
144

Capítulo 11
DOI: 10.53934/agronfy-2025-01-11

CARACTERIZAÇÃO FÍSICO- QUÍMICA E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DA POLPA DE JENIPAPO (Genipa Americana L.)

PARA OBTENÇÃO DE NOVOS ALIMENTOS FUNCIONAIS E
NUTRACÊUTICOS

Amélia Carolina Glória Panhu da Silva1 ; Jefferson Adan Cavalcante Lopes1

; Maira Sophia Ribeiro De Araujo1 ; Fabiano Moreira Dutra1 ; Kianna
Vitoria Dos Santos Ferreira1 ; Lindalva Maria de Meneses Costa Ferreira2 ;

Rayanne Rocha Pereira1 *

1Instituto de Saúde Coletiva, Universidade Federal do Oeste do Pará, Santarém,
68035-110, Brasil

2 Instituto de Ciências da Saúde, Faculdade de Farmácia, Universidade Federal do
Pará, Belém 66075–110, PA, Brasil

*Autor correspondente (Corresponding author) – Email:
rayanne.pereira@ufopa.edu.br

Resumo: O jenipapo é um fruto nativo da Amazônia, onde é usado na alimentação e
tem alto valor cultural. Este trabalho teve o objetivo de caracterizar a polpa de jenipapo
quanto aos seus parâmetros físicos, físico-químico, composição química e atividade
antioxidante. Foram estudados frutos em dois estágios de maturação (verde e maduro).
Os frutos maduros pesavam 166,32g, sendo 50,10g das sementes, 35,91g de casca e
75,26g de polpa. Enquanto o fruto verde apresentou peso médio de 189,63g, sendo
58,75g de sementes, 44,14 de casca e 82,84 de polpa. O teor de umidade foi de 83,33%
na polpa do fruto maduro e 79,73% na polpa do fruto verde, enquanto que o teor de
cinzas (g/100g) foi de 0,05g e 0,03g para os frutos maduro e verdes, respectivamente.
Os frutos verdes apresentaram maior conteúdo de flavonoides (150,97 mg Eq Rut. g/
polpa) e polifenóis (300,69 mg Eq AG. g/polpa) do que os frutos maduros (flavonoides-
110,63 mg Eq Rut. g/ polpa e polifenóis- 180,30 mg Eq AG. g/polpa). Ao mesmo tempo
que a atividade antioxidante foi maior nos frutos maduros, para as três metodologias
testadas, FRAP, DPPH e ABTS.  Os resultados desse trabalho permitiram verificar o
potencial que o jenipapo, nos dois estágios de maturação analisados, tem para produção
de alimentos funcionais e nutracêuticos.

Palavras–chave: Jenipapo, flavonoides, DPPH, ABTS, FRAP

INTRODUÇÃO
  O Jenipapo (Genipa americana L.) é nativo do Norte da América do Sul, mas é

encontrado desde o México até o Norte da Argentina. No Brasil, está distribuído em
todos os biomas, com exceção dos pampas, é presente na Amazônia, Cerrado, Mata
Atlântica, Caatinga e Pantanal. A árvore do jenipapo é conhecida como jenipapeiro,
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uma Rubiaceae de ocorrência em áreas de vegetação secundária de várzeas situadas em
locais inundados(1).

O jenipapo é uma fruta tradicional em várias comunidades indígenas onde é
utilizado em pinturas corporais. É uma fruta importante não somente por seus benefícios
biológicos ou nutricionais, mas também por sua carga cultural (2). Em muitas áreas é
considerado uma fruta exótica, sendo conhecido e consumido, predominantemente,
onde é originário. O jenipapo é consumido in natura, como licor ou na forma de suco e
geleias. A polpa de jenipapo contém, em média 1,60% de lipídios, 0,67% de  proteínas,
20% de  carboidratos, 2,20% de sais minerais e cerca de 9% de fibras(3,4). Além de seu
valor nutricional, é utilizado na medicina popular como catártico, antidiarreico,
antigonorréico, antiulceroso, analgésico e em casos de anemia, icterícia, asma,
hidropsia, problemas de fígado e baço (5).

