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APRESENTACAO

SAUDE PUBLICA E SAUDE COLETIVA NO BRASIL

Todo individuo tem o direito de segurangca a saude, as agdes prestadas pela
saude publica sdo relacionadas ao diagnéstico e tratamento de doencas que |hes
permita a manutencéo da saude. No entanto, quando se considera a comunidade,
a coletividade, se faz necessario que o profissional ultrapasse as barreiras da
observacao, diagnéstico e prescricao de tratamento ao paciente como um individuo
isolado. O processo saude-doenca deve ser analisado dentro de um contexto social,
onde o individuo encontra-se inserido para que se tenha subsidios suficientes para
interferir na realidade e promover as mudangas necessarias.

As modificacbes de acdes necessarias para promog¢ao da saude dentro da
saude publica devem respeitar as possibilidades e programas fornecidos pelo Estado,
enquanto que dentro da saude coletiva a acdo € mais radical de acordo com a
necessidade da comunidade.

Os profissionais envolvidos tanto com saude publica quanto coletiva abrangem
todas as grandes areas da saude, tais como enfermagem, medicina, odontologia,
nutricao e fisioterapia, além dos demais colaboradores que atuam neste setor. Neste
ebook é possivel identificar a visao bem detalhada de como andam alguns dos aspectos
da saude publica e coletiva no Brasil na 6tica de renomados pesquisadores.

O volume 1 apresenta uma abordagem nutricional da saude do individuo. Aqui
sdo analisados tanto aspectos da absorcao e funcdo de determinados nutrientes
no organismo quanto a atencdo nutricional e a garantia de saude. Ainda podem
ser observados aspectos que envolvem a educagcdo em saude, onde se trabalha o
conhecimento e a formacéo dos profissionais que atuam em saude.

No volume 2 encontram-se artigos relacionados as questdes da estratégia da
saude da familia e atencé@o basica que norteiam todo o processo de saude publica,
além da importancia da atuacdao multiprofissional durante o processo de manutencao
da saude. Também sado apresentados aqui algumas discussao acerca das implicacoes
da terapia medicamentosa.

Finalmente no volume 3 encontram-se as discussodes relacionadas aos aspectos
epidemioldgicos de doengastais como hepatite, hanseniase, dengue, sifilis, tuberculose,
doencas sexualmente transmissiveis. Como ndo basta apenas garantir a saude do
cidaddao mas também do profissional que o atende, sdo analisados alguns aspectos
relacionados ao riscoocupacional e ao estresse causado pela atividade profissional.
Este volume traz ainda a anélise da atuacao de profissionais dentro da unidade de
terapia intensiva, os cuidados de enfermagem necessarios ao restabelecimento da
saude do individuo e alguns aspectos da saude da mulher.
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CAPITULO 1

POLIFENOIS, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E
INFORMACAO NUTRICIONAL DE
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RESUMO: A cajuina é uma bebida nao diluida,
nao fermentada, nao alcoolica, feita a partir do
suco de caju, separado do seu tanino e muito
apreciada pelo povo nordestino. O objetivo deste

Saude Publica e Saude Coletiva

PIAUI-BRASIL

trabalho foi determinar os compostos bioativos,
a atividade antioxidante e a adequacéo da
rotulagem nutricional em 10 marcas de
cajuina produzidas no estado do Piaui. Foram
realizadas analises de compostos fendlicos
totais, teor de vitamina C, atividade antioxidante
pelos métodos do DPPH e ABTS, teor de
sélidos soluveis (BRIX) e rotulagem nutricional
baseado na RDC 360/2003 da ANVISA. Os
resultados demonstraram que houve uma alta
variacdo para todos os paréametros avaliados,
com média de polifendis (92,38 mg/100mL),
vitamina C (436,3 mg/100 mL), TEAC ABTS
(20,10mmol/mL), TEAC DPPH (180,25mmol/
mL), Brix (12,44%) e 100% de inadequacéao
para rotulagem nutricional. Podendo-se inferir
gue todas as marcas de cajuina piauiense sao
ricas em compostos bioativos, representados
pela vitamina C e polifendis, que apresentaram
elevada capacidade antioxidante, entretanto
ndo ha uma padronizagcdo no método de
producéo da cajuina piauiense bem como sua
rotulagem nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Piaui,
antioxidantes, fendlicos, rotulagem nutricional

cajuina,

ABSTRACT:
unfermented, non-alcoholic drink, made from

Cajuina is an undiluted,

caju juice, separated from its tannin and very
appreciated by the people from the Northeast
of Brazil. The objective of this work was to
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determine the bioactive compounds, the antioxidant activity, and the adequacy of the
nutrition labeling of 10 brands of cajuina made in Piaui. There were analysis of total
phenolic compounds, percentage of vitamin C, antioxidant activity by the DPPH and
ABTS method, percentage of soluble solids (BRIX), and nutrition labeling based on
RDC 360/2003 from ANVISA. The results show that there was a high variation for all
the parameters analyzed, with an average of polyphenols (92,38 mg/100mL), vitamin
C (436,3 mg/100 mL), TEAC ABTS (20,10mmol/mL), TEAC DPPH (180,25mmol/mL),
Brix (12,44%) and 100% of inadequacy to nutrition labeling. It can be inferred that all
the brands of cajuina produced in Piaui are rich in bioactive compounds, represented
by Vitamin C and the polyphenols, that they present high antioxidant activity, however
there is no standardization in the production method of the cajuina made in Piaui as
well as its nutrition labeling.

