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CARACTERIZACAO E AVALIACAO IN VITRO DO POTENCIAL PREBIOTICO
DOS RESIDUOS DO CAJUZINHO-DO-CERRADO (4nacardium Humile)
FRENTE A ESPECIES DE Lactobacillus

RESUMO

O Cerrado ¢ um bioma brasileiro com diversos frutos que apresentam alto valor
nutricional e propriedades sensoriais atrativas, como Anacardium humile, conhecido
popularmente como cajuzinho-do-cerrado. Devido ao seu grande contetido de
carboidratos, particularmente fibras, e compostos fendlicos, as frutas e seus subprodutos
podem ser considerados candidatos a apresentarem potencial prebidtico. Assim, este
estudo visa a investigacdo do potencial prebidtico dos residuos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado (RLC). RLC apresentou valores significativos de carboidratos
(77,12%) e de proteinas (19,51%), além de concentra¢des consideraveis de compostos
fendlicos (372,50 mg AGE/100 g). O cultivo dos probidticos em meio contendo RLC
promoveu o crescimento das culturas de Lactobacillus testadas e diminui¢ao do pH.
Esses resultados, em conjunto, indicam intensas atividades metabolicas fermentaveis
desses micro-organismos. Assim, espera-se que com os resultados deste estudo os
residuos do cajuzinho-do-cerrado possam ser considerados ingredientes prebioticos
potenciais para utilizagdo na formulacao de novos produtos, auxiliando na prevengdo de
doengas, e agregando valor as espécies frutiferas nativas do Cerrado.

INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro ¢ o segundo maior bioma do Brasil, abrangendo diversos estados,
principalmente, Goias. O Cerrado destaca-se pela variedade de espécies frutiferas que
apresentam alto valor nutricional e propriedades sensoriais atrativas (1). Devido a isso,
essas espécies sdo alvo de extragdo pela populacdo local, sendo amplamente
comercializadas (2). Dentre essas espécies ressalta-se Anacardium humile, conhecida
como cajuzinho-do-cerrado e cajui (3). Esse fruto apresenta frutificacdo de setembro a
novembro, possui formato pequeno com sabor suculento e éacido (4). O
cajuzinho-do-cerrado ¢ dividido em duas partes: o fruto verdadeiro (castanha), e o
pedunculo floral ou pseudofruto (parte carnosa do cajuzinho) (3). O produto de maior
valor comercial do cajuzinho-do-cerrado ¢ a castanha, no qual ¢ descascada e torrada
para produgdo de améndoa do cajuzinho (5). Enquanto o pseudofruto, que representa
cerca de 90% da parte comestivel, ¢ consumido in natura ou aproveitado pela industria
principalmente para fabricagdo de sucos, doces, compotas e geléias (6). No final do
processamento, o residuo do pseudofruto do cajuzinho ¢ um material fibroso, sendo
fonte de compostos fenolicos, dcido ascorbico, minerais e carboidratos, com possivel
potencial prebiodtico, o que agrega valor a esse subproduto (7). Prebioticos podem ser
definidos como substratos, utilizados seletivamente por micro-organismos hospedeiros,
que conferem beneficios a saude (8). A eficidcia dos prebidticos estd relacionada a
estimulagdo de probidticos com producao de metabolitos, como acidos graxos de cadeia
curta (AGCC), ou a diminuicdo do pH intestinal. Alguns prebioticos ja estabelecidos na
literatura sao oligossacarideos, como frutooligossacarideos (FOS),
galactooligossacarideos (GOS), inulina e xilooligossacarideos (XOS), e amido
resistente (9,10). No entanto, outros compostos também tém demonstrado propriedades
prebidticas como flavonodides, proteinas, dcidos graxos insaturados e micronutrientes.
Os prebioticos tém sido estudados com o intuito de combater doengas cronicas, como
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obesidade, cancer, ¢ doencas do figado; assim como doencas ocasionadas devido a
perturbagdes na microbiota intestinal (10). Estudos vém sendo realizados em frutos para
avaliar seu potencial prebidtico, no entanto, estudos relacionados ao potencial
prebidtico de frutos do Cerrado, incluindo seus residuos, sao escassos.