Ademais, na literatura cientifica há vários estudos sobre as propriedades
biológicas desse fruto. Estudos in vitro mostraram sua atividade antiglicante (6),
anticancerígeno, hipoglicemiante(7) e antioxidante(3). A ampliação dos estudos sobre o
jenipapo é importante para expandir suas possibilidades de uso e ajudar na catalogação
de suas características físico-químicas, uma vez que o jenipapeiro é encontrado em
várias localidades, de clima e vegetação diferentes é importante a caracterização das
propriedades biológicas e físico-química do jenipapo de diferentes procedências.

A Caracterização Físico-químico (pH, sólidos solúveis, umidade e cinzas), bem
como de compostos com interesse funcional e atividade antirradical livre para polpas
das espécies frutíferas amazônicas, é importante para a valorização desses frutos. Os
radicais livres são espécies instáveis que são formadas a partir de processos metabólicos
celulares. Esses radicais livres podem ser prejudiciais à célula quando seus níveis
excedem os do sistema antioxidante celular, em um processo conhecido como estresse
oxidativo. Frutas e vegetais são conhecidos por apresentarem altos níveis de
antioxidantes, entre eles estão os carotenoides, flavonoides, polifenóis e vitaminas, a
presença dessas substâncias nas frutas é responsável pelas vantagens biológicas
relacionadas ao seu consumo, tais como neuroproteção, atividade antiinflamatória,
anticancerígena, entre outras(8–10).

A quantificação de polifenóis e flavonoides na polpa do jenipapo, tal como a
determinação da atividade antioxidante é interessante não somente por seus benefícios
biológicos, mas também pela vantagem tecnológicas que esses compostos cedem aos
alimentos que constituem. Antioxidantes naturais protegem os alimentos contra
oxidações, aumentando seu tempo de prateleira, e contribuem para a diminuição do uso
de substâncias sintéticas de mesmo propósito(11,12). O objetivo deste trabalho foi
analisar as características físicas e físico- química dos frutos de jenipapo verde e
maduro, assim como determinar o conteúdo de polifenóis, flavonoides e a capacidade
antioxidantes do jenipapo, afim de avaliar o potencial desse fruto ser usado como
insumo alimentar no desenvolvimento de alimentos funcionais e nutracêuticos.

MATERIAL E MÉTODOS

Materiais
Carbonato de sódio e cloreto de alumínio, persulfato de potássio, cloreto férrico

hexahidratado, sulfato ferroso heptahidratado, 2,4,6-tris(2-piridil)-s-triazina (TPTZ)
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foram adquiridos na LabSynth (São Paulo, Brasil). O ácido gálico, rutina, 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH), 2,2-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6) sulfonic
acid)(ABTS) ≥ 98%, ácido (±) -6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametil-cromano-2-carboxílico
(Trolox), foram adquiridos na Sigma-Aldrich (St. Louis, Missouri, United States).

Amostra
Os frutos de jenipapo foram coletados em dois estágios de maturação (maduros e

verdes), no município de  Jacareacanga - PA, Brasil (05º 05’ de latitude sul,42º 48’de
longitude oeste), em agosto de 2023. Após a coleta os frutos foram devidamente
higienizados, pesados e em seguida descascados, despolpados, e por fim as sementes
foram retiradas. As sementes, polpa e casca, foram, separamente, pesados e
armazenados em temperatura de 8°C até o momento da utilização.