KEYWORDS: cajuina, Piaui, antioxidants, phenolics, nutrition labeli

INTRODUGCAO

O caju (Anacardium Occidentale L.) frutifera original do nordeste brasileiro é
composto da castanha, o verdadeiro fruto, e do pedunculo, que € um pseudo ou falso
fruto, uma forma hipertrofiada do pedunculo floral e rica em suco (ABREU; SOUZA,
2004).0 caju € uma fruta tropical cuja a producdo, no Brasil, estd concentrada
no Nordeste, sendo de grande importancia social e econémica para a regido. A
agroindustria do caju no nordeste produz cerca de 217.062 toneladas de castanha e
2 milhdes de toneladas de pseudofruto, a parte carnosa e suculenta do caju, por ano
(OLIVEIRA, 2004).

O caju possui uma composicao bastante complexa e, se por um lado, a presenca
de vitaminas, taninos, sais minerais, acidos organicos e carboidratos o tornam alimento
importante, por outro, a oxidacao dos elevados teores de acido ascorbico (em média
230mg/100g) e substancias fendlicas (em média 0,35%) € responsavel por sua alta
perecibilidade, provocando a formacao de substéncias que causam o escurecimento
do suco e a formacédo de aroma e sabores estranhos, exigindo cuidados especiais
para estocagem, transporte, limpeza e processamento (LIMA, 2007).

Com relacao ao pedunculo as perdas no campo séo de ordem de 95%, entretanto
mais de 24 produtos podem ser obtidos do pedunculo do caju (refrigerante, suco,
farinha, doce, mel, vinho, aguardente, vinagre, etc.). Dentre estes produtos destaca-
se o refrigerante de caju, o unico produto (com exce¢ao da castanha) com processo
produtivo padronizado de performance comercial consolidada. Um outro produto que
€ bastante consumido nos estados do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte € a cajuina
-suco clarificado do caju (ABREU, 1997; MELO, 1998).

A cajuina é uma bebida nao alcoolica, feita a partir do suco de caju, separado do
seu tanino através da adicdo de um agente precipitado em um processo que recebe
o nome técnico de clarificagéo (RIBEIRO, VELOSO, 2011). E uma bebida n&o diluida,
nao fermentada, sem aditivos. A cajuina ndo é nada mais que um suco de caju puro,
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clarificado, sem adi¢é&o de agucar e conservantes, acondicionado em garrafas que sdo
colocadas por um longo periodo de cozimento em banho-maria, para o liquido adquirir
uma coloragcado ambar e um sabor caracteristico (AQUINO, 2000; EMBRAPA, 1993).

Segundo Neto, Abreu (2009) o suco de caju clarificado (cajuina) deve obedecer
as seguintes caracteristicas e composicao: caracteristicas organolépticas como a cor
deve variar de incolor a amarelo translucido, deve possuir sabor proprio, levemente
acido e adstringente e aroma proprio. Quanto as caracteristicas fisico- quimicas,
devem apresentar_soélidos soluveis no minimo de 10 Brix; Acidez total expressa em
acido citrico minimo de 0,25/100g; 4cido ascorbico minimo de 60mg/100g e agucares
totais, naturais do caju, maximo de 15g/100g.

Recentes estudos indicam que o consumo regular de frutas e demais vegetais
esta associado com reducao de mortalidade e morbidade, causadas por doencas
cronicas. Esse efeito se deve aos compostos antioxidantes presentes em varias partes
das frutas e hortalicas denominadas antioxidantes ex6genos (FREIRE, 2013).

Os antioxidantes sdo compostos que inibem o processo oxidativo, reduzindo a
concentragao dos radicais livres no organismo ou quelando ions metalicos, prevenindo
a peroxidacao lipidica. Esses compostos podem ser naturais ou sintéticos e apresentam
elevada estabilidade oxidativa, possuindo a propriedade de prevenir a oxidacédo de
outras substéncias, como proteinas, acidos nucléicos e lipideos (BARREIROS, 2006).
Entre os antioxidantes naturais as frutas e os vegetais sdo os alimentos que mais
contribuem para o suprimento dietético destes compostos, pois séo ricas em vitamina
C, carotendides e compostos fendlicos (KAUER, KAPOOR, 2001).

A avaliacdo e determinacéo dos antioxidantes em frutas, hortalicas e sementes
oleaginosas produzidas e consumidas no Brasil sdo essenciais para avaliar os
alimentos — fontes de composto bioativos e estimar sua ingestao pela populagao, além
de descobrir novas fontes potenciais desses constituintes, agregando valor comercial
a alimentos até entdo de pouco uso alimentar (FALLER e FIALHO, 2009).

