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INFO ABSTRACT
Keyworks Physical and chemical characterization of caja (Spodias mombin L.) and caja-manga (Spondias dul-
Cajazeirg i cis Parkinson)
Tapereba-do-sertdo The fruit caja and caja-manga have several uses and potential as: nutritive, economic, help in weight
HS-SPME/GC-MS loss and prevention of diseases. The present work sought to investigate physicochemical

characteristics of the caja (Spondias mombin L.) and cajad-manga (Spondias dulcis Parkinson) and the
performance of the volatile profile of the caja fruit. For the caja the measures were 9.16 g of average
weight, 88% of total titratable acidity, pH 8.50, °Brix value equal to 18% and 79% humidity. For the
cajad-manga the average weight was 123 g, total titratable acidity with 43%, pH 8.51, 28% of humidity
and °Brix 13%. The characterization of the volatile compounds of the caja was performed by HS-
SPME and GC-MS in which 41 compounds were detected, among these 9 compounds were identified;
B-myrcene; hexanoic acid ethyl ester; benzoic acid methyl ester; linalool; benzoic acid ethyl ester;
caryophyllene; humulene; (E)-ethyl ester, 2- proprenoic acid 3-phenyl and a-muurolene. The terpenes
linalool, B-caryophyllene and humulene possess biological activities. With the obtained results it was
possible to observe the importance of the chemical characterization of the fruit for presenting several
substances with biochemical properties.

RESUMO
Palavras-chaves Os frutos cajé e caja-manga tém diversas utilizagdes e potencialidades como: nutritiva, econémica,
Cajazeira i auxiliam no emagrecimento e prevengao de doencas. O presente trabalho buscou investigar as carac-
Tapereba-do-sertdo teristicas fisico-quimicas do caja (Spondias mombin L.) e caja-manga (Spondias dulcis Parkinson) e
HS-SPME/GC-MS o perfil volatil do fruto do caja. Para o caja as medidas foram 9,16 g de peso médio, 88% de acidez

total titulavel, pH 8,50, valor de Brix igual a 18% e umidade 79%. Para o cajd-manga o peso médio
foi 123 g, acidez total titulavel 43%, pH 8,51, umidade 28% e °Brix 13%. Foi realizada a caracteriza-
¢ao dos compostos volateis do caja por HS- SPME\GC-MS em que detectou-se 41 compostos, dentre
estes foram identificados 9 compostos; B- mirceno; éster etilico do &cido hexanoico; éster metilico do
acido benzoico; linalol; éster etilico do 4cido  benzdico; cariofileno; humuleno; (E)-éster etilico, 3-
fenil do &cido 2- proprendico e a-muuroleno. Os terpenos linalol, B-cariofileno e humuleno possuem
atividades bioldgicas. Com os resultados obtidos foi possivel observar a importancia da caracteriza-
cao quimica do fruto por apresentar diversas substancias com propriedades bioquimicas.
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INTRODUCAO

A darvore cajazeira do género Spondias € oriunda
do México e da américa central, popular de ambi-
entes Umidos no Sul do México até o Peru, che-
gando até o Brasil, sua origem é na américa tropical
(CROAT, 1974). O fruto caja originario da caja-
zeira pertencente ao género Spondias L. abrange
cerca de oito espécies no Brasil: Spondias dulcis
Parkinson; Spondias macrocarpa Engl.; Spondias
mombin L.; Spondias mombin var. globosa
J.D.Mitch. & Daly; Sponrftdias mombin L. var.
mombin; Spondias testudinis J.D.Mitch. & Daly;
Spondias tuberosa Arruda e Spondias venulosa
(Engl.) (FORZZA et al., 2010). A familia Anacar-
diaceae tém diversas espécies produtivas e essenci-
ais, como as Spondias (caja, umbu, seriguela, caja-
rana e umbu cajd). O caja fruto tem 6 cm de com-
primento, contém carogo polposo, de cor amarela
guando maduro e sabor agridoce com cheiro ini-
gualavel ao atingir seu estdgio de maduracédo
(SOUZA; BLEICHER, 2002). Sua éarvore tem
tronco ereto com casca bastante grossa, que podem
atingir 30 metros de comprimento, apresenta folhas
caducas e destaca-se por ser considerada a maior
arvore do género Spondias (BRAGA, 1960). No
Brasil, a cajazeira esta dispersa em maior quanti-
dade nas regi6es Norte e Nordeste com seu fruto
popularmente conhecido como: tapereba, caja-mi-
rim e caja verdadeiro. Além da relevancia e utiliza-
cao de seu fruto ha também a aplicabilidade quanto
a utilizacdo de sua madeira na fabricacdo de moveis
e suas folhas e flores tém especialidades medicinais
(SACRAMENTO; SOUZA, 2000). O género Spon-
dias possui alto potencial econdmico, mesmo ainda
ndo havendo cultivo em palmares, a extracdo do
fruto ainda é feita de forma extrativista, 0 que oca-
siona a caréncia da producao do fruto da cajazeira
em escala comercial. Os frutos sdo aproveitados e
consumidos em sua forma in natura, além disso, a
producdo de polpas congeladas, sucos, geleias e
sorvetes, que atraem o interesse econdmico de mui-
tos estados (SOUZA, 2005).