Caracterização físico-química da polpa do Jenipapo
A polpa íntegra dos frutos verdes e maduros do jenipapo foi submetida a análise

de cinzas e umidade. Foram pesados 10g da polpa de jenipapo em uma cápsula de
porcelana. A amostra foi submetida a um calor de 105°C, em uma estufa (NI 1510 -
Estufa de Esterilização e Secagem 15L) durante 4 horas para determinação da umidade,
e, à 550ºC na mufla durante 2 horas para determinação de cinzas. Foram feitas pesagens
sucessivas, até que a massa estivesse constante(13). A análise foi feita em triplicata. O
cálculo da umidade e de cinzas seguiu a Equação 1.

Equação 1- 

Onde %U é a porcentagem de umidade, N é a massa perdida (em g) e P a massa
inicial da amostra.

Preparo da amostra

Para a realização das demais análises de caracterização e da atividade
antioxidante foi necessário preparar um suco da polpa de jenipapo para posterior
liofilização. Foi produzida um suco, com grau Brix 16 para o fruto maduro e grau brix
15,2 para o fruto verde. Esse suco foi preparado usando a massa total da polpa de
jenipapo com 200mL de água.

O suco do jenipapo de ambos os frutos verdes e maduros foram então
congelados para posterior liofilização, usando o liofilizador (LIOTOP - modelo 101) por
um período de 72 h.

 Antes do congelamento foi mensurado o pH, usando um pHmetro digital de
bancada (QUIMIS Q400MT, São Paulo, Brasil).

Termogravimetria (TG)

A polpa liofilizada, dos frutos de jenipapo (verde e maduro) foram submetidas a
análises de termogravimetria (TG). Em um cadinho de platina foram pesadas 5 mg de
cada amostra e submetidas a um regime de aquecimento de 10°C/min até temperatura
de 600°C, em atmosfera de nitrogênio (N2), fluxo de 50mL/min. A análises foram
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performadas em um analisador térmico Shimadzu® TGA- 50 (Shimadzu, Kyoto,
Japan), os resultados foram analisados no software TGA- 50 (Shimadzu, Kyoto, Japan).

Determinação de Polifenóis Totais e Flavonoides

 A determinação de polifenóis totais foi realizada em espectrofotômetro UV
1800 (Shimadzu®, Kyoto, Japan) a um comprimento de onda de 760 nm. Foi construída
uma curva padrão de ácido gálico (Sigma, Steinheim, Alemanha) nas concentrações de
5 a 75 mg/mL. Em balão volumétrico de 10 mL, foram adicionados às diferentes
concentrações do padrão, 500 μL do reagente de Folin-Ciocalteu, 6 mL de água
destilada, esperou-se 1 min, em seguida, adicionou-se 2 mL de solução de carbonato de
sódio à 20 % (m/v) a solução foi agitada por 30 segundos, completou-se o volume com
água destilada. As soluções permaneceram em repouso por 2 horas em seguida,
realizou-se as leituras a 760 nm. Para a determinação do teor fenóis na polpa de
jenipapo, o mesmo procedimento acima foi repetido com acréscimo de 100 μL da
amostra. Os resultados foram expressos em miligramas de equivalentes de ácido gálico
por grama de polpa (mg Eq AG. g-1polpa de jenipapo) (14).

 A determinação de flavonoides totais foi realizada em espectrofotômetro UV
1800 (Shimadzu®, Kyoto, Japan) a um comprimento de onda de 425 nm. Foi construída
uma curva padrão de Rutina nas concentrações de 5 a 30 mg/mL. Em balão volumétrico
de 10 mL, adicionou-se às diferentes concentrações do padrão e acrescentou-se 1 mL de
solução de cloreto de alumínio à 2.5 % (m/V). As soluções permaneceram em repouso
por 30 minutos, em seguida, realizou-se as leituras a 425 nm. Para a determinação do
teor de flavonoides na polpa de jenipapo, em balão volumétrico de 10 mL colocou-se
800 µL da amostra, 1 mL de solução de cloreto de alumínio à 2.5 % (m/V) e completou-
se o com metanol. Os resultados foram expressos em miligramas de rutina por grama de
polpa mg Eq RUT. g-1polpa de jenipapo (14,15).

