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Resumo:

Compostos fendlicos sao substancias decorrentes de metabolismo secundario dos vegetais.
Sao formados em condicdes de estresse como infeccdes e ferimentos. Além disso, exercem
papel fundamental no crescimento e reproducao. Esses compostos possuem atividade
antioxidante uma vez que sao capazes de formar radicais intermediarios estaveis, impedindo
a oxidacao. Atuam como doador de hidrogénio ou elétrons, reagindo com os radicais livres. A
macaUba (Acrocomia aculeata) € uma palmeira encontrado no cerrado brasileiro. Seu fruto é
utilizado na alimentacao humana e animal pela populacao que habita estas regides.
Apresenta potencial nutricional significativo devido a sua composicao quimica. Além disso,
possui quantidades significativas de compostos bioativos como carotenoides e compostos
fendlicos. Diante do exposto, esse estudo teve como objetivo determinar a concentracao de
compostos fendlicos totais em polpa e améndoa de macauba (Acrocomia aculeata). Os
extratos brutos foram obtidos da polpa e da améndoa por meio da extracao em solucao de
metanol, etanol e acetona (1:1:1), seguida de rotaevaporacao para eliminacao total dos
solventes a 40°C. O teor de compostos fendlicos totais foi determinado por meio do método
Folin Ciocalteau utilizando o acido galico como padrao para curva de calibracao. O resultado
foi expresso em mg GAE/g de amostra. Para a polpa foram encontrados teores de 0,6705
+0,0293 mg GAE/g macauba e para semente o teor foi de 0,1282 +0,001 mg GAE/g de
macauba. Desta forma, concluiu-se que os teores de compostos fendlicos da polpa foram
superiores aos da semente. Apesar de ser classificado como baixo teor de compostos
fendlicos, a macauba apresenta potencial de atividade de compostos bioativos,
principalmente aqueles de natureza lipofilica, sendo necessario melhor avaliacao de suas
caracteristicas por meio de ensaios especificos.
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