A érvore do caja-manga pertence as Ilhas da Po-
linésia, foi trazida ao Brasil e rapidamente ade-
quou-se ao clima, por apresentar caracteristicas que
estdo vigentes em nosso bioma (SIQUEIRA et al.,
2017). O caja-manga (Spondias dulcis) da familia
Anacadiaceae referente a outras espécies do género
Spondias, como: (Spondias tuberosa) umbu, (Spon-
dia purpurea) ciriguela, (Spondias mombin) caja-
zeira e o (Spondias sp.) umbu-cajazeira (SILVA et
al., 2014). Seu fruto tem forma elipsoidal do tipo
drupa, tendo espinhos em seu tronco, fruto com

bastante polpa, caro¢o grande e volumoso com es-
pinhos, casca fina, sucos suculentos e possui um
forte aroma (SIQUEIRA et al., 2017). Diante da
importancia dos géneros caja e cajad-manga, 0 pre-
sente trabalho teve como objetivo investigar as ca-
racteristicas fisico-quimicas do cajad (Spondias
mombin L.) e cajd-manga (Spondias dulcis Parkin-
son) e a composi¢do quimica volatil do caja por
HS-SPME/GC-MS.

MATERIAL E METODOS
Obtencéo das amostras

Os frutos foram colhidos manualmente das
arvores no municipio de Aragominas- TO, situado
a 318 metros de altitude, com as seguintes
coordenadas geogréficas: latitude: 7° 9' 43" sul,
longitude: 48° 31' 42" oeste. No més de marco de
2022, na época mais chuvosa e seca da regido de
Aragominas, sob as condi¢fes de temperatura
variando entre 22 °C min a 30 °C max e precipitagado
de 311 mm de chuva coletou-se 200 unidades de
cajas e 10 unidades de caja-manga pertencentes a
duas variedades de espécies diferentes, sendo elas:
Spondias mombin L. (caja-mirim) e Spondias
dulcis Parkinson (cajd- manga). Os cajas foram
levados para o laboratério de cromatografia do
curso de licenciatura em quimica (LABCROM),
Campus Araguaina e depois foram colocados em
sacos plasticos transparentes, identificados e
armazenados em freezer a 18 °C para analises
posteriores.

Andlises fisico-quimicas

A metodologia utilizada para realizagdo dos
experimentos fisico-quimicos foi baseada no
Manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analises
de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz - 4° edicéo,
1° edicéo digital, 2008.

Medidas biométricas

Foram feitas medidas apds coleta, tais como:
diametro maximo (altura), didmetro menor
(largura) e peso dos frutos. Para isto, utilizou-se um
paquimetro (INSIZE, modelo Vernier Capiler) e
uma balanca de precisdo analitica (SHIMADZU).

Umidade

Inicialmente, mediu-se a massa de 10 g de polpa
de caja em cadinhos de porcelana, usando uma
balanca analitica. Apds serem pesadas, as amostras
foram colocadas em um dessecador e em seguida
levadas para estufa (MedClave, modelo 3) em que
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foram mantidas a temperatura de 105 °C por cerca
de 24 horas. Logo ap6s, as amostras foram levadas
para o dessecador, até serem resfriadas e
seguidamente foram pesadas novamente em
balanca analitica. Tais condi¢fes de analise foram
otimizadas em laboratorio até obtencdo de peso
constante das amostras.