Atividade antioxidante
 A atividade antioxidante pela captura do radical livre ABTS foi realizada em

espectrofotômetro UV 1800 (Shimadzu®, Kyoto, Japan) a um comprimento de onda de
734 nm. Preparou-se o radical ABTS a partir da reação de 5 mL da solução estoque de
ABTS (7 mM) com 88 µL da solução de persulfato de potássio (140 mM) e mantido em
temper   atura ambiente no escuro por 16 horas. Após o tempo necessário diluiu-se 1
mL da mistura em álcool etílico até obter a absorbância de 0.7 nm ± 0.05 nm a 734 nm
no espectrômetro Shimadzu UV 1800. Em ambiente escuro transferiu-se uma alíquota
de 30 µL da diluição do extrato para tubos de ensaio e misturou-se 3.0 mL da solução
do radical ABTS. Em seguida, homogeneizou-se em vórtex e após 6 min da mistura
realizou-se as leituras a 734 nm. Utilizou-se o álcool etílico como branco para calibrar o
espectrofotômetro. A atividade antioxidante foi calculada baseando-se em uma curva
padrão de trolox (100 µM-2.000 µM) e a concentração final expressa em µM Trolox
(TE)/g (16).

 A atividade antioxidante pela captura do radical livre DPPH foi realizada em
espectrofotômetro UV 1800 (Shimadzu®, Kyoto, Japan) a um comprimento de onda de
515 nm. Em ambiente escuro transferiu-se uma alíquota de 150 µL da diluição da polpa
para tubos de ensaio com 5.850 mL do radical DPPH e homogeneizou-se em vórtex.
Após 30 min realizou-se a leitura em espectrofotômetro. A atividade antioxidante foi
calculada baseando-se em uma curva padrão de Trolox (50µM-2000 µM) e a
concentração final expressa em µM Trolox (TE)/g (17,18). As atividades antioxidantes
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medidas pela captura do ABTS e do DPPH foram calculadas em % de inibição,
seguindo a equação 2.

Equação 2-

            A atividade antioxidante pelo método de redução do ferro (FRAP) foi
realizada espectrofotômetro UV 1800 (Shimadzu®, Kyoto, Japan) a um comprimento
de onda de 595 nm. O reagente FRAP foi obtido a partir da combinação de 100 mL de
tampão acetato 0,3 M, 10 mL de uma solução de TPTZ 10 mM e 10 mL de uma solução
aquosa de cloreto férrico 20 mM, usado imediatamente após o preparo. Em ambiente
escuro, transferiu-se uma alíquota de 90 μL da diluição do extrato para tubos de ensaio,
acrescentou-se 270 μL de água destilada, 2,7 mL do reagente FRAP, homogeneizou-se
em vórtex e manteve-se em banho-maria a 37 °C por 30 minutos. Em seguida realizou-
se a leitura a 595 nm. O reagente FRAP foi utilizado como branco para calibrar o
espectrofotômetro. A atividade antioxidante foi calculada baseando-se em uma curva
padrão de Trolox (160 µM-1.600 µM e a concentração final expressa em µM Trolox
(TE)/g(19,20).

.
RESULTADOS E DISCUSSÃO

Caracterização físico- química da polpa do jenipapo maduro e verde
Aspectos físicos dos frutos de Jenipapo
A Tabela 1 mostra os resultados da caracterização física dos frutos verdes e

maduros do Jenipapo. O peso médio encontrado do fruto maduro foi de 166,32g, sendo
50,10g das sementes, 35,91 g de casca e 75,26g de polpa (Tabela 1). Enquanto o fruto
verde apresentou peso médio de 189,63g, sendo 58,75g de sementes, 44,14 de casca e
82,84 de polpa. Além dessas medidas, foi calculado o rendimento desses frutos cujo
resultado foi 45,68% e 46,94%, para o fruto maduro e verde, respectivamente (Tabela
1).

