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Resumo

O fruto do jeriva (Syagrus romanzoffiana Cham.) tem um bom perfil nutricional, considerado
rico em carboidratos, vitaminas, fibras e minerais. Além disso, sua améndoa € potencil fonte
de lipidios para a produgdo de biocombustiveis. Considerando tais potencialidades e a
disponibilidade desse fruto no Cerrado brasileiro, este trabalho objetivou a caracterizagao
biométrica, fisico-quimica, de compostos bioativos e capacidade antioxidante da polpa, e teor
lipidico da améndoa do jerivd. Cerca de 5 kg de frutos foram coletados de trés plantas
localizadas na area do jardim botanico do Campus Rio Verde, com coloragcdo totalmente
amarela. Apds a coleta, foram sanitizados, embalados & vacuo e congelados. Realizaram-se
avaliacbes de massa e tamanho dos frutos, umidade, cinzas, vitamina C, carotenoides e
capacidade antioxidante das polpas e teor lipidico das améndoas. Os frutos apresentaram, em
média, massa em torno de 9 g e eixo longitudinal de aproximadamente 30 mm, teor de
vitamina C de 19 mg . 100 g™ e atividade antioxidante de 74%, pelo método -caroteno/Acido
linoleico. O teor lipidico das améndoas foi em torno de 30%. Este estudo indicou que o fruto
do jeriva pode ser definido como alimento funcional, devido ao contetdo de vitamina C e
elevada capacidade antioxidante, além de promissor para a producdo de biodiesel, pela
concentracdo lipidica da améndoa.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Capacidade antioxidante; Lipidios; Syagrus

romanzoffiana.

Abstract

The jerivé fruit (Syagrus romanzoffiana Cham.) has a good nutritional profile, considered rich
in carbohydrates, vitamins, fibers and minerals. In addition, almonds are potential sources of
lipids for the production of biofuel. Considering these potentialities and the presence of this
fruit in the brazilian Cerrado. This study aimed to biometric characterization,
physicochemical, bioactive compounds and antioxidant capacity of the pulp, and lipid content
of the jerivd almond. About 5 kg of fruits were collected from three plants located in the
botanical garden area of Campus Rio Verde, with a totally yellow color. After collection, they

were sanitized, vacuum-packed and frozen. Evaluations of mass and size of fruits, moisture,
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ash, vitamin C, carotenoids and antioxidant capacity of the pulp, and lipid content of the
almond were carried out. The fruits had, on average, a mass around 9 g and a longitudinal axis
of approximately 30 mm, vitamin C content of 19 mg 100 g and antioxidant activity of 74%,
by p-carotene/linoleic Acid method. The lipid content of the almonds was around 30%. This
study indicated that the jeriva fruit can be defined as a functional food, due to its vitamin C
content and high antioxidant capacity, besides being promising for the production of
biodiesel, due to the lipid concentration of the almond.

Keywords: Antioxidant capacity; Functional foods; Lipids; Syagrus romanzoffiana.

Resumen

La fruta jeriva (Syagrus romanzoffiana Cham.) tiene un bueno perfil nutricional, considerado
rico en carbohidratos, vitaminas, fibras y minerales. Ademas, sus almendras son fuentes
potenciales de lipidos para la produccion de biocombustibles. Teniendo en cuenta estas
potencialidades y la presencia de esta fruta en el Cerrado brasilefio, este estudio tuvo como
objetivo la caracterizacion biométrica, fisicoquimica, de compuestos bioactivos y la capacidad
antioxidante de la pulpa, y el contenido de lipidos de la almendra del jeriva. Se recolectaron
alrededor de 5 kg de frutas de tres plantas ubicadas en el area del jardin botanico del Campus
Rio Verde, con un color totalmente amarillo. Después de la recoleccion, fueron desinfectados,
envasados al vacio y congelados. Se realizaron evaluaciones de masa y tamafio de frutas,
humedad, cenizas, vitamina C, carotenoides y capacidad antioxidante de la pulpa y el
contenido de lipidos de la almendra. Los frutos tenian, en promedio, una masa de alrededor de
9 g y un eje longitudinal de aproximadamente 30 mm, un contenido de vitamina C de 19 mg
100 g* y una actividad antioxidante del 74%, por el metodo de S-caroteno/Acido linoleico. El
contenido de lipidos de las almendras fue de alrededor del 30%. Este estudio indico que la
fruta del jerivd se puede definir como um alimento funcional, debido a su contenido de
vitamina C y alta capacidade antioxidante, ademas de ser prometedor para la produccion de
biodiesel, debido a la concentracién de lipidos de la almendra.

