdo
liofilizadas (-60 °C/0,05 mTorr/48 horas). Apos, foram trituradas em liquidificador, tamisadas em
peneira (32 mesh) e armazenadas em embalagens metalizadas, sob congelamento (-86 °C).

Para a obtencdo do extrato do p6 do taruma foram adicionados 0,1 g da farinha de taruma
e 40 mL de metanol 50% em um béquer. Ap6s 60 minutos, a solugéo foi centrifugada a 6.000 rpm,
durante 15 minutos. O sobrenadante foi transferido para um baldo volumétrico de 100 mL. Ao
residuo da extracdo foram adicionados 40 mL de acetona 70%. Apds 60 minutos de repouso, a
solucéo foi centrifugada novamente a 6.000 rpm, durante 15 minutos e o sobrenadante resultante
da segunda extragéo foi adicionado ao baldo contendo o primeiro sobrenadante e o volume de 100
mL completado com agua destilada. O extrato foi armazenado em frascos &mbar com a finalidade
de evitar alteracGes ocasionadas na presenca de luz. Este extrato foi utilizado na determinagédo dos
compostos fendlicos totais do p6 do taruma. No entanto, a metodologia ainda esta sendo adaptada
e os resultados serdo apresentados posteriormente.

O estudo prevé ainda a caracterizacdo do p6 do taruma pela determinacéo das capacidades
antioxidante, antidiabética e anti-inflamatdria, além da determinacdo do teor de antocianinas,
flavonoides e carotenoides a fim de caracterizar o tarumé quanto as suas bioatividades e posterior
aplicacdo em produtos farmacos e alimenticios.

Figura 1: Tarumé& maduro.

Fonte: O autor, 2021.

Palavras-chave: Taruma. Liofilizacdo. Po.
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