Tabela 1- Características físicas de frutos de jenipapo

As características físicas dos frutos, como tamanho, são importantes para o
mercado de frutas frescas, já que frutos de peso mais elevado são mais atrativos ao

Frutos Maduros Frutos verdes

Variáveis Média * ±
DP

Amplitude
Mínimo
Máximo

Média*
 ± DP

Amplitude
Mínimo
Máximo

Diâmetro (cm) 6,93 ± 1,52 5,3 - 8,3 6,93 ± 1,52 5,3- 8,3

Altura (cm) 8,4 ±1,84 9,7- 6,3 8,4 ±1,84 9,7 – 63

Frutos (g) 166,32±8,80 153,91-173,35 234,67 ± 39,02 189,63 - 258,25

Sementes (g) 50,10 ± 6,45 45,53 - 59,24 64,81± 5,37 58,75   - 68,99
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consumidor(21). Não existe legislação vigente determinando um padrão de tamanho
para os frutos de jenipapo, porém, dados na literatura mostram que o jenipapo do
cerrado brasileiro apresenta média de peso de 200g à 500g (22). A diferença de peso
observada entre frutos de jenipapo do cerrado e o fruto estudado neste trabalho pode ser
explicada por diversos fatores, em especial, pela influência que o clima e o solo da
região exercem sobre características físicas das plantas. O estágio de maturação também
influencia o tamanho dos frutos, por isso é observado a diferença de massa entre os
frutos maduros e verdes em estudo neste trabalho (23).

Tabela 2 - Características Físico-químicas da polpa de jenipapo

Variáveis

Maduro Verde

Média*+-DP Média*+-DP

pH 3,93±0,02 4,12±0,01

Umidade (g/100g) 83,33% ± 0,88 79,73 ±0,03

Cinzas (g/ 100g) 0,05g ±0,01 0,03 ±0,01

Os frutos de jenipapo foram submetidos a análises de determinação de cinzas,
umidade e pH (Tabela 2).  Os valores dessas características físico-química não
apresentaram diferenças significativas (p<0.05) entre os frutos maduros e verdes
(Tabela 2). As análises físico-químicas do jenipapo verde e maduro foram realizadas na
polpa íntegra e no suco do jenipapo.  O mesocarpo do jenipapo verde e do jenipapo
maduro é fibroso e de difícil manipulação na realização das análises (24). Por isso, o
caminho encontrado nesta pesquisa foi o processamento da polpa fibrosa em um
liquidificador doméstico e posterior liofilização desse suco obtido. Excetuando-se as
análises de cinzas e umidade, todas as demais foram realizadas no suco ou no produto
liofilizado.

 O fruto verde fornece um suco amarelo que escurece gradativamente até ficar
azul escuro, esse suco é muito utilizado pelos nativos em suas pinturas ou para tingir os
cabelos e o corpo (25).  O mesmo acontece com o jenipapo maduro, mas o
escurecimento ocorre numa velocidade menor. A determinação de pH foi realizada no
suco do jenipapo verde e maduro, o valor de pH é decorrente da concentração de ácidos

Casca (g) 35,91 ±1,23 33,91 - 37,23 55,83± 11,02 44,14   -   66,04

Porção
comestível (g)

75,26 ±
10,80

62,26        -    88,72 110,9 ± 24,34 82,84 – 126,44

Rendimento da
polpa (%)

45,68 ± 8,91 36,25 - 57,64 46,94±2,84 43,68- 48,96

DP= desvio padrão; * média de Triplicatas
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ionizados de uma solução aquosa. O teor de ácidos orgânicos pode influenciar esse
valor, frutos verdes apresentam maiores quantidade de ácidos orgânicos, isso explica o
menor valor de pH do jenipapo verde (26). Pode-se dizer que os ácidos orgânicos
funcionam como reserva energética, essa afirmação é devido a conversão dos ácidos
orgânicos em açúcares durante o processo de amadurecimento. Isso explica porque
frutos maduros são doces e contém maior quantidade de açúcares, enquanto frutos
verdes são azedos(27).