Cinzas

Para determinacgéo de cinzas, pesou-se cerca de
10 g de polpa de caja em cadinhos de porcelana,
utilizando uma balanca analitica. Logo apds serem
pesadas, as amostras foram colocadas em um
dessecador e posteriormente levadas para a mufla
(COEL, modelo HW4900) e mantidas sob
temperatura de 550 °C durante 10 horas. Depois
disso, as amostras foram levadas para o dessecador
em que permaneceram até serem resfriadas e em
seguida pesadas novamente em balanca analitica.
Todas as condicGes de andlise foram otimizadas em
laboratério até a obtengdo de peso constante

Determinacédo da acidez e do pH

A acidez titulavel foi realizada, de acordo com
0 método da acidez titulavel total: método n°
942.15 da AOAC (AOAC, 1997) e expressa em
miliequivalentes gramas de acido citrico por cem
gramas de amostra. Para isto, pesou-se cerca de 2
a 9 g de polpa de caja e caja-manga em béquer,
utilizando balanca analitica. Depois de pesadas,
as amostras foram maceradas e ap6s adicionado
50 mL de agua destilada foram filtradas em uma
peneira de plastico e reservada em béquer. Em se-
guida, titulou-se aliquotas de 50 mL do extrato do
caja com solucdo padrdo de hidroxido de sodio
(NaOH 0,01N), utilizando o titulador automatico
potenciométrico (Metrohm, modelo Titrino plus
848) dotado de bureta automatica de 5 mL com
menor divisdo de 0,0005 mL. A solucdo de NaOH
foi previamente padronizada com biftalato de
potassio e todas as analises titulométricas foram
realizadas em triplicatas. O volume referente ao
ponto final foi identificado por um algoritmo ba-
seado na primeira derivada da curva de titulacéo,
calculado pelo software do aparelho. O resultado
do indice de acidez total (IAT) foi calculado
usando a Equacéo 1, inserida no software em que
se armazenou as informagGes no banco de dados.

EP1+#100+*CONC+TITTER

IAT = 00 Equacao 1.

Onde:
IAT= Indice de acidez titulavel em
miliequivalentes gramas de &cido citrico por 100

gramas de amostra (meg/100g)

EP1= Volume em mL do titulante NaOH a 0,1
mol/L

CONC= Concentragdo do titulante NaOH em
mol/L

TITTER= Fator de correcdo da concentracdo do
titulante NaOH

COO= Peso da amostraem g

100 = Fator para resultado em meg/100 g

Grau Brix

Na determinacdo das andlises de sélidos sollveis
totais utilizou-se o aparelho refratbmetro. Para
isso, utilizou uma unidade de cajé e cajd-manga em
que retirou-se a casca do fruto para obtengdo da
polpa e a partir dela, seu extrato puro. Logo apos,
colocou-se a amostra (aproximadamente 1 a 2 gotas
do extrato puro da polpa) no refratbmetro para
determinar os valores de °Brix. O mesmo
procedimento foi realizado para o caja-manga.

Rendimento de polpa

Para se determinar o rendimento de polpa, uti-
lizando-se 5 amostras de cajae 5 amostras de caja-
manga, pesou-se cada uma das amostras utili-
zando uma balanga analitica. Depois de descas-
car, despolpou-se o caro¢co do fruto manual-
mente, e pesou-se aproximadamente cerca 25 ¢
da polpa de caja e 175 g da polpa de caja-manga.

Para obter o resultado de rendimento de polpa,
utilizou- se a seguinte formula:

massa,

Rp = *100  Equacdo 2.

massa,
Onde:

Rp = rendimento da polpa
massa; = massa da polpa
massa, = massa do fruto

Andlise cromatogréfica por HS-SPME/GC-MS

Para realizar as analises cromatograficas foi se-
lecionada uma variedade de caja. Durante o preparo
da amostra, pesou-se aproximadamente 9,62 g de
polpa do cajé e transferiu-se para um vial de 10 mL
com tampa de silicone, que depois foi colocado em
chapa aquecedora (IKA, modelo C-MAG HS4) e
mantido sob temperatura de 45 °C durante 15 mi-
nutos. Logo depois, inseriu-se a agulha do holder
contendo a fibra SPME (100 pm de filme polidime-
tilsiloxano - PDMS) no vial e expds-se a mesma ao
headspace da amostra durante 15 minutos. Apos
este intervalo, retraiu-se a fibra do recipiente e esta
foi inserida no injetor do cromatografo a gas aco-
plado ao espectrdmetro de massas GC-MS (Agilent
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Technologies, 7890B, GC System). Antes de cada
corrida cromatografica, realizou-se o condiciona-
mento da fibra e anélise do branco. As amostras fo-
ram injetadas manualmente, no modo split 1:20 e a
separacdo dos compostos volateis foi realizada
usando uma coluna capilar HP-5MS (5% fenilme-
tilsiloxano com dimensoes: 30 m x 25,0 um x 0.25
um), com gas de arraste Hélio (99,999% de pureza).
As temperaturas do injetor, interface e fonte foram
mantidos a 250 °C, 250 °C e 200 °C respectiva-
mente; Energia de ionizagdo 70 eV e Scan 40 a 500.
A programagéo de temperatura do forno iniciou-se
a 50 °C e permaneceu nesta temperatura por 0,2 mi-
nutos, depois foi aquecido a uma taxa de 3 °C/min
até 250°C, permanecendo por 4 minutos nesta tem-
peratura, totalizando 66 minutos de corrida anali-
tica, com fluxo de 1,3 mL/min. Para a identificagdo
dos compostos volateis, utilizou-se a biblioteca de
dados NIST 2014 do equipamento, o site da NIST
Web Book e para confirmacéao da identificacdo dos
compostos usou o indice de kovats.

Determinacao do indice de retencéo linear (LRI)

Uma mistura padréo de n-alcanos (C7- C30) foi
utilizado para calcular o indice de retencéo linear
(LRI) de cada composto volatil detectado na
amostra de caja. O volume de 1 pL da solucdo
padrdo de n- alcanos foi injetado no GC-MS sob a
mesma programagé&o de temperatura das amostras e
seus respectivos tempos de retencdo foram usados
como referéncia para calcular o LRI juntamente
com os tempos de retengdo dos compostos ha
amostra. O LRI foi calculado de acordo com a
Equacdo 3. a Equacdo 3.

LRI = 100 x —XuN

(tn+1-tn)+n Equa(;ao 3

Tabela 1 - Dados biométricos para o caja e cajad-manga.

Onde:

LRI: indice de Kovats

trX: Tempo de retengdo do composto de interesse
trN: Tempo de retencdo do alcano N com o valor
tempo de retencgéo (tr) anterior ao do trX

trN+1: Tempo de retengéo do alcano N com o valor
tempo de retencdo

(tr) posterior ao do trX

n: nimero de atomos de carbono do alcano N com
tr anterior ao trX

Identificacdo dos compostos volateis

A identificacdo dos compostos volateis do caja
foi realizada pelo padrdo de fragmentacdo das
moléculas através dos seus espectros de massas. Os
analitos foram identificados pela similaridade entre
0s espectros de massas e seus valores de tempo e do
indice de retencdo. Alguns compostos tiveram sua
identificacdo ndo confirmada, quando ndo foi
possivel a comparagdo dos espectros de massas do
composto ndo identificado com o espectro de
massas padrdo da biblioteca da database do NIST
(National Instituto of Standards and technology,
EUA) ou com trabalhos na literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidas medidas para duas variedades de
cajas pertencentes a duas espécies diferentes;
Spondias mombin L. e Spondias dulcis Parkinson.
As medidas fisicas de diametro, comprimento e
massa de 50 unidades de cajas e 5 unidades de
cajas-manga (a quantidade de unidades de caja-
manga € menor pelo motivo do fruto ser maior)
estdo dispostas na Tabela 1.

Massa ia adi i
Fruto Via cV % Dlametro médio CV % Cgmprlmento cV %
medio (g) maior (mm) médio (mm)
- 9,16 +
Caja 5 9g* 32,56 20,44 + 2,93* 14,34 26,83 + 2,38* 8,89
. 123,61 + - *
Caja-manga 37 4% 30,27 49,80 + 5,01 10,06 77,60 £5,34 6,88

* = desvio padrdo; CV = Coeficiente de variacdo; Fonte: RODRIGUES, 2022.