Palabras clave: Alimentos funcionales; Capacidad antioxidante; Lipidos; Syagrus

romanzoffiana.

1. Introducéo

Entre as familias botanicas distribuidas nos biomas brasileiros, destacam-se quatro: a
Poaceae, a Fabaceae, a Solanaceae e a Arecaceae, sendo esta Ultima mais conhecida como a
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familia das palmeiras (Goudel, 2012). As palmeiras tém grande importancia na subsisténcia
dos povos indigenas e de comunidades rurais, mas atualmente sdo importantes bases para o
mercado mundial, principalmente pelo potencial de producdo de biodiesel (Clement et al.,
2005).

A palmeira jerivd (Syagrus romanzoffiana) pertence a familia Arecaceae, com
ocorréncia em diversas regifes do Brasil. Seus frutos sdo conhecidos popularmente como
jeriva, geriva, coqueiro-jeriva, jeriba, coqueiro, baba-de-boi, coco-de-catarro, coco-bab&o ou
coco-de-cachorro. Sao globulosos ou ovoides, de coloracdo amarela ao vermelho-alaranjado,
tem 2 a 4 cm de comprimento, possui mesocarpo fibro-carnoso e mucilaginoso e endocarpo
lenhoso, contendo internamente uma pequena castanha (Lorenzi et al., 2010). Na Figura 1

estdo apresentadas as caracteristicas visuais do fruto.

Figura 1- (A) Visdo geral do fruto do jeriva. (B) Mesocarpo separado do endocarpo.

*

Fonte: Weslley Almeida Silva (2018).

De acordo com Goudel (2012), esse fruto tem um bom perfil nutricional por possuir
elevados teores de carboidratos, vitaminas, fibras, dentre outros compostos importantes para a
alimentacdo humana. Além das potencialidades nutricionais, os frutos nativos podem conter
substancias que atuam como inibidoras de processos oxidativos e assim podem contribuir com

efeitos benéficos a salde. A presenca dessas substancias, especialmente os carotenoides, faz
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com que se denomine determinado alimento como alimento funcional (Jones, 2002).

Os carotenoides sdo responsaveis pela pigmentacdo de frutos e vegetais, e sdo
constituidos por uma cadeia longa de hidrocarboneto contendo duplas ligagdes alternadas,
como o licopeno, e ainda podem apresentar um ou mais anéis ciclicos nas extremidades, que
caracteriza o p-caroteno. As ligacbes duplas conjugadas possuem comportamento quimico
capaz de promover reacBes que eliminam espécies reativas de oxigénio (ERO), e as
caracteristicas quimicas do p-caroteno fazem com que ele seja precursor da vitamina A
(Sikora et al., 2008).

Tendo em vista a preservacdo de espécies frutiferas nativas, principalmente pela
apresentacdo de suas potencialidades e possibilidades tecnolégicas, o presente trabalho
objetivou o0 estudo das caracteristicas biométricas, atributos fisico-quimicos, compostos
bioativos e capacidade antioxidante da polpa e teor lipidico da améndoa do jeriva coletado nas

dependéncias do Campus Rio Verde-IF Goiano em Rio Verde-GO.

2. Metodologia

2.1 Matéria Prima

Cerca de 5 kg de frutos foram coletados de cinco palmeiras existentes na area do
Jardim Botanico do Campus Rio Verde do Instituto Federal Goiano, Rio Verde, Goias, Brasil.
Foram selecionados visualmente, pela uniformidade da coloracdo amarela e com bons
aspectos de sanidade. Apés coletados foram higienizados com solucdo aquosa de hipoclorito
de sddio (100 ppm), enxutos em papel toalha, e armazenados a vacuo em sacos plasticos com
aproximadamente 500 g, posteriormente congelados a -10°C em freezer até o momento das

analises.

