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Introducio

O jambo-vermelho (Syzygium malaccensis, (L.) Merryl & Perry) € um fruto versatil,
amplamente consumido in natura e em diversas formas processadas, como compotas, doces,
geleias, licores e aguardentes. Além de seu uso alimenticio, possui grande potencial como
corante ¢ antioxidante natural, aplicavel a diferentes industrias. Os frutos, de coloragao
vermelho-escura e aproximadamente 7 cm de comprimento, apresentam sabor levemente
adocicado e aroma marcante de rosas. A espécie ¢ encontrada principalmente nas regides
Norte e Nordeste, e em areas de clima quente no Sudeste, sendo altamente produtiva no Norte
do Brasil. Na Amazonia, S. malaccensis desempenha um papel importante na alimentagdo e
no bem-estar das populagdes urbanas (Souza et al., 2018). A planta pode atingir entre 12 e 15
metros de altura (Augusta et al., 2010; Vasconcelos et al., 2023).

Embora as sementes do jambo-vermelho sejam frequentemente descartadas, elas
apresentam um grande potencial para pesquisas, devido a sua capacidade antioxidante e aos
compostos bioativos ainda pouco explorados (Batista et al., 2017). Estudos com outras
sementes ja demonstraram sua eficacia como antioxidantes. Malacrida et al. (2007)
investigaram o uso de sementes de meldo na estabilidade do 6leo de soja a 60°C, observando
uma redugdo significativa na formacao de perdxidos. Da mesma forma, Baydar, Ozkan e
Yasar (2007) utilizaram sementes de uva para melhorar a estabilidade oxidativa do 6leo de
papoula a 70°C, e os resultados mostraram uma agao antioxidante superior ao antioxidante
sintético BHT.

Esses estudos reforcam o potencial antioxidante das sementes de frutas, incluindo o
jambo-vermelho. As proteinas também s3o componentes fundamentais para o crescimento e
desenvolvimento humano, e sua qualidade esta relacionada ao fornecimento de aminoacidos
essenciais. As proteinas de origem animal sdo mais completas, por oferecerem quase todos os
aminoacidos essenciais necessarios ao organismo. Ja as proteinas vegetais, como as das
sementes do jambo-vermelho, possuem menor quantidade de aminodcidos essenciais, mas
podem ser combinadas com proteinas animais para formar uma dieta balanceada e completa
em termos de aminoacidos. Assim, a inclusdo de proteinas vegetais pode complementar a
nutricao de forma eficiente.

As sementes do jambo-vermelho cont€ém metabolitos secundarios, como flavonoides,
taninos e acidos fenolicos, conhecidos por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatoérias
e antimicrobianas, que ajudam a planta a se defender contra estresses ambientais e patdgenos.
A presencga de enzimas como lipase, fosfolipase A e fosfolipase C no fruto também sugere
uma série de propriedades biologicas, com possiveis aplicagdes terapéuticas. A lipase pode
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influenciar o metabolismo lipidico, enquanto as fosfolipases A e C afetam a integridade das
membranas celulares e a sinalizac¢do celular, respectivamente. Essas caracteristicas tornam o
jambo-vermelho um candidato promissor para estudos mais aprofundados e para potencial
utilizacdo em nutri¢ao e medicina.

Diante desse cenario, este estudo tem como objetivo central determinar o teor de
proteinas nas sementes do jambo-vermelho utilizando o método de Bradford. A quantifica¢ao
das proteinas permitird avaliar o valor nutricional dessas sementes e seu potencial como fonte
proteica em dietas balanceadas, além de abrir possibilidades para futuras aplicagdes tanto na
area alimentar quanto na terapéutica.

Material e métodos
Aquisi¢do da matéria-prima e producdo do extrato

Para a realiza¢do do estudo foram coletados durante o periodo de safra, no més de
janeiro de 2023 o equivalente a 1,5Kg de frutos de Syzygium malaccense (L.) Merr. &
L.M.Perry. O seu nimero de exsicata corresponde a EAC 66767 e se encontra depositada no
Herbario Prisco Bezerra, da Universidade Federal do Ceara.