Quando comparado os resultados da Tabela 1
com outros trabalhos da literatura, observa-se que
referente a massa encontrada para o caja no valor
de 9,16 g e para didmetro maior com valor 20,44
mm, os dados foram bastante semelhantes aos de
Soares et al. (2006). O mesmo relatou uma massa
média de 9,9 g para o fruto e didmetro médio maior
igual a 23,5 mm. Os valores das medidas de massa
e didmetro maior para o caja-manga encontrados na

literatura foram: 99,82 g e 6564 mm,
respectivamente, de acordo com Chaves Neto e
Melo Silva (2019) e 71,80 g e 59,35 mm segundo
Guimarées et al. (2020). Os resultados encontrados
tiveram algumas divergéncias com a literatura, e
isso pode ter ocorrido por alguns motivos tais
como, as condi¢Bes climaticas da regido de
Aragominas no més de marco, que é chuvosa e seca
com um indice pluviométrico de 311 mm,
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constituicdo genética da arvore, o estdgio bem
maduros dos nossos frutos e condigdes do solo.

Tabela 2 - Dados da acidez e pH para o caja e caja-manga

Tais fatores, podem alterar a massa e as dimensoes
do fruto (CARVALHO et al., 2003).

Fruto Acidez titulavel (meg/100 g) CV % pH CV %
Caja 88,54 + 3,82* 3,82 8,50 + 0,0014 0,017
Caja-manga 43,94 + 0,69* 1,57 8,51 + 0,0028 0,033

* = desvio padrdo; CV = Coeficiente de varia¢do. Fonte: RODRIGUES, 2022.

A Tabela 2, mostra os valores médios da acidez
e pH para as 2 variedades de cajas. Ao comparar 0s
resultados obtidos da Tabela 2 com os da literatura,
verificou-se diferencas em relacdo aos valores de
pH relatados para o fruto. Mattietto, Lopes e
Menezes (2010) encontraram valor de pH igual a
2,53. Silvino, Silva e Santos (2017) encontraram
valor para pH de 1,45. Guimarées et al. (2020)
obtiveram valor de pH 2,90. Enquanto, Silva, Silva
e Zuniga (2022) relataram pH no valor de 3,23.
Para 0 caja-manga, os dados também tiverem
divergéncias, Lopes et al. (2020) encontraram valor
de pH igual a 3,38. No entanto, Damiani et al.
(2011) encontraram valor de pH 2,70. Valores
estes, que estdo abaixo dos encontrados no presente
estudo. Diante dos dados, supostos fatores
relacionados ao clima, tipos de solos, estagio de

Tabela 3 - Valores da umidade para o caja e cajd-manga

maturacado e sazonalidade regional podem justificar
as diferencas entre as medidas do cajé e caja-manga
com os dados da literatura (SILVA, 2020). No
entanto, € importante salientar que o valor de pH
estd dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo, considerando que existe apenas um
valor minimo de pH 2,2 e que ndo ha um valor
méaximo definido (BRASIL, 2000). Guimardes et
al. (2020) encontraram um valor de acidez de
15,41, divergindo do valor encontrado no presente
trabalho de 43,94 para o caja-manga. No que diz
respeito aos valores de acidez, os mesmos podem
estar relacionados ao estadgio de maturacdo dos
frutos, um fator considerado importante para este
tipo de quantificagdo, podendo induzir nos
resultados da analise (SALGADO; GUERRA;
MELO FILHO, 1999).

Fruto Umidade % CV %
Caja 79,12 £ 0,18* 0,22
Caja-manga 28,98 + 0,35* 1,21

* = desvio padrdo; CV = Coeficiente de variagdo. Fonte: RODRIGUES, 2022

Os valores de umidade encontrados para o caja e
caja-manga no presente estudo foram 79,12%, e
28,98 %, respectivamente. Mattietto, Lopes e
Menezes (2010) e Silva, Silva e Zuniga (2022)
encontraram valor de umidade de 89 % para o caja.
Silvino, Silva e Santos (2017) obtiveram valor de
86,78%. O valor de umidade encontrado por

Tabela 4 - Teor de cinzas para 0 caja e cajd-manga

Guimardes et al. (2020) para caja-manga foi de
85,10%, superior ao das amostras obtidas. Essa
diferenca no valor de umidade de caja-manga com
valor encontrado na literatura, pode acontecer
devido ao método que foi empregado em cada
andlise e estagio de maduracdao do fruto.