Os compostos fendlicos ou polifendis sdo grupo de substancia de natureza
quimica e funcdo variada que se encontram presentes de modo significativo em
alimentos de origem vegetal. As plantas sintetizam centenas de compostos fendlicos
gue desempenham importantes funcoes nas células vegetais, atuam contra a radiacao
ultravioleta ou ataque de alguns patégenos, atuam como metabdlicos essenciais para
0 crescimento e reproducdo da planta, e contribuem, de modo importante, para cor e
aroma das flores e frutos (CERQUEIRA, 2007; FRONTELA, 2010).

Atualmente este grupo de compostos fitoquimicos apresenta grande interesse
nutricional por contribuir para a saude humana, devido a capacidade anticarcinogénica
e antimutagénica (HEIN, 2002). Sabendo que a prevencéo, é uma estratégia mais
eficaz que o tratamento para doencas crénicas, um constante fornecimento de plantas
contendo fitoquimicos benéficos a saude, além da nutricdo basica é essencial para
fornecer um mecanismo de defesa que reduza o risco de doencgas crénicas em seres
humanos (PEREZ- JIMENEZ, 2008).

Kl
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Diante do exposto, este trabalho objetivou determinar os compostos bioativos,
a atividade antioxidante e a adequacgao da rotulagem nutricional em 10 marcas de
cajuina produzidas no estado do Piaui.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

Amostras de cajuina

Foram utilizadas 10 marcas de cajuina, todas produzidas no estado do Piaui,
adquiridas no comércio varejista de Teresina, sendo coletadas duas garrafas com
volume de 650 mL de cada marca e sempre do mesmo lote, a coleta foi feita no més
de abril de 2014.

Reagentes e equipamentos

Foram utilizados materiais de usuais de laboratdrio como: pipetas, béquer, tubos
de ensaio, solu¢des de reagentes, espectrofotbmetro, refratdmetro de mesa, agitador,
estufa, balancga analitica, dentre outros.

METODOS

2.2.1 Determinagdo dos compostos fendlicos totais :

A quantificacdo dos compostos fendlicos seguiu a metodologia descrita por
Swain e Hills (1959), adaptada por (SOUSA, VIEIRA e LIMA, 2011). Do extrato de
cada amostra, foram medidos 0,5 mL em tubo de ensaio e adicionados 8mL de agua
destilada e 0,5 mL do reagente FolinCiocauteau. A solugao foi homogeneizada e, ap0s
3 minutos, foi acrescentado 1mL de solugao saturada de carbonato de sodio (Na,CO,).
Decorrida 1 hora de repouso em temperatura ambiente e na auséncia de luz, foram
realizadas as leituras em triplicata das absorbancias em espectrofotémetro a 720 nm.

Utilizou-se como padrdao o acido galico, nas concentracbes de 50, 100, 150,
250, 500 e 750 mg.mL™" para construir uma curva de calibragédo (Figura 1). A partir da
equacéo da reta obtida por regresséo linear, efetuou-se o célculo do teor de fendlicos
totais, expresso em mg de acido galico.100 g' de amostra de jameldo. O conteudo de
fendlicos totais obtidos em cajuinas foram expressos em mg de acido gélico. 100mL
de cajuina.
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Figura 1 - Curva de calibragcéo de acido galico (mg.mL™") a 720 nm

2.2.2 Determinag&o da vitamina C:

O acido ascorbico (Vitamina C) foi analisado pelo método de Tilmans, que se
baseia na reducéo do sal sodico 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI) pelo acido ascorbico
(IAL, 2008). Inicialmente, realizou-se a analise da solugcdo padréo de acido ascorbico
pipetando-se 10 mL em um erlenmeyer contendo 50 mL de solu¢ao de acido oxalico,
em seguida a solucdo final foi titulada com a solugdo DCFI até coloragéo rosa
persistente durante 15 segundos. Posteriormente, foi realizado o mesmo procedimento,
substituindo a solucéo de acido ascorbico pela amostra a ser analisada.

Para a obtencéo da quantidade de acido ascoérbico utilizou-se a Equacgéo abaixo:

mg de ac. ascorbico.100 mL" de amostra = (5 x Ax 100).( P x mL de amostra)™

5 = mg de acido ascorbico padrao titulado

A = volume da solucéo de DCFI utilizada para titular a amostra

P = volume da solu¢ao de DCFI utilizada para titular o padrao

2.2.3 Determinacédo da Atividade Antioxidante

Método de sequestro do radical livre DPPH'

Para o método de captura do radical livre DPPH-,foi utilizado o procedimento
descrito por BRAND-WYLLIANS et al. (1995), adaptada por (VIEIRA et al.,2011).
Adicionou-se a 1,5 mL da solucdo etandlica de DPPH" (6x10°M) uma aliquota de
0,5 mL de cada amostra. As leituras foram realizadas em espectrofotdmetro a 517
nm, apos 30 minutos do inicio da reacdo. Todas as determinac¢des foram realizadas
em triplicata e acompanhadas de um controle (alcool etilico + solugéo etandlica de
DPPH). O decréscimo na absorbancia das amostras foi medido e a capacidade
de sequestrar radicais livres foi calculada com base na diminuicdo da absorbancia
observada. A capacidade antioxidante foi expressa como o porcentual de protecao
conforme Equacgao abaixo:

Abs

% protecéo = [(Abs Abs )'1x 100

controle branco) ) ( controle
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Construiu-se ainda uma curva de calibragéo (Figura 2) utilizando como padréo o
antioxidante sintético Trolox nas concentragdes de 15, 30, 45, 60 e 75 mM de Trolox
em etanol para analisar a atividade antioxidante das cajuinas. A partir da equacgéao
da reta obtida por regressao linear, efetuou-se o célculo para verificar a capacidade
antioxidante das amostras. Os resultados foram expressos em TEAC, em mM de
Trolox.100 mL" de cajuina.