2.2 AvaliagOes biométricas e fisico-quimicas

As medidas de massa e tamanho dos frutos foram determinadas de acordo com as
regras para analises de sementes (Brasil, 2009). As determinacGes de umidade, cinzas, pH,
acidez total titulavel e vitamina C, seguiram as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). Retirou-se 50 frutos, aleatoriamente das embalagens, e desses mediram-se as
massas, 0 eixo longitudinal (comprimento) e o eixo equatorial (didmetro), utilizando-se

balanca analitica e paquimetro digital.
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Para a determinagdo da umidade, cadinhos foram colocados em estufa a 105°C por 3
horas, posteriormente foram colocados em dessecador até atingirem temperatura ambiente, e
apos isso foram pesados em balanca analitica. Retirou-se, manualmente com faca de lamina
de aco, 5 g de polpa do fruto, em triplicata, e adicionou-se nos cadinhos. Os cadinhos
contendo as amostras foram submetidos & secagem em estufa com circulagdo forcada de ar a
105°C por 3 horas. Depois de retirados foram pesados apos atingirem temperatura ambiente.
Este procedimento foi repetido até peso constante.

O teor de cinzas foi determinado apds carbonizacdo em forno mufla a 550°C, das
amostras secas anteriormente. Os resultados foram obtidos a partir da relacdo do contetdo
final com a massa do produto inicial.

A medida do pH foi realizada com pHmetro de bancada previamente calibrado. Para a
determinacdo da acidez, pesou-se 5 g da amostra homogeneizada em frasco Erlenmeyer de
250 mL, diluiu-se com aproximadamente 100 mL de &gua destilada, adicionou-se 3 gotas de
solugdo de fenolftaleina a 1% e posteriormente titulou-se com solugio de NaOH 0,1 mol L

sob agitacdo constante, até coloracdo rdésea persistente por 30 segundos.
2.3 Determinacéo de vitamina C

Pesou-se 10 g de polpa fresca, transferiu-se para um frasco Erlenmeyer de 300 mL
com 50 mL de &gua. Adicionou-se 10 mL de solugdo de &cido sulfdrico a 20% e apos
homogeneizacdo, adicionou-se 1 mL de solucdo de iodeto de potéssio aquosa a 10% (m/v) e 1
mL de solucdo aquosa de amido a 1% (m/v). Titulou-se com solucdo de iodato de potassio

0,002 M ate coloracéo azul. Calculou-se o teor de vitamina C a partir da Equacéo 1.

) 100.v.F
VitC=
p

(1)

Onde:

vit C-contetido de vitamina C (mg 100 g%);

v-volume de iodato gasto na titulagdo (mL);

F-8,806 ou 0,8806, respectivamente para K103 0,02 mol L ou 0,002 mol L;
P-massa da amostra (g).
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2.4 Carotenoides totais em beta caroteno e Atividade equivalente de Retinol

Foram determinados a partir da metodologia de Rodriguez-Amaya et al. (2001), com
modificagdes em Souza et al. (2012). Triturou-se 5 g de polpa e macerou-se com 30 mL de
acetona resfriada e 5 g de Celite® (Merck), por dois minutos. Em seguida, filtrou-se em
Sistema de Filtracéo & V&cuo de 500 mL com Membrana PES 0.22 um. Este procedimento foi
repetido até que o residuo do filtro se tornou o mais claro possivel. Transferiu-se o filtrado
para funil de separacédo, contendo 50 mL de éter de petréleo resfriado. Foram realizadas trés
lavagens consecutivas, com 100 mL de &gua destilada cada, a fim de retirar a acetona.
Transferiu-se a fase etérea para frasco plastico ambar de 150 mL com tampa rosqueada e
acrescentou-se a mesma quantidade em volume de solucdo metandlica de KOH a 10%,
ficando sob temperatura ambiente por 24 horas para a saponificacdo dos lipidios e clorofila.

Transferiu-se o produto armazenado para um funil de separacdo com 50 mL de éter de
petréleo resfriado. Lavou-se com aliquotas de 50 mL de agua destilada, até o pH da fase
etérea ficar proximo da neutralidade, em seguida, acrescentou-se 3 g de sulfato de sddio
anidro. Em seguida, transferiu-se a fase etérea para um baldo de 50 mL, completando-se o
volume com éter de petroleo.

A definicdo do comprimento de onda de méxima absorbancia foi feita através da
varredura do extrato etéreo entre 650 e 350 mm em espectrofotometro UV/Vis (Modelo
Lambda 750-Perkin EImer®). A quantificagdo dos carotenoides totais expressos em ug g™ de

amostra foi realizada a partir da Equacéo 2 (Davies, 1976).