Fruto Cinza % CV%
Caja 10,00 + 4,31* 43,12
Caja-manga 10,34 + 4,20* 40,64

* = desvio padrdo; CV = Coeficiente de variagdo. Fonte: RODRIGUES, 2022

Os resultados obtidos do teor de cinzas para o
caja e caja-manga foram 10,00 % e 10,34 %,
respectivamente. Ao comparar com 0s resultados
da literatura, encontrou-se valores de 0,58 %,
(MATTIETTO; LOPES; MENEZES, 2010), 2,62
% (SILVINO; SILVA; SANTOS, 2017) e 0,87 %
(SILVA; SILVA; ZUNIGA, 2022). Guimardes et
al. (2020) encontraram 0,89 % de teor de cinzas
para 0 cajd-manga. E importante salientar que

devido ao ineditismo do presente estudo, ndo se
encontrou valores na literatura que versem
especificamente sobre as caracteristicas fisico-
quimicas do caja e/ou cajd-manga do estado do
Tocantins. Deste modo, estes dados possivelmente
s80 0s primeiros que tratam do caja tocantinense. A
Tabela 5 mostra os resultados para sélidos soltveis
totais (°Brix) e rendimento de polpa
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Tabela 5 - Valores obtidos para solidos soluveis totais (°Brix) e rendimento de polpa para o cajé e caja-manga

Fruto Rendimento da polpa% CV% Brix% CV%
Caja 31,231+1,11* 3,54 18,78+0,72* 3,81
Caja-manga 50,89+5,88* 11,55 13,62+1,74* 12,80
* = desvio padrdo; CV = Coeficiente de varia¢do. Fonte: RODRIGUES, 2022
Ao verificar-se os resultados obtidos na Tabela 5 tamanho do fruto também varia de estado para estado e as
com os resultados da literatura, observou-se uma condigdes do solo podem contribuir para o aumento ou
diferenca em relacdo aos relatados por outros diminuigéo do tamanho do fruto.
pesquisadores, como Lira Junior et al. (2005), que
encontraram rendimento de polpa (Rp) com valor Compostos volateis do caja
de 83,79% para caja. No entanto, seu resultado de
Brix (14,84%) para caja-manga é bem semelhante Na caracterizagdo dos compostos volateis do caja por HS-
ao presente trabalho encontrado (13,62%). Os SPME/GC-MS, foram detectados 41 compostos pertencentes
resultados de Mattietto, Lopes e Menezes (2010) as classes quimicas: hidrocarbonetos, 4cidos, ésteres e
para caja foram de 24,2% e de 10,09% para terpenos. Dentre os 41 compostos detectados, 9 compostos
rendimento de polpa e °Brix, respectivamente. Essa foram identificados. O cromatograma obtido encontra-se na
diferenca pode acontecer por varios motivos, um Figura 1. Todos os volateis detectados com suas respectivas
deles pode estar relacionado com o tamanho do identificagBes e areas percentuais estéo relacionados na Tabela
fruto, que pode alterar o valor de Rp e °Brix, 0 6.
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(1) B-Myrceneg; (2) Ester etilico do acido hexandico; (3) 1-metileno-4-(1-metiletenil), ciclohexano; (4) éster metilico do 4cido benzoico;
(5) linalol; (6) éster etilico do acido benzoico; (7) dodecano; (8) a-copaene; (9) cariofileno; (10) humuleno e (11) a-muuroleno.

Figura 1 - Cromatograma com 0s compostos volateis do caja (Spondias mombin L) empregando HS-SPME-
GC/MS; fibra SPME 100 pum de filme polidimetilsiloxano — PDMS.