0.500 -
0.400 -
0.300

0.200 y = 0.0056x + 0.0258

R*=0.99

Varianacio na
absorbancia (nm)

0.100

0.000 . |
0 20 40 60 80

Concentraciio de trolox (mM)

Figura 2 - Curva de calibragao-resposta da porcentagem de inibicdo de trolox em etanol (15 a
75 mM.mL") frente ao radical DPPH' (517 nm)

Método de sequestro do radical livre ABTS™

O método de captura do radical ABTS*utilizado foi o descrito por Re et al.
(1999), adaptado por (SOUSA, VIEIRA e LIMA, 2011). Inicialmente formou-se o
radical ABTS, a partir da reacdo de 7mM de ABTS com 2,45 mM de persulfato de
potassio, os quais foram incubados a temperatura ambiente, na auséncia de luz, por
14 horas. Transcorrido esse tempo, a solugao foi diluida em etanol até obter-se uma
solucado com absorbancia de 0,700 (+ 0,01) a 734 nm. Foram adicionados 40 uL dos
extratos, diluidos em etanol, a 1960 pL do radical, determinando-se a absorbancia
em espectrofotdmetro a 734 nm, apdés 10 minutos do inicio da reagcédo. A queda na
leitura da densidade 6tica das amostras foi correlacionada com o controle (etanol +
radical ABTS™), estabelecendo-se a porcentagem de descoloracdo do radical ABTS™.
Utilizou-se como padréo o antioxidante sintético trolox nas concentrac¢des de 50, 100,
200, 400 e 800 uM em etanol para construir uma curva de calibracao (Figura 3). A partir
da equacao da reta obtida por regressao linear, efetuou-se o célculo para verificar a
atividade antioxidante.

Os resultados da atividade antioxidante das cajuinas foram expressos em TEAC
(capacidade antioxidante total equivalente ao trolox), em uM de Trolox.100mL" de
amostra.
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Figura 3 - Curva de calibragéo-resposta da porcentagem de inibicdo de trolox em etanol (50 a
800 uM) frente ao radical ABTS* (734 nm)

2.2.4 Determinag&o do teor de solidos soluveis (BRIX):

Colocou-se uma gota de agua no refratdmetro de mesa para zerar o aparelho,
em seguida colocou-se 2 gotas de cada amostra e colocou-se o aparelho em direcao
a uma fonte de luz para ser realizada a leitura do teor de acgucares presentes nas
amostras analisadas, este procedimento foi realizado em triplicata para cada amostra
conforme IAL, 2008. Realizou-se a leitura das amostras em triplicata.

2.2.5 Avaliacdo das embalagens das cajuinas constando a rotulagem nutricional
obrigatoria:

Para avaliar a adequacao da rotulagem nutricional das cajuinas foram utilizadas
a legislacdo RDC n° 359 e n° 360 de 2003 da ANVISA que normatiza a rotulagem
nutricional obrigatéria de alimentos embalados no Brasil.

ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Para analise dos resultados foi utilizado o programa estatistico ASSISTAT, versao
7.6 beta, registro INPI 0004051-2 para calculo da analise de variancia (ANOVA) e
aplicacao do teste de Tukey. As curvas para verificagdo do teor de fendlicos e poder
antioxidante foram construidas para obtencao de equacgdes, correlagcdes e regressoes,
no programa EXCEL. O nivel de significancia adotado foi de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo demonstrados os valores dos fendlicos totais obtidos das dez
marcas de cajuinas utilizados neste estudo, onde se observa que a cajuina produzida
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no estado do Piaui é fonte de polifendis. Entretanto os valores de polifendis variaram
bastante entre as marcas, com a marca 3 apresentando o maior valor de polifendis
(223,30 + 2,70mg/100mL) e a marca 5 apresentando o menor valor (15,96 + 1,42
mg/100mL). Sabe-se que a cajuina produzida no estado do Piaui ainda é elaborada
de forma artesanal, ou seja, ndo existe um método padrdo com condi¢cdes de
processamento pré-definidos, e cada cooperativa utiliza diferentes condi¢cdes de
tempo e temperatura de cozimento dessa bebida o que pode levar a uma degradacao
e ou retencdao maior ou menor dos polifendis.

Cajuina Média (mg/100mL) Desvio padrao
1 143,74° 3,02
2 186,352 8,23
3 223,302 2,70
4 44,20 2,27
5 15,96¢ 1,42
6 82,23° 3,68
7 72,78¢ 3,90
8 55,33¢ 1,66
9 57,00¢ 3,88
10 42,95° 1,48
Média geral 92,38

ab.c| etras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nivel de significancia
de 95%.