Abs . vol . 10
TTEGp ©
Onde:

CT-Carotenoides totais (ug g?);
Abs-Absorbancia no A maximo;
vol-Volume da diluicdo (mL);
E|” -Absortividade molar do -Caroteno para éter de petréleo;
p-massa da amostra (g).

O calculo do valor de vitamina A foi expresso em equivalente de atividade de retinol
(EAR) por 100 gramas de amostra, que de acordo com Trumbo et al. (2001), cada pug de EAR

corresponde a 12 pg de f-caroteno.
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2.5 Determinacéo da capacidade antioxidante

Para a avaliacdo da capacidade antioxidante pelo sistema f-caroteno/acido linoleico,
seguiu-se 0 método descrito por Rufino et al. (2006). Para isso, 500 mL de agua destilada
foram borbulhados com oxigénio por 30 min. SolucBes aquosas de metanol a 70% (v/v) e
acetona a 50% (v/v) foram preparadas. Uma emulsdo de p-caroteno/acido linoleico foi
preparada em um Erlenmeyer de 500 mL, misturando-se 40 uL de acido linoleico, 530 pL de
Tween 40, 50 uL de solugédo de S-caroteno e 1 mL de cloroférmio.

Em seguida, o cloroférmio foi evaporado com a ajuda de um oxigenador, e por¢des da
agua tratada com oxigénio foram adicionadas a emulsdo até que a absorbancia em UV/Vis a
470 nm estivesse entre 0,6 e 0,7. Agua destilada foi usada como branco.

Amostras de 3 g de polpa foram submetidas a extracdo com metanol e acetona 1:1. As
leituras foram realizadas em 470 nm, e as porcentagens de inibicdo da oxidagdo foram

calculadas segundo a Equacéo 3.

AAT= (Red Abs amostra - Red Abs sistema) £100 ( 3)

Red Abs amostra

Onde:
AAT-Atividade antioxidante total (%);
Red Abs amostra-Reducgéo da absorbancia da amostra;

Red Abs sistema-Reducédo da absorbancia do sistema f-caroteno/acido linoleico.
2.6 Teor lipidico da améndoa

O teor lipidico foi determinado pelo método de Bligh Dyer. Para isso, pesou-se 3,5 ¢
de amostra previamente triturada em béquer de 100 mL e adicionou-se exatamente 10 mL de
cloroférmio, 20 mL de metanol, e 8 mL de &gua destilada, tampou-se e agitou-se
rotativamente num agitador magnético por 30 minutos. Posteriormente adicionou-se 10 mL de
cloroférmio e 10 mL de solucéo de sulfato de sodio a 1,5% (m/v) em &gua.

Tampou-se e agitou-se por mais 2 minutos. ApOs esse tempo, separaram-se as
camadas em funil de decantacdo. Descartou-se a camada superior e retirou-se
aproximadamente 15 mL da camada inferior, colocou-se em erlenmeyer de 50 mL, adicionou-
se 1 g de sulfato de sdédio anidro, tampou-se e agitou-se para retirar tragos de agua. Apos
filtrar, foram retirados 5 mL dessa solucdo e transferidos para um béquer de 50 mL
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previamente pesado. Colocou-se 0 béquer em estufa a 80 °C até que o solvente evaporasse
completamente. Resfriou-se no dessecador, e pesou-se novamente em balanca analitica.

2.7 Analises estatisticas

Os resultados das avaliagdes biométricas foram apresentados como médias seguidas
dos respectivos desvios padrdo, além de histogramas de distribui¢do de frequéncia. As demais
quantificacbes foram realizadas em triplicata e os resultados apresentados na forma de médias

e desvio padréo.

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracteristicas biométricas

Os frutos apresentaram massa média de 9,2774+0,5694 g, eixo longitudinal ou
comprimento de 29,95+1,74 mm e eixo equatorial ou diametro 22,49+0,88 mm.

A Figura 2 mostra as linhas de distribuicdo normal, bem como os nimeros de
observagdes das médias de massa (A), médias do eixo equatorial (B), e médias do eixo

longitudinal (C), dos frutos avaliados.
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Figura 2- Numero de observacdes e distribuicdo normal das médias das massas (A), eixo
equatorial (B) e eixo longitudinal (C), de frutos maduros do Jeriva.
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Fonte: Celso Martins Belisario (2018).