A pequena diferença entre os valores referentes à umidade encontrados nas
análises do fruto verde (79,73%) e maduro (83,33%) (Tabela 2) são semelhantes com os
já relatados em outros estudos sobre o jenipapo. Essas diferenças entre a umidade em
diferentes estágios de maturação é bem comum na maioria das frutas(28).

Em outra mão as curvas de termogravimetria (TG) são referentes às perdas de
massa da polpa quando submetida à uma variação de temperatura. Os resultados de TG
do fruto maduro mostra um início de perda de massa à temperatura de 100°C,
provavelmente, está relacionada a evaporação de água e outros compostos voláteis
presentes na polpa, o mesmo pode-se falar da curva TG do fruto verde (Figura 1). Após
100°C a curva mostra um declínio até a estabilização à temperatura de 400°C. Esse
declínio é decorrente da degradação e evaporação dos componentes da polpa, como
vitaminas, flavonoides, nutrientes, entre outros (15).

A termogravimetria é uma técnica analítica que tem como fundamento investigar
as variações de massa de um material quando este é submetido a um aumento,
controlado de temperatura. Geralmente é utilizada para verificar a estabilidade térmica
de materiais. É comum a curva de termogravimetria (TG) não mostrar de modo claro os
eventos de perda de massa, por isso calcula-se a derivada dessa curva, chamada de
DTG, que através de picos mostra as alterações de massa da amostra durante o processo
de aquecimento (Figura 2) (29). As duas amostras de jenipapo mostram dois eventos
principais, mesmo que na DTG se observe mais de dois picos. A polpa de jenipapo é
uma matriz complexa, ou seja, há uma grande mistura de substâncias que a compõem de
diferentes massas molecular, resistência térmica e ponto de evaporação, isso faz com
que as curvas TG/DTG mostrem vários eventos de perda de massa acontecendo quase
que simultaneamente, sendo sem definição clara quando começa ou termina um evento.
Isso é evidenciado na curva DTG, sempre que forma um pico, este não consegue
retornar á linha de base, antes do início de outro pico (18,30).
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Figura 2- Curvas TG/DTG da polpa de Jenipapo verde e Jenipapo madura, após a liofilização

Determinação de Flavonóides, Polifenóis e Atividade Antioxidante

De modo geral, frutas são ricas em compostos antioxidantes, como flavonoides,
polifenóis, carotenoides, vitaminas entre outros (31). A polpa dos frutos verdes e
maduros do jenipapo foram analisados quanto a quantificação de polifenóis, expressos
em ácido gálico e quantificação de flavonoides, expressos em rutina (Tabela 3). Os
frutos verdes apresentaram maior conteúdo de flavonoides (150,97 mg Eq Rut. g/ polpa)
e polifenóis (300,69 mg Eq AG. g/polpa) do que o fruto maduro (flavonoides- 110,63
mg Eq Rut. g/ polpa e polifenóis- 180,30 mg Eq AG. g/polpa) (Tabela 3).
           A atividade antioxidante dos frutos de jenipapo foi determinada pelos métodos
DPPH, ABTS e FRAP. Em particular, os valores determinados pelos métodos DPPH e
ABTS foram expressos em µM/Trolox e porcentagem de inibição (Figura 2), enquanto
os determinados pelo método FRAP foram expressos apenas em µM/Trolox (Tabela 3).
Quanto à atividade antioxidante, o fruto maduro mostrou maior capacidade
antioxidante, pelos três métodos analisados, como mostra a Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados da concentração de flavonoides (expressos em mg Eq Rut. g/ polpa), polifenóis (
expressos em mg Eq AG. g/polpa) e da atividade antioxidante, mensurada através dos métodos de ABTS,
DPPH e FRAP

Amostras
Flavonoides
(mg Eq Rut.