OBJETIVO

O objetivo geral deste trabalho foi investigar o potencial prebiotico in vitro dos residuos
do cajuzinho-do-cerrado. Os objetivos especificos foram determinar a composicao
centesimal, compostos fenodlicos totais, capacidade antioxidante e a capacidade de
retengdo de agua e 6leo das amostras; além de avaliar o crescimento de duas cepas de
bactérias probioticas de Lactobacillus frente a utilizagao dos residuos do fruto.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os residuos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC), que consiste na casca e bagago
de seu pedunculo, apresentaram valores consideraveis de proteina, carboidratos e valor
energético (Tabela 1).

Tabela 1: Caracteristicas quimicas (g/100g) dos residuos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado.

Parametros RLC!
Umidade (%) 9,01 +0,42
Cinzas (%) 1,63 £ 0,06
Proteina 9,51 £0,20
Lipidios 3,10+ 0,74
Carboidratos 77,12+ 0,73
Valor energético (kcal/100g) 374,04 + 4,19

'Residuo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. Valores constituem média + desvio-padrio (n=3).

Teor elevado de carboidratos foi encontrado no RLC. Os carboidratos sdo responsdveis
pelo fornecimento de energia, e podem atuar como fibra alimentar e prebidticos,
impactando de forma positiva na satde do individuo (11). Assim, pode-se inferir que os
residuos deste estudo podem conter boas fontes de fibras alimentares. O valor de
proteina da amostra foi aproximado ao que foi relatado na farinha da casca de manga,
que apresentou 9 g/100 g (12). Assim, os residuos desse fruto podem ser utilizados para
o desenvolvimento de produtos alimentares com valor protéico agregado (13).

Tabela 2: Compostos fendlicos e capacidade antioxidante dos residuos liofilizados do
cajuzinho-do-cerrado.

Parimetros RLC!
Compostos fenolicos totais (mg AGE/100g) 372,50 +£0,03
Capacidade antioxidante (umol TE/g) 46,82 + 2,18

'Residuo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. AGE: Acido galico equivalente; TE: Trolox
equivalente. Valores constituem média + desvio-padrao (n=3).

O RLC apresentou teores significativos de compostos fenolicos totais (Tabela 2).
Valores inferiores ao do RLC para compostos fendlicos totais foram encontrados na
cagaita (Eugenia dysenterica DC) (141,95 mg AGE/100g) e caju-de-arvore-do-cerrado
(4. othonianum Rizzini) (160,74 mg AGE/100g) liofilizados (14). Em relagdao a
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capacidade antioxidante, valores inferiores ao do RLC foram quantificados nos residuos
de abacaxi (casca e bagaco) e de maracuja (casca e semente), 5,63 umol TE/g e 10,29
umol TE/g de matéria seca respectivamente (15). A analise da capacidade de retengdo
de agua e 6leo ¢ importante para o processamento de alimentos e desenvolvimento de
novos produtos, uma vez que essa propriedade pode modificar a textura e viscosidade
de um produto formulado, reduzir calorias e evitar fendmenos de degradagdo (16). A
capacidade de retengdo de agua em subprodutos liofilizados da manga (2,87 g agua/g
amostra), abacaxi (4,96 g 4dgua/g amostra) e maracuja (4,57 g dgua/g amostra) foram
inferiores ao do RLC (Tabela 3). Assim como a capacidade de retencdo de oleo foi
inferior em todas essas amostra para o RMC, sendo 1,59 g 6leo/g amostra para manga,
1,85 g 6leo/g amostra para abacaxi e 1,57 g 6leo/g amostra para maracuja (17).

Tabela 3: Propriedades tecnoldgicas dos residuos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado.