Dentre o0s volateis detectados, tém-se 11 humuleno (2,23%) e a-muuroleno (1,02%). Em um
compostos majoritarios por possuirem maior trabalho realizado com polpa de caja (NARAIN et
abundancia ou area percentual relativa superior a al., 2004), os principais constituintes da classe
1%, sendo eles: B-mirceno (17,63%); éster etilico ésteres foram diferentes, representados benzoato de
do acido hexandico (22,14%); 1-metileno-4-(1- butila (14,8%) e acetato de citronela (10,8%). Os
metiletenil), ciclohexano (9,95%); éster metilico do volateis das frutas tapereba e caja também foram
acido benzoico (11,20%); linalol (2,02%); éster estudados por Ceva-Antunes et al. (2003), em que
etilico do é&cido benzoico (2.83%); dodecano as classes predominantes em ambas frutas foram
(1,74%); a- copaeno (6,26%); cariofileno (2,92%); hidrocarbonetos terpénicos; o (E) cariofileno
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(18,7%) foi o principal composto em taperebd, e o
mirceno (41,1%) foi o majoritario no cajé. Entre os
ésteres, 0s mais abundantes foram butirato de etila
(10,0%) e hexanoato de etila (7,0%) em taperebé e
hexanoato de etila (4,9%) e butirato de butila

(3,9%) no caja. Os compostos linalol, 3-mirceno e
cariofileno identificados no caja no presente
trabalho, também foram identificados no caja,
localizado na regido de Jodo Pessoa-Paraiba por
Narain et al. (2004).

Tabela 6 - Compostos volateis do cajd empregando HS-SPME-GC/MS (continua)

Composto n']:glg‘u“l; Tr (min) IRL :\IF:; A(g/i‘;‘ IDE
Fenil- metoxi- oxime C8HINO2 6.505 910 1301 0,269 *
o d':gé'iirfgigg acido 12,15- C19H302 8372 962 0415 =
1-Isopropenil-3-propenilciclopentano C10H16 9.101 982 1104 0.648 *
B-Mirceno C10H16 9.546 994 981  17.63 Ide.
Ester etilico do 4cido hexanoico C8H1602 9.797 1001 925 22,14 Ide.
1-Metileno-4-(1metiletenil)- ciclohexano C10H16 11.000 1030 9.95 *
3-Careno C10H16 11.883 1050 1005 0.74 *
1-Cloro-5-metil- hexano CT7H15CI 12.274 1059 0.14 *
y-Clorobutirofenona C10H11CIO 12.577 1066 0.14 *
3-Trifluoroacetoxipentadecano C17H31F302 12.883 1073 0.25 *
4-Etil-1,2-dimetil, benzeno C10H14 13.095 1078 0.16 *
1-Metil-4-(1-metiletenil), benzeno C10H12 13.604 1090 1070 0.10 *
Ester metilico do acido benzoico C8H802 13.836 1094 1084 11.20 Ide
Linalol C10H180 14.124 1102 1082 2.02 Ide
1,2,4,5-Tetrametil, benzeno C10H14 14.722 1115 0.54 *
Ej;;g?ctc';"co' 3-hidroxi do acido C8H1603 15437 1131 1080 3.14 *
Isopulegol C10H180 16.056 1144 0.77 *
Ester etilico do 4cido benzoico C9H1002 17.230 1171 1143  2.83 Ide
Ester butilico, acido hexandico C10H2002 18.268 1194 1176  3.44 *
Dodecano C12H26 18.592 1201 1.74 *
Trifluoroacetoxidodecano C14H25F302 19.210 1215 0.35 *
5,9-Dimetil, 4,8-decadienal C12H200 19.893 1230 0.13 *
Z,7,7-1,4,6,9- Nonadecatetraeno C19H32 21.044 1256 0.08 *
Pentametil, benzeno Cl1H16 21.968 1277 1265 0.10 *
2-metil, naftaleno C11H10 22.467 1288 0.52 *
Biciclo[4.4.1]undeca-1,3,5,7,9-pentaeno C11H10 23.175 1304 0.31 *
2-Hidroxi, &cido tetradecanoico C14H2803 24.037 1324 1348 0.11 *
B —Copaeno C15H24 25.100 1349 1598 0.18 *
a-Ylangeno C15H24 25.677 1363 0.06 *
o —Copaeno C15H24 26.170 1373 6.26 *
Ester 2-butilico do &cido octandico C12H2402 26.856 1390 1510 041 *
B —Longipineno C15H24 27.459 1404 1402 0.65 *
1,3-Dimetil, naftaleno C12H12 27.737 1411 0.10 *

(continuacéo)

© 2023 Journal of Biotechnology and Biodiversity
ISSN: 2179-4804

DOI: https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.vi1n4.16139

166



Rodrigues et al. / Journal of Biotechnology and Biodiversity / v.11 n.4 (2023) 160-169

Tabela 6 - Compostos volateis do cajd empregando HS-SPME-GC/MS (continuacao).