Tabela 1.Teor de fendlicos totais em equivalente de &acido galico em mg/100mL de cajuina
comercializada em Teresina P, 2014.

Quando confrontados os resultados deste estudo com dados da literatura,
pode-se observar que as médias encontradas nas amostras analisadas mostraram
valores préximos de compostos fendélicos aos verificados por MELO et al. (2008)
80,8 mg/100g em polpa congelada de caju produzida em Pernambuco. Ja Vieira et al
2012 quantificaram no extrato aquoso da polpa de caju produzida no estado do Piaui
201,61 £ 19,15 mg/100g de fendlicos totais. KUSKOSKI et al. (2006) quantificaram de
83,0 e 580,0 mg/100g de fendlicos totais em polpas congeladas de goiaba e acerola,
respectivamente, provenientes do comércio de Floriandpolis — SC. Costa et al 2013
quantificaram 12,75 mg/100g na polpa do noni, esses resultados sugerem que no
suco clarificado de caju ndo ha perda significativa desses fitoquimicos presentes
naturalmente no suco de caju.

As discrepéancias nos valores de teores dos compostos fendlicos, segundo
SOARES (2008), podem ser influenciadas por diversos fatores como: a maturacéo,
a espécie, praticas de cultivo, origem geogréfica, estagio de crescimento, condicées
de colheita e processo de armazenamento das frutas, além da peculiaridade
metodologica relacionada ao solvente extrator e aos fendlicos usados como padrao
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para a quantificacdo dos compostos fendlicos.

Na tabela 2 sao descritos os resultados do teor de vitamina C nas dez marcas de
cajuinas avaliadas. Todas as marcas apresentaram alto teor de vitamina, os maiores
valores (506 mg/100mL) foram encontrados nas marcas 5 e 11, ja 0 menor valor foi
detectadonamarca?2 (271,33 mg/100mL). De acordo com os dados mostrados natabela
acima se pode observar que a média do teor de vitamina C nas amostras analisadas em
estudo esta acima da média encontrada por Liliana (2001), 264mg/100g e por CIANCI
(2005), 162mg/100g o que sugere que as mesmas contém uma quantidade bastante
considerada desse nutriente. Com base no valor de ingestado diaria recomendada
(DRI) de vitamina C para um homem adulto, de 90mg, o suco clarificado pode ser
considerado uma excelente fonte de vitamina C.

O acido ascérbico € imprescindivel para o organismo humano, pois além de atuar
como antioxidante no combate aos radicais livres possui varias funcdes fisiologicas e
farmacolégicas, incluindo fungcbes na formacéo do colageno e na absorgao intestinal
de ferro (TAl e GOHDA, 2007).

Cajuina Média (mg/100mL) Desvio padrao
1 271,33e 33,61
2 564,66a 128,91
3 506,00a,b 38,11
4 234,66e 45,80
5 491,33b 149,75
6 495,00b 11,37
7 418,00d 24,85
8 484,00b 44,96
9 506,00a,b 66,04
10 462,00c 0,00
Média geral 436,33

abec| etras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nivel de significancia
de 95%.

Tabela 2. Teor de vitamina C em equivalente de acido galico em mg/100mL de cajuina
comercializada em Teresina PIl, 2014

Na tabela 3 sdo apresentados a atividade antioxidante total (TEAC) pelo método
ABTS. Observa-se que as dez marcas de cajuina apresentaram alta capacidade em
degradar esses radicais livres e que as marcas 2, 3 e 6, com valores de TEAC acima
de 30 mmol/mL foram as que mais destacaram. Em relacdo aos dados apresentados
acima pode perceber que as médias encontradas para cajuina foram maiores que
a encontrada por CANUTO (2010) 1,5mmol/g na polpa de caju. J& Sousa, (2012)
qguantificaram um TEAC de 65,53 + 6,72 no extrato aquoso da polpa de jamelao.
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Cajuina Média (mmol/1mL) Desvio padrao

TEAC
1 12,92c 4,66
2 30,88a 1,83
3 11,02c 1,35
4 31,27a 0,75
5 13,38¢c 1,59
6 31,08a 0,74
7 20,16b 1,16
8 18,91b 1,26
09 17,88b 1,48
10 13,55¢ 1,32

Média geral 20,10

ab.c| etras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nivel de significancia
de 95%.

Tabela 3. Teor de antioxidante total (TEAC) pelo método de sequestro de radical ABTS em
mg/100mL de cajuina comercializada em Teresina PI, 2014.

Batista (2010) ao averiguar os compostos bioativos e a capacidade antioxidante
em frutas produzidas no submédio do vale do Sao Francisco, obteve valores TEAC
para cultivares de acerola que variaram de 78,27 a 144,77 umolTrolox.g" e para
cultivares de goiaba que variaram de 8,47 a 15,313 umol Trolox.g™".