g/ polpa)

Polifenóis
(mg Eq AG.

g/polpa)

ABTS
µM

Trolox

DPPH
µM

Trolox

FRAP
µM

Trolox

Polpa do
Jenipapo

Verde
150,97 ± 0,98 300,69±1,36 620,33 ±171,4 315,2 ±20,1 761,11 ±41,46

Polpa
Jenipapo
Maduro

110,63 ± 1,11 180,30±3,26 980,33 ±151,1 571 ±51,2 908,88 ±57,47

Abreviações: Rut.- rutina; AG- ácido gálico; ABTS- 2,2AZINOBIS(3-ethylbenzothiazoline6sulfonicacid;
DPPH- 2,2-difenil-1-picrilhidrazil; FRAP- Ferric Reducing Antioxidant Power
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Figura 2- Valores da atividade antioxidante do Jenipapo verde e maduro determinado por ABTS
e DPPH

O teor de flavonoides e polifenóis foi maior na polpa do jenipapo verde. Bentes
et al., (32), ao quantificar polifenóis na polpa do jenipapo maduro e verde (4,47ug/ml
expressos em ácido clorafenolico), reportaram polifenóis apenas no fruto verde. Essa
predominância de polifenóis na polpa do fruto verde, possivelmente, está relacionada a
ação protetiva dos ácidos fenólicos contra herbívoros, por serem compostos de baixo
peso molecular e baixa atividade enzimática, sua síntese é energeticamente favorável
nos estágios iniciais de desenvolvimento do fruto (33).

Quanto à atividade antioxidante, o fruto maduro apresentou maiores valores nas
três metodologias utilizadas FRAP, ABTS e DPPH. Enquanto o fruto verde mostrou
porcentagem de inibição de cerca de 20% para o ABTS e o DPPH, o fruto maduro
revelou o dobro disso (40%) (Figura 2).  Isso pode ser explicado pela presença de
vitamina C e principalmente carotenoides na polpa do fruto maduro, em maiores
quantidades que no fruto verde (4,34). A atividade antioxidante identificada na polpa
dos frutos verdes e maduros do jenipapo, biologicamente, se traduz na capacidade
desses frutos diminuírem os efeitos deletérios dos radicais livres. Os radicais livres são
moléculas formadas normalmente durante a respiração e a digestão de alimentos e
podem causar danos às células e levar a diversas doenças graves, como aterosclerose e
câncer. Quimicamente, são instáveis e procuram atingir a estabilidade através da
obtenção de elétrons, que buscam em biomoléculas que fazem parte da composição das
membranas celulares (Ex.: proteínas e lipídeos). Porém, quando uma proteína e lipídeo
perde um elétron elas sofrem alterações na sua forma e função, tonando-se um novo
radical livre, que através de dif    erentes mecanismos fisiopatológicos contribuem para
aparecimento e/ou evolução de doenças crônicas- degenerativas. Os antioxidantes
funcionam na proteção do organismo contra a formação de radicais livres, por isso, a
atividade antioxidante de frutas está relacionada à prevenção de diferentes doenças
(9,18,20,35)

CONCLUSÕES

Os resultados obtidos por meio das análises do fruto do jenipapo apresentaram
diferenças significativas entre o fruto verde e maduro. Quanto às suas características de
pH, umidade e cinzas e a análise de estabilidade térmica realizada por termogravimetria,
os valores desses parâmetros para os frutos maduros e verdes não foram muito distantes.
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As maiores diferenças foram na atividade antioxidante e no conteúdo de polifenóis e de
flavonoides.   Enquanto os frutos verdes apresentam maior quantidade de polifenóis e
de flavonoides, os frutos maduros apresentaram maior atividade antioxidante. Isso
significa que ambos os frutos podem ser utilizados tecnologicamente para produção de
alimentos funcionais, ou ainda como nutracêuticos para suplementação de
antioxidantes.
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