ApoOs armazenamento em caixas isotérmicas, foram transportados ao laboratorio para a
realizagdo das andlises num periodo de até 2 horas apds a coleta. As sementes foram
higienizadas e secas em estufa a 80°C por 30 minutos. Logo apos foram trituradas e imersas
em alcool etilico 95% onde permaneceram por 7 dias para posterior filtragem e encaminhadas
para eliminagdo do excesso de solvente no rotaevaporador. O extrato bruto obtido foi
armazenado para a realiza¢do das andlises e recebeu o nome de extrato etandlico de semente
de jambo vermelho (EESJV).

Determinagao do Contetido de Proteina pelo Método Bradford

A atividade inibitéria da enzima lipase pancreatica (Phospholipase A2) foi aferida em placas
de 96 pocos de fundo chato utilizando leitor Elisa BIOTEK, modelo ELX 800, software
“GenS V2.04.117, descrita por OLIVEIRA et al. (2015) com algumas modificagdes.

A absorbancia foi aferida a 405 nm durante 120 segundos. Em seguida, foram adicionados 25
uL da enzima lipase (2mg/mL) e a absorbéancia foi aferida por minuto até o total de 25
minutos de incubacdo da enzima a 37°C. Apds a primeira leitura o contetido das placas foi
desnaturado em banho maria a 100°C por 5 minutos. Como padrao negativo foram utilizadas
todas as solugdes, excetuando-se a amostra, desnaturando imediatamente sem ocorrer a reacao
de 25 minutos.

As diluigdes das amostras e dos padrdes positivos utilizadas nas avaliagdes quantitativas em
microplaca, partiram de solugdo mae com concentracdo de 20 mg/mL foram: 200 pg.mL-1,
100 pg.mL-1, 50 pg.mL-1, 25 pg.mL-1, 12,5 pg.mL-1, 6,25 pg.mL-1, 3,12 pg.mL-1, 1,56
pg.mL-1,¢e 0,78 pg.mL-1.

Foram extintos da analise os valores referentes as coloragdes naturais dos extratos. A
porcentagem de inibigdo da lipase foi calculada através da comparacao das velocidades de
reacdo (hidrolise do substrato) das amostras em relagdo ao branco (considerada atividade total
enzimatica, 100%). O padrao utilizado como controle positivo € o orlistat.

Todas as amostras foram analisadas em triplicata. As amostras apresentaram coloragdo
propria absorvida pelo espectro de onda de leitura, sendo assim, foram deduzidos os valores
referentes a coloracdo. Ap6s normalizacdao dos dados foi realizado teste de curva de regressao
nao linear pelo programa estatistico GraphPad Prism v5.01.
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Com os valores IC50 das médias foi realizado teste de varidncia com comparagdo multipla
entre pares pelo teste de Tukey, considerando significativos valores de P < 0.05.

Resultado e discussao

Os resultados da andlise de proteinas das sementes de jambo-vermelho, utilizando o
método de Bradford, indicam que essas sementes possuem um teor proteico significativo. Este
achado ¢ particularmente relevante, uma vez que as sementes sdo, em geral, descartadas como
residuos, sendo subaproveitadas do ponto de vista nutricional. A reutilizagdo dessas partes
poderia ser uma alternativa sustentavel para enriquecer preparacdes alimentares, aproveitando
seu valor proteico.

Ao comparar o teor de proteinas das sementes com a parte consumida do fruto (polpa),
observou-se que ambos apresentaram niveis comparaveis de proteinas. Essa descoberta
evidencia que as sementes do jambo-vermelho possuem um valor nutricional consideravel, o
que reforca a ideia de que elas podem ser uma fonte adicional de proteinas em dietas
balanceadas. Essa caracteristica ¢ particularmente interessante para formulagdes alimentares
que buscam alternativas a proteina de origem animal ou opgdes para enriquecer produtos
vegetarianos € veganos.