Na tabela 4 sdo elencados os valores da atividade antioxidante das cajuinas
estudadas pelo método de sequestro do radical DPPH. Onde se observa que todas as
marcas de cajuina foram eficientes em reagir com esses radicais livres apresentando
alta capacidade antioxidante, se destacando a marca 10 com um valor TEAC de
277,66 mmol/mL. Esses dados vao ao encontro do encontrado por MELO et al. (2008),
0S quais encontrou que a polpa de caju juntamente com as de acerola, goiaba e pinha
exibiram uma forte capacidade de sequestrar o radical DPPH (superior a 70%).

Cajuina Média (mmol/mL) Desvio padrao
1 149,19c 0,52
2 149,32c 0,18
3 150,66¢ 0,90
4 148,86¢C 1,07
5 151,65¢c 0,05
6 150,75¢ 0,33
7 207,79b 0,50
8 277,63a 0,59
9 208,56b 0,61
10 208,12b 0,17
Média geral 180,25

ab.c| etras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nivel de significancia
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de 95%.

Tabela 4.Teor de antioxidante pelo método de sequestro de radical DPPH mg/100mL de cajuina
comercializada em Teresina PI, 2014.

Na tabela 5 séo descritos os valores de BRIX das cajuinas avaliadas, de acordo
com os dados mostrados acima pode-se observar que os valores de brix variaram
bastante entre as amostras analisadas, com o menor valor (8,70%) para a amostra 7
e 0 maior valor (16,03%) para a amostra 5. O brix representa o teor de sélios soluveis
dos alimentos e no caso da cajuina esses solidos sdo representados pelos agucares
presentes. A legislacdo vigente estabelece que a cajuina ndo pode ser adicionada
de acucar e que deve apresentar um limite maximo de 15% de acgucares naturais
no produto, dessa forma a marca 5 apresentou-se em desacordo com a legislacéo
vigente, possivelmente deve ter sido adicionado sacarose ao suco para melhorar sua
aceitacao por parte do consumidor piauiense que possui uma tendéncia em gostar
mais de bebidas com alto teor de dogura Segundo (Neto, Abreu 2009).

Quando comparados com dados de outros estudos observa-se que o valor da
média geral encontrada das amostras analisadas (12,44%) corrobora com os de
CIANCI, 2005; (12,1%) no suco clarificado de caju.

Cajuina Média (%) Desvio padrao
1 11,36e 0,01
2 14,06¢ 0,01
3 16,03a 0,01
4 15,00b 0,0
5 8,70h 0,02
6 13,23c 0,03
7 10,76 0,03
8 13,66¢ 0,03
9 12,66d 0,03
10 9,00f 0,00
Média geral 12,44

ab.c| etras diferentes na mesma coluna, as amostras diferem entre si em nivel de significancia
de 95%.

Tabela 5.Teor de agUcares totais em mg/100mL de cajuina comercializada em Teresina P,
2014

De acordo com a Resolucdo RDC n°- 360, de 23 de Dezembro de 2003 da
ANVISA, nos rétulos dos alimentos embalados e comercializados no Brasil devem ser
declarados a quantidade do valor energético e dos seguintes nutrientes: carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.
De acordo com o observado nos rétulos das dez marcas de cajuina analisadas pode-
se observar que 100% estavam em desacordo com a legislacdo vigente, pois nao
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declararam todos os itens obrigatorios. A Unica marca que se aproximou da declaragdo
de nutrientes completa foi a marca 11, entretanto ndo declarou o teor de gorduras
totais. Como ja foi descrito anteriormente a cajuina produzida no estado do Piaui ainda
€ de forma artesanal por pequenas cooperativas, que na sua maioria nado possuem se
guer um responsavel técnico que possa elaborar essa rotulagem nutricional de forma
correta, isso possivelmente explique o fato dos rétulos estarem em desacordo com a
legislacéo vigente.

Parametros avaliados

Cajuina Valor Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Fibra Sodio
Energético Totais Saturadas Alimentar
1 + + + + - - -
2 + + + - - - -
3 - + + + + - -
4 + + + - - - -
5 - + + + + - -
6 + + + + - - -
7 + + + + - - -
8 + - - - - - -
9 + - + + +
10 + + - - -

Legenda: + (declarado); - (ndo- declarado)

Tabela 6. Adequacéo da rotulagem nutricional das amostras de cajuina produzidas no estado
Piaui- Brasil, 2014.

Dessa forma é importante que os érgdos governamentais atuem junto a essas
cooperativas afim de fornecer treinamento especializado visando padronizar ndo sé
a producao desse produto tipicamente nosso, como também quanto aos aspectos
de como elaborar adequadamente os rotulos de seus produtos, pois sabe-se que a
rotulagem se constitui como mais uma estratégia de venda do produto assim como
dota o consumidor de informacdes importantes para compor sua dieta.

CONCLUSOES

As marcas de cajuina produzidas e comercializadas em Teresina- Pl s&o ricas em
compostos bioativos, representados pelos fendlicos totais e Vitamina C e apresentaram
elevada atividade antioxidante pelos dois testes aplicados, o que nos leva a afirmar
gue seu consumo associado a uma dieta equilibrada ajuda na manutencdo de uma
vida saudavel e prevencao de doencas relacionadas ao estresse oxidativo.