Composto ;éorlrerétllzr Tr (min) IRL Nis:RL ?}/roe)a IDE
Cariofileno C15H24 27.952 1417 1421 2.92 Ide
B —Ylangeno C15H24 28328 1426 0.48 x
B —Guaieno C15H24 28761 1437 1483 0.23 x
Humuleno C15H24 20341 1451 1453 2.3 Ide
ng;:;:;m'co‘ 3-fenil do acido 2- C11H1002 20906 1465 1476  0.38 Ide
a-Muurolene C15H24 31.287 1499 1.02 Ide
é}';‘;?;‘:ﬁ:;ti?é"1'met"6"0'1’2’3‘4' C15H20 32894 1540 0.67 *
Ester undecil butilico do acido ftalico C23H3604 44.641 1880 0.07 *

* = Tr= tempo de reten¢do; IRL= indice de retencdo linear calculado; IRL NIST= indice de retencdo de referéncia; area (%) = area

correspondente ao sinal analitico; IDE= compostos identificados.

O linalol (3,7-dimetil-1,6-octadien-3-ol) ¢ um
monoterpeno aciclico, sendo encontrado em
diversos 0leos essenciais como composto
majoritario presente em inUmeras espécies de
plantas aromaéticas, que apresenta seu ponto de
ebulicdo a 199 °C e grande solubilidade em agua.
Além disso, este composto volatil vem sendo
bastante usado pela medicina, no tratamento de
hipertenséo e casos de ansiedade por ter atividades
biolégicas que atuam no sistema cardiovascular e
no controle da pressdo arterial (CAMARGO;
VASCONCELOS, 2014). O linalol é um composto
com forte potencial para possivelmente se tornar
medicamento na reducédo da hipertenséao e potencial
uso no controle da dor, seja cronica, inflamatéria ou
neuropatica, tornando-o agente de uso no combate
contra micro-organismos. Estudos mostraram o
gigantesco potencial do linalol para uso na terapia
anticancer, de modo a prover uma possibilidade
futura contra os tumores (CAMARGO;
VASCONCELOS, 2014). O composto f-
cariofileno é um sesquiterpeno majoritario
encontrado em Oleos essenciais de plantas tais
como, Azadiracta indica (DASTAN et al., 2010) e
Eugenia  dysenterica, possuindo  atividade
antifungica, empregado no combate contra doengas
infecto contagiosa, como a candidiase e meningite
fangica (COSTA et al.,, 2000). Ele também
apresenta atividade analgésica local empregado no
alivio de dor dentaria (GHELARDINI et al., 2001).
Os compostos humuleno e trans-cariofileno séo
também sesquiterpenos encontrados nos extratos de
plantas e em seus 6leos essencias. Tais compostos,
apresentam  atividades  anti-inflamatéria e
antialérgica comprovadamente em camundongos e
ratos. (FERNANDES et al., 2007). Estes
compostos sdo considerados agentes potenciais
usados na redugdo ou incidéncia de cancer em

humanos (ZHENG et al., 1992).

CONCLUSOES

Os frutos apresentaram uma variabilidade de
didmetro maior, comprimento e peso por abranger
variedades distintas de caja. Pode-se também,
observar algumas divergéncias nos resultados
obtidos devido ao estagio de maduracdo, tamanho
e clima da regido de Aragominas. Através das
analises por HS-SPME/GC-MS, foi possivel
identificar os compostos volateis do caja em que
foram detectados 41 compostos pertencentes as
classes quimicas: hidrocarbonetos, acidos, ésteres e
terpenos. Dentre os 41 compostos detectados, 9
compostos foram identificados. Entre esses 9
compostos identificados, tém-se o destaque para 3
compostos majoritarios que sdo: linalol, f-mirceno
e humuleno, que tém propriedades antioxidantes,
anticancer, antifngica e analgésica, sendo ainda 0s
responsaveis pelo aroma caracteristico do fruto..
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