Os maiores nimeros de observagBes quanto a massa média dos frutos (Figura 2A)
ocorreram em cinco classes diferentes, entre 8,79 e 10,35 g. Observando a curva de
distribuicdo normal, evidencia-se a variabilidade de massas dos frutos. De acordo com lossi et
al. (2016), ao avaliar resultados de trabalhos com frutos de diferentes regides, verificaram
essas diferencas de massa e sugeriram a regionalidade como fator importante.

As médias dos eixos equatoriais e longitudinais foram mais observadas entre 22,28 e
23,61 mm e entre 30,95 e 32,67 mm, respectivamente. Nesse caso, pela distribuicdo normal,
nota-se maior homogeneidade em comparacdo com as médias de massas. Resultados
semelhantes aos encontrados por Lorenzi et al. (2010), de comprimentos variaveis entre 2 e 4
cm, e maiores que os calculados por lossi et al. (2016), que apresentou em média frutos com
24 mm de comprimento e 22 mm de diametro.

As variagdes encontradas nas medidas de massa e tamanho dos frutos do presente
trabalho, ndo podem estar associadas a regionalidade, pois foram colhidos em uma mesma
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regido, de trés plantas diferentes. E mais provavel que outros fatores estejam envolvidos,

como a variabilidade genética e disponibilidade de nutrientes.

3.2 Avaliac0es Fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos (Tabela 1) sdo importantes para a qualidade pés-

colheita dos frutos, sendo afetados principalmente pelo estadio de maturacao.

Tabela 1- MédiatDesvio Padrdo do pH, ATT, Umidade e Cinzas, das polpas de frutos do
jeriva.

pH ATT Umidade Cinzas
5,76+0,17 2,78+0,27 70,10+0,78 1,28+0,70

* pH-Potencial hidrogenionico; ATT-Acidez total titulavel (g 100 g*); Umidade (% b.u.) e Cinzas
(%).** médias + desvio padréo (n=3). Fonte: Celso Martins Belisario

Os atributos fisico-quimicos podem estar relacionados com a qualidade sensorial do
produto. Os parametros de pH e acidez sdo relacionados diretamente com o desenvolvimento
microbiano. Para polpas e sucos, hd uma instru¢do normativa do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (Brasil, 2018), que estabelece valores de pH entre 1,0 e 6,0, e
valores de acidez titulavel menores que 4,0. Dessa forma, os dados obtidos desses dois
parametros indica que a polpa do jeriva esta de acordo com o estabelecido pela legislagéo
vigente.

As médias de umidade e teor de cinzas foram superiores as encontradas por Martins et
al. (2015), Umidade: 65,41% e Cinzas: 0,42% e Goudel (2012) Umidade: 66,83% e Cinzas:
1,22%. O teor de cinzas € um importante atributo, pois evidencia a quantidade de minerais
presentes na polpa do fruto.

Os maiores teores de umidade e cinzas, apresentados pelos frutos avaliados, podem
estar relacionados com o periodo de coleta dos frutos, que ocorreu no inicio da estacéo
chuvosa. Essa maior disponibilidade hidrica pode contribuir para uma maior absor¢do e

armazenamento de dgua, bem como de minerais transportados pela planta.

3.3 Compostos bioativos e capacidade antioxidante

Os compostos bioativos (Tabela 2) avaliados foram: vitamina C, carotenoides totais

11
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em p-caroteno, vitamina A e atividade antioxidante pelo método pelo método p-
caroteno/Acido linoleico.

Tabela 2- Conteldos de vitamina C, Carotenoides totais, vitamina A e Atividade antioxidante
de polpa do fruto do jeriva.

Vit C CT Vit A AAT
19,33+3,65 9,31+0,07 77,58+0,61 74,14+3,6

* Vit C-Teor de vitamina C (mg 100 g*); CT-Carotenoides totais (ug g?); Vit A-EAR (Equivalente
em Atividade do Retinol por 100 g de amostra); AAT-Atividade antioxidante total (%).** médias +
desvio padrdo (n=3). Fonte: Celso Martins Beliséario

Vigilancia Sanitaria - ANVISA, um alimento para ser considerado como fonte de
vitamina C, precisa apresentar no minimo 15% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) em
uma porc¢éo de 100 g, sendo a IDR de 60 mg para adultos (Brasil, 2012). Em cada porcao de
100 g, o jeriva fornece cerca de 1/3 do IDR para adultos.