Entretanto observou-se também que os fabricantes estao adicionando agucares,
além dos naturalmente presentes no suco de caju, elevando a densidade calérica
dessa bebida e contrariando a legislacéo vigente que proibe a adicao de agucares a
este produto.
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Quanto ao aspecto de rotulagem nutricional contatou-se que 100% das amostras
analisadas estdo em desacordo com a legislagao vigente, pois ndo continham todos
os itens obrigatorios da rotulagem.

Esse estudo mostra que a cajuina, patriménio do povo piauiense, € uma bebida
rica em nutrientes bioativos com elevada capacidade antioxidante, entretanto séo
necessarios investimentos afim de uma padronizagcado de sua produgdo, bem como
treinamento para adequacéao de sua rotulagem.

REFERENCIAS

ABREU, F.A.P, de; SOUZA, A.C.R.de. Cajuina: como produzir com qualidade. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2004. 34p. (Embrapa Agroindustria Tropical. Documentos, 95).

ABREU, F.A.P. Aspectos Tecnolégicos da Gaseificacdo do Vinho de Caju. Fortaleza, 1997. 85p.
Dissertacao de Mestrado, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara.

AQUINO, FW.B. , PRATA. L.F. VARGAS. M.E.S., NASCIMENTO, R.F. Determinacéo do perfil de
aldeidos furanicos via HPLC em cajuinas. XVII Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Agosto/2000. Fortaleza-CE.

BARREIROS, L.B; DAVID, J.M; DAVID, J.P. Estresse oxidativo: relacdo entre geracao de espécies
reativas e defesas do organismo. Quim. Nova, Sao Paulo, v.29, n.1, 2006.

BATISTA, P. F. Qualidade, compostos bioativos e atividade antioxidante em frutas produzidas
no submédio do vale do sao Francisco. 2010. 162p. Universidade Federal Rural do Semi-Arido.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Ministério da Satude. RDC n 359, de
23 de Dezembro de 2003. Aprova o Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional. Diario Oficial da Unido. Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 de
Dezembro de 2003.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Ministério da Saude. RDC n 360, de
23 de Dezembro de 2003. Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a Rotulagem Nutricional. Diario Oficial da Uniao.
Poder Executivo, Brasilia, DF, 26 de Dezembro de 2003.

CANUTO, G.A.B; XAVIER, A.A.O; NEVES, L.C; BENASSI, M.T. Caracterizacao fisico-quimica de
polpas de frutos da Amazonia e sua correlacdao com a atividade anti-radical livre. Rev. Bras.
Frutic, Jabuticabal- SP, v.32, n.4, p.1196-1205, Dezembro, 2010.

CERQUEIRA et al. Antioxidantes dietéticos: controvérsias e perspectivas. Quim Nova, v.30, n.2,
p.441-449, 2007.

CIANCI, F.C; SILVA, L.F.M; CABRAL, L.M.C; MATTA, V.M. Clarificacdo e concentracao do suco de
caju por processos com membranas. Cienc. Tecnol. Aliment, Campinas, v.25, n.3, p.579-583, jul-
set. 2005.

COSTA, A.B. et. al. Atividade antioxidante da polpa, casca e sementes do noni. Rev. Bras. Frutic,
Jabuticabal- SP, v.35, n.2, Junho, 2013.

DRI. Dietary Reference Intakes, 2005. In: Dietary Reference Intakes for Water, Potassium, Sodium,
Chloride and Sulfate. Washington, D. C.: Academic Press, 2005.

Saude Publica e Saude Coletiva Capitulo 1




EMBRAPA/CNPCA. Relatoério técnico anual do Centro Nacional de Pesquisa do Caju.1991/1992.
Fortaleza/CE, 1993.

FALLER, A.L.K.; FIALHOE. Disponibilidade de polifendis no Brasil. Revista Saude Publica, v.43,
n.2, p. 211-218, 2009.

FREIRE, J.M; ABREU, C.M.P, ROCHA, D.A. Quantificacdao de compostos fendlicos e acido
ascorbico em frutos e polpas congeladas de acerola, caju, goiaba e morango. Ciéncia Rural.
Santa Maria, v.43, n.12, p. 2291-2296, dez, 2013.

FRONTELA, C; CANALI, R; VIRGILLI, F. Empleo de compuestos fendlicos em la dieta para
modular la respuesta inflamatoria intestinal. GastroenterolHepatol, v.33, n.4, p. 307-312, 2010.

HEIN, K.E; TAGLIAFERRO, A.R; BOBILYA, D.J. Flavonoid antioxidants: chemistry, metabolismo
and structure- activity relationships. Journal Nutrition Biochem, v.13, p.572-584, 2002.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Versao
eletrdnica. Sdo Paulo. 2008.

KAUER, C. ; KAPOOR, H.C. Antioxidants in fruits and vegetables- the millennium’s health,
International Journal of Food Science and Technology, v.36, n.7, p.703- 725, 2001.

KUSKOSKI, E. M.; ASUERO, A. G.; MORALES, M. T.; FETT, R. Frutos tropicais silvestres e polpas
de frutas congeladas: atividade antioxidante, polifendis e antocianinas. Ciéncia Rural, v. 36, n. 4,
p. 1283-1287, 2006.