Pardmetros RLC'
Capacidade de retencao de agua 6,39+ 0,01
(g 4gua/ g amostra)
Capacidade de retencao de 6leo 2,04 +0,01

(g o0leo/ g amostra)

'Residuo liofilizado do cajuzinho-do-cerrado. Valores constituem média + desvio-padrio (n=3).

Ensaios in vitro foram realizados para avaliar o potencial prebidtico do RLC, através do
crescimento de bactérias probioticas (Lactobacillus acidophilus € Lactobacillus casei).
RLC foi utilizado como fonte de carbono (20 g/L) e foi comparado a outros meios
contendo glicose ¢ FOS, como controles positivos, € sem fonte de carbono, como
controle negativo. Observou-se maior crescimento microbiano (log UFC/mL) da cepa
de Lactobacillus casei (L-26) no tempo de 48 h para o caldo contendo RLC em
comparacdo a todos os controles (Figura 1A). Enquanto que para a cepa de
Lactobacillus acidophilus (LA-05) maior crescimento foi observado no tempo de 24 h
(Figura 1B). As contagens de células viaveis de L. acidophilus e L. casei nos diferentes
meios durante o periodo de cultivo foram > 6,7 log UFC/mL, e no final do periodo de
incubacgdo > 8,6 log UFC/mL. Nota-se que, por meio desses resultados, o meio contendo
RLC promoveu o crescimento das culturas de Lactobacillus testadas, o que pode sugerir
quantidades elevadas de carboidratos fermentdveis nesses substratos. Andlises de
determinagdo de pH foram realizadas para confirmar o metabolismo dessas bactérias. O
cultivo das duas cepas probidticas em meio com as diferentes fontes de carbono causou
diminui¢do nos valores de pH ao longo do tempo (Figura 2). Observou-se diminui¢des
consideraveis nos valores de pH nos meios com glicose, FOS e RLC nas duas cepas de
Lactobacillus, enquanto que os meios sem fonte de carbono apresentaram uma leve
diminui¢do nos valores, mantendo-se estdvel. Os menores valores de pH foram
alcangados apos 18 h de fermentacdo em todos os meios de cultivo e em ambas as
cepas, com alteracdes significativas (p<0,05) em até 48 h. A diminui¢do dos valores de
pH foi de, em média, até 3,6 para glicose e FOS, enquanto que para RLC foram de, em
média, até 4,8. A redu¢do do pH inicial juntamente com a detec¢do do crescimento da
populagdo de probiodticos nos diferentes meios de cultivo ao longo do tempo de
incubagdo, apontaram intensas atividades metabdlicas fermentdveis desses
micro-organismos nas fontes de carbono analisadas (18).
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Figura 1: Contagens de células viaveis de Lactobacillus casei (L-26) ¢ L. acidophilus (LA-05) em meios
com glicose, frutooligossacarideos (FOS), residuos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC) e sem
fonte de carbono (SFC) durante 48 h de incubacao.
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Figura 2: Valores de pH de Lactobacillus casei (L-26) e L. acidophilus (LA-05) em meios com glicose,
frutooligossacarideos (FOS), residuos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado (RLC) e sem fonte de carbono
(SFC) durante 48 h de incubagao.

CONCLUSAO

Os residuos liofilizados do cajuzinho-do-cerrado apresentaram altos teores de
carboidratos, proteinas e compostos fendlicos, compostos relevantes para a saude
humana. Nota-se que esse residuo possui substratos que parecem ser metabolizados,
estimulando o crescimento das cepas de Lactobacillus, e proporcionando a diminui¢ao
do pH. Assim, espera-se que os resultados deste estudo auxiliem na compreensio sobre
os residuos do cajuzinho-do-cerrado, no qual possam ser considerados como
ingredientes prebidticos potenciais para utilizagdo na industria alimenticia, auxiliando
na prevencdo de doengas, agregando valor a esse residuo e contribuindo para a
valorizagao do bioma Cerrado.
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