Martins et al. (2015), por CLAE-DAD, encontraram valores de vitamina C préximos a
7 mg 100 g-1 em frutos de jeriva coletados na regido de Guaratiba-RJ, valores proximos aos
encontrados por Goudel (2012), utilizando método titulométrico. O teor desse composto
encontrado no presente trabalho foi superior. Essa diferenca pode ser devida as condigdes de
coleta dos frutos, formas de armazenamento, grau de maturacéo e local de cultivo.

Os carotenoides sdo pigmentos naturais que dependem do estadio de maturacdo, sendo
mais intensos em frutos mais maduros, as diferencas podem ser relacionadas com a selecéo
dos frutos e época de coleta. Além disso, é importante uniformizar os processos de extracao,
tempo de exposicdo das amostras em ambientes com presenca de luz e eficiéncia do método
de saponificacdo, que é a retirada de compostos interferentes, como a clorofila.

Os carotenoides totais em S-Caroteno (30,28 + 0,13 pg g-1) foram inferiores ao teor
encontrado por Martins et al. (2015), aproximadamente 60 pg g. Os carotenoides s&o
considerados compostos importantes por serem precursores de vitamina A. De acordo com 0s
resultados de carotenoides, fazendo a correlagdo, encontrou-se 252,35 + 1,09 pug EAR 100 g
de amostra. Silva et al. (2015), verificou em polpa de Syagrus cearensis, 54 pg g* de
carotenoides e 456 pg EAR 100 g,

O potencial antioxidante (84%) da polpa do fruto foi maior do que o
encontrado por Lima et al. (2012) em extratos lipofilicos de frutos de palmeira Jugara (49%).
A comparacdo entre atividades antioxidantes deve levar em consideracdo a polaridade dos
solventes extratores e 0 método de avaliacdo, pois radicais a serem reduzidos reagem de
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formas diferentes de acordo com a polaridade do meio. O elevado potencial antioxidante do
jeriva pode ser associado a presenca de elevados niveis de &cido ascoérbico.

3.4 Teor lipidico da améndoa

A améndoa de Jeriva apresentou teor lipidico préximo de 30%. Silva et al. (2015),
avaliaram a composicao nutricional de frutos de diferentes espécies da familia Arecaceae da
regido nordeste do Brasil, identificando teores lipidicos nas améndoas de Acrocomia
intumescens (27%), Syagrus cearensis (40%) e Syagrus coronata (30%).

De acordo com o teor lipidico, diversos 6leos vegetais podem ser usados na producéao
de biocombustiveis, pois contém um percentual médio proximo a 35%. As caracteristicas
desses 6leos, como o teor, indice de acidez, perdxidos, impurezas e grau de saturacdo, sao
determinantes para o0 uso como alimento ou para biodiesel, considerando que ha um processo
de refinamento e adequacdes para 0 seu uso como alimento (Teixeira da Silva de La Salles et
al., 2010). Com isso, sugere-se que a améndoa do jeriva apresenta potencial para ser usada
como fonte de 6leo para alimentacdo, bem como para a producdo de biocombustiveis, a

depender de estudos de viabilidade.

4. Consideracdes Finais

As amostras avaliadas apresentaram pouca uniformidade entre as massas dos frutos, e
uma maior uniformidade na dimensdo longitudinal. O fruto apresenta elevada capacidade
antioxidante, que pode ser associada ao alto teor de vitamina C. De acordo com as
caracteristicas fisico-quimicas, compostos bioativos e atividade antioxidante, a polpa do jeriva
pode ser considerada como um aditivo natural com propriedade antioxidante, e sua améndoa
pode ser matriz para a producéo de biodiesel ou para alimentacao.

Considera-se que os estudos apresentados aqui podem ser considerados superficiais,
mas atingiram 0s objetivos propostos. Pelos resultados apresentados, podem ser atribuidas
diversas potencialidades ao jeriva, principalmente como um alimento antioxidante. Estudos
futuros para identificar os constituintes do 6leo, por exemplo, podem ser importantes para a
valorizacdo dessa palmeira, agregando valor e a busca por processos de industrializacdo de

seus frutos.
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