LIMA, E.S; SILVA; E. G; NETO, J.M.M. Reducao de Vitamina C em Suco de Caju (Anacardium
occidentale L.) Industrializado e Cajuina. Quim. Nova, Vol.30, No.5, 1143-1146, 2007.

MELO, C.S. Subsidios a gestao empresarial na busca de competitividade: o caso dos derivados
do caju. Fortaleza, 1998. 187p. Dissertacao de Mestrado, Departamento de Economia Rural/ Centro
de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal do Ceara.

MELO, E.A. et al. Capacidade antioxidante de frutas. Revista Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas,
v. 44, n. 2, p. 193-201, 2008

NETO, R.; ABREU, F.; PAIVA, F. Processamento do peduinculo de caju: cajuina. Embrapa
Agroindustria Tropical. 38p. il. 21cm- [Documentos (Embrapa Agroindlstria Tropical, ISSN 1677- 1915,
123]. Fortaleza, 2009.

OLIVEIRA, V.H.D.; ANDRADE, A.P.S. Producéo Integrada de Caju. Abrindo portas para qualidade.
Disponivel em: <http: //www.cnpat.embrapa.br/pif/artigo1.pdf.Acesso em 14set.2004.

PEREZ- JIMENEZ e al. Updated method ology to determine antioxidante capacity in plant
foods, oils and beverages: extraction, measurement and expression of results. Food Research
International, v.41, n.3, p.274-285, 2008.

SOARES, M.; WELTER, L.; KUSKOSKI, E. M.; GONZAGA, L. FETT, R. Compostos fenélicos e
atividade antioxidante da casca de uvas niagara e Isabel. Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal - SP, v. 30, n. 1, 2008.

SOUSA, M. S. B.; VIEIRA, L. M.; LIMA, A. Fendlicos totais e capacidade antioxidante in vitro de
residuos de polpas de frutas tropicais. Brazilian Journal Food Technology, v. 14, n. 3, p. 1-9, 2011.

SOUSA, M.M. Compostos bioativos e atividade antioxidante do fruto e do licor do Jamelao
(SyzygiumCumini). 2012. 293f. Dissertagdo {Mestrado em Alimentos e Nutricdo}- Universidade

Saude Publica e Saude Coletiva Capitulo 1



Federal do Piaui- UFPI, Teresina, 2012.

TAIl, A; GOHDA, E. Determination of ascorbic acid and its related compounds in foods and beverages
by hydrophilic interaction liquid chromatography. Journal of Chromatography B, v.853, p.214—220,
2007.

VIEIRA, L. M.; SOUSA, M. S. B.; MANCINI-FILHO, J.; LIMA, A. Fendlicos totais e capacidade
antioxidante in vitro de polpas de frutos tropicais. Revist. Brasileira de . Fruticultura, v. 33, n. 3,
2011. Acesso em: 20 de julho de 2012.

Saude Publica e Saude Coletiva Capitulo 1



SOBRE A ORGANIZADORA

Christiane Trevisan Slivinski - Possui Graduacao em Licenciatura em Ciéncias
Biologicas pela Universidade Estadual de Ponta Grossa (2000), Mestrado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta Grossa (2007) e
Doutorado em Ciéncias - Bioquimica pela Universidade Federal do Parana (2012).
Tem experiéncia na area de Bioquimica, com énfase em Biotecnologia, atuando
principalmente nos seguintes temas: inibicdo enzimatica; fermentacdo em estado
sélido; producgéo, caracterizacdo bioquimica e purificacao de proteinas (enzimas); e
uso de residuo agroindustrial para producdo de biomoléculas (biossurfactantes). E
professora na Universidade Estadual de Ponta Grossa nas disciplinas de Bioquimica e
Quimica Geral desde 2006, lecionando para os cursos de Bacharelado e Licenciatura
em Ciéncias Biolégicas, Farmacia, Educacdo Fisica, Enfermagem, Odontologia,
Quimica, Zootecnia, Agronomia, Engenharia de Alimentos. Também leciona no Centro
de Ensino Superior dos Campos Gerais — CESCAGE desde 2012 para 0s cursos
de Fisioterapia, Odontologia, Farmacia, Nutricdo, Enfermagem e Agronomia, nas
disciplinas de Bioquimica, Fisiologia, Biomorfologia, Genética, Metodologia Cientitica,
Microbiologia de Alimentos, Nutricdo Normal, Trabalho de Conclusdo de Curso e
Tecnologia de Produtos Agropecuérios. Atuou ativamente nas pesquisas realizadas
pelos académicos e pesquisadores dos cursos de Fisioterapia e Enfermagem, estando
inserida em todo o processo dentro da constru¢ao do conhecimento em saude publica
e coletivo. Também leciona nas Faculdades UNOPAR desde 2015 para o curso de
Enfermagem nas disciplinas de Ciéncias Celulares e Moleculares, Microbiologia e
Imunologia.

Saude Publica e Saude Coletiva Sobre a Organizadora




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-160-2

2R 2

88572747160





