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O tucuma é caracterizado como um fruto suculento, um pouco acido, com
baixos teores de agucar, alto teor de [3-caroteno e com um alto valor energético.
O fruto provém da palmeira Astrocaryum aculeatum, o tucumanzeiro, cuja polpa
costuma ser vendida no comércio local e lojas comerciais de alimentos,
podendo ser utilizada como ingrediente em varias formas. Assim também, o
cupuacu, que é o fruto da arvore Theobroma grandiflorum, rica em vitaminas A,
B1 e C, e minerais, como calcio, fésforo e selénio, contém compostos com
propriedades antioxidantes, anti-inflamatorios, hipoglicemiante e antimicrobiano,
e devido ao efeito antioxidante contribui no combate de radicais livres. Diante
disso, o presente estudo teve como principal objetivo analisar o potencial
antioxidante e antimicrobiano de extratos dos frutos e farinhas dos residuos de
tucuma e cupuacu. Como forma de observar os efeitos dos processos de
extracdo sob a captura de compostos bioativos e antioxidantes, para cada
extrato obtido a partir da casca de tucuma, polpa e semente de cupuacu foi
quantificado o conteudo de compostos fendlicos totais (CFT) e a capacidade



antioxidante através dos métodos de captura dos radicais 1,1-difenil-2-
picrilhidrazila (DPPH) e 2’-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico (ABTS).
Para os testes antimicrobianos, foram realizados dois métodos: o de difusdo
em meio soélido e o de concentragao inibitéria minima (CIM). No método de
difusdo em meio sélido as bactérias Staphylococcus aureus e Escherichia coli
foram inoculadas em fase logaritmica de crescimento, para a verificacdo da
atividade antibacteriana pela presenga ou auséncia de halo de inibicado de
crescimento em torno do disco. Para o CIM, foram utilizadas as concentragdes
de 1% a 95% dos extratos da casca do tucuma e semente do cupuagu para
identificar em qual concentragdo haveria a atividade antimicrobiana. Os
melhores resultados verificados pelas analises de DPPH, ABTS e CFT foram
para os extratos obtidos com o solvente etanol 50% para a casca do tucuma3,
semente e polpa do cupuagu, com aos valores na faixa de 32; 1,25; 8,5 (mg
EAG/g AS); 251; 325; 7,40; 9,5; 11; 10 (umol ET/g AS), respectivamente. Os
extratos que resultaram nesses valores foram posteriormente empregados nos
testes antimicrobianos. No método de difusdo em meio sélido observou-se a
formacado de halo de inibicdo contra a bactéria gram-positiva Staphylococcu
aureus em relacdo aos extratos da casca de tucuma e semente de cupuacu,
resultando no didmetro de inibicdo de 10,1 £ 0,4 mm. Ja no método do CIM,
observou-se inibicdo na concentracdo de 30% para semente do cupuagu e
95% para a casca do tucuma contra a S. aureus. Conclui-se que o potencial
antioxidante e antimicrobiano dos extratos de tucuma e cupuagu esta
relacionado com a alta quantidade de compostos bioativos, principalmente, de
compostos fendlicos, presentes nos mesmos.
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