Estudos presentes na literatura corroboram esses achados, indicando que outras partes
ndo convencionais de vegetais também possuem altos teores de proteinas. Por exemplo,
estudos com hortalicas como a couve-flor e a alface mostram que vegetais geralmente
consumidos por suas folhas também apresentam consideraveis quantidades de proteinas
(Sousa et al., 2020). Isso sugere que a presenca significativa de proteinas nas sementes do
jambo-vermelho segue um padrdo encontrado em outros vegetais, confirmando que partes
antes negligenciadas podem ter um valor nutricional inexplorado.

Além disso, as sementes do jambo-vermelho contém compostos bioativos, como
flavonoides, taninos e acidos fenolicos, que podem agregar beneficios a saude, como
propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias. O fato de as sementes possuirem um perfil
nutricional relevante e serem ricas em metabolitos secundarios torna-as candidatas
promissoras para estudos mais aprofundados no desenvolvimento de alimentos funcionais ou
suplementos dietéticos.

Grafico 1.Concentracao de Proteinas nas Amostras de Sementes de Jambo-Vermelho.
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Fonte: Autor(2024)

Tabela 1. Concentracao de Proteinas nas Amostras de Sementes de Jambo-Vermelho
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Amostra Proteina {mg/mL) Erro (+ mg/mL)
1 5,646 0,01
2 5,333 0,02
3 5,416 0,0
4 5,534 0,m

Fonte: Autor(2024)

Esses nimeros mostram que, apesar das pequenas diferencas entre as amostras, os
resultados sdo bem préximos uns dos outros, com variagdes minimas. A precisdo do método
de Bradford ¢ evidenciada pelos erros baixos, que variam apenas entre 0,01 ¢ 0,02 mg/mL.

Esses valores sdo positivos e sugerem que as sementes de jambo-vermelho tém um
conteudo proteico relevante. Comparando com outras sementes e vegetais, como melao e uva,
que também apresentam teores de proteinas similares, os resultados confirmam que as
sementes do jambo-vermelho t€m um bom potencial nutritivo.

O fato de os resultados serem tdo consistentes mostra que o método de Bradford
funcionou bem para quantificar as proteinas. Isso ¢ um bom sinal, pois indica que o processo
foi preciso e os dados obtidos sdo confidveis. Portanto, as sementes de jambo-vermelho nado
s0 tétm um bom teor de proteinas, como também mostram um valor nutritivo que pode ser util
em varias aplicacdes alimentares.

Conclusoes

Este estudo mostrou que as sementes de jambo-vermelho sdo uma excelente fonte de
proteinas, com resultados confiaveis e consistentes. A analise revelou que essas sementes, que
muitas vezes sdo descartadas, tém um teor de proteinas comparavel ao da polpa do fruto e de
outros vegetais ricos em proteinas.

Além disso, as sementes de jambo-vermelho sdo ricas em compostos que tém
propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias. Isso significa que, além de fornecer proteinas,
elas também podem oferecer beneficios adicionais para a satide, tornando-as uma boa escolha
para adicionar a alimentos funcionais e suplementos.

O método de Bradford foi eficaz na medicdo das proteinas, com resultados que
mostram pouca variagao entre as amostras, indicando que o processo foi preciso e confidvel.
Isso reforga a ideia de que a analise foi bem executada e os dados obtidos sdo sélidos.

No geral, este estudo abre portas para novas formas de aproveitar as sementes de
jambo-vermelho, transformando um residuo muitas vezes ignorado em uma valiosa adi¢do a
nossa dieta. Isso ndo s6 melhora a nutrigdo, mas também promove uma abordagem mais
sustentavel ao reaproveitar partes do fruto que normalmente seriam descartadas.
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