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Conteudo polifendlico e atividade antioxidante dos frutos da palmeira Jugara
(Euterpe edulis Martius)
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RESUMO: O contetdo polifendlico e a atividade antioxidante do extrato do fruto de Euterpe edulis
Martius foram avaliados. Esta espécie € uma palmeira conhecida como Jugara, nativa da Mata
Atlantica e utilizada para a extragédo de palmito. O processo de extragdo do palmito acarreta a
morte da planta, uma vez que esta apresenta estipe Unico. A elevada demanda ocasionou a
escassez deste recurso natural. Muitas espécies da Mata Atlantica podem ser utilizadas pelo
manejo sustentavel para a preservagao e exploragao econdmica pelas comunidades locais. O
fruto da palmeira Jugara pode ser uma das alternativas de manejo sustentavel dos recursos
naturais da Mata Atlantica. A capacidade antioxidante do fruto pode ser utilizada como justificativa
para a aplicacdo como alimento nutricional. O conteudo polifendlico do fruto foi determinado pelo
método de Folin-Ciocalteau e os resultados obtidos foram: 10,31 £ 0,25%, 12,42 + 0,89%, 12,75
+0,94%, para o extrato bruto, fragdo acetato de etila e fragdo remanescente, respectivamente. A
atividade antioxidante foi determinada pelos métodos de redugéo do complexo fosfomolibdénico
e DPPH. O extrato bruto e as fragcdes acetato de etila e remanescente apresentaram atividade
antioxidante, sendo que as duas ultimas demonstraram maior atividade indicando que o conteudo
polifendlico pode ser responsavel por esta atividade.
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ABSTRACT: Polyphenolic content and antioxidant capacity of fruits of Jugara (Euterpe
edulis Martius) palm tree. The polyphenolic content and the antioxidant activity of Euterpe
edulis Martius fruit extract were assessed. This species is a Palm tree known as Jugara, native to
Atlantic Forest and used for palm heart extraction. The process of palm heart extraction leads to
the death of the plant since the latter has one single stem. The high demand has resulted in the
depletion of this natural resource. Many species from Atlantic Forest can be used by means of
sustainable management for the preservation and economic exploration by local communities.
The fruit of Jugara palm can be one of the sustainable management alternatives for the Atlantic
Forest natural resources. The antioxidant capacity of this fruit can justify its application as nutritional
food. The fruit polyphenolic content was determined by the Folin-Ciocalteau method and the
obtained results were: 10.31 £ 0.25%, 12.42 + 0.89%, 12.75 + 0.94% for crude extract, acetyl
acetate and remaining fractions, respectively. The antioxidant capacity was determined through
the phosphomolybdenium complex and DPPH methods. The crude extract and the acetyl acetate
and remaining fractions showed antioxidant activity, and the latter two showed higher activity,
indicating that polyphenolic content may be responsible for this activity.

Key words: Euterpe edulis, Atlantic Forest, sustainable management, antioxidant, polyphenols

INTRODUGAO

Atualmente, o palmito oriundo da palmeira tem contribuido para a degradag&o do meio ambiente
jucara, Euterpe edulis Martius € um dos produtos e tornou-se fator de preocupacao para a preservagao
mais explorados na Mata Atlantica. Essa exploracao da espécie, uma vez que nao ha rebrota apds o corte
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para a extragao do palmito (Mortara & Valeriano,
2001).

Euterpe edulis Martius, também conhecido
como palmito branco, palmito verde, palmito doce e
jucara, apresenta larga distribui¢ao pelo pais, do sul
da Bahia até o norte do Rio Grande do Sul, sendo de
ocorréncia natural na Mata Tropical Atlantica do Brasil
(Lima et al., 2008). Apesar de ser exigido plano de
manejo sustentavel para sua exploragdo, os casos
de extragao ilegal vém aumentando (Cerisola et al.,
2007).

Um dos maiores desafios do homem tem
sido utilizar de forma equilibrada os recursos naturais.
Tirando da natureza os meios para o sustento e
desenvolvimento, o homem, com frequéncia, provoca
intensa degradac&o ambiental comprometendo a vida
futura. A destruigao das florestas tornou-se fato tao
corriqueiro que recuperar areas degradadas é trabalho
cada vez mais importante e urgente. Na Mata Atlantica,
reduzida a apenas 7,3% da area original, a situagéo
€ ainda mais critica (Reis et al., 1999).

Na Amazénia e em outras regides tropicais,
o extrativismo tem sido algumas vezes, praticado junto
com o manejo sustentado de recursos naturais;
permitindo que espécies de maior utilidade econémica
sejam conservadas e aproveitadas. Um caso comum
de extrativismo e manejo sustentado ocorre nas
matas de varzea do estuario amazénico, onde a
palmeira agai (Euterpe oleracea Martius) € uma das
espécies mais abundantes e economicamente
promissoras (Jardim & Anderson, 1987).

Euterpe oleracea, o agai, € aproveitado pelos
habitantes em todos os componentes (raizes, estipes,
folhas, inflorescéncia, palmito e principalmente os
frutos). Os frutos do agai sdo processados para a
obtencgao da polpa, que € utilizada como alimento e
exportada para todo o mundo. O fruto da palmeira
jucara, E. edulis, € muito semelhante ao fruto do acai.
Constitui-se de drupa esférica com pericarpo pouco
espesso € liso. A coloragéo passa do verde ao roxo
negro durante a maturagdo. A frutificagdo dessa
palmeira ocorre de maneira abundante entre os meses
de margo € junho (Cerisola et al., 2007).

Aproximadamente 10.000 toneladas de
polpa de agai sdo consumidas no Brasil e 1.000
toneladas exportadas para paises como Japao,
Estados Unidos, Holanda e Italia (Rocha et al., 2007).
A polpa deste fruto tem sido objeto de estudos em
fungédo do valor nutritivo, sendo considerado um
alimento nutracéutico face ao elevado teor de
antocianinas, pigmentos hidrossoluveis responsaveis
pela cor avermelhada do fruto (Menezes et al., 2008).
O conteudo de antocianinas é 33 vezes mais alto do
que no vinho tinto, apresenta também outros
beneficios como o perfil de aminoacidos e o contetido
mineral. O agai tem levantado a atengéo
principalmente nos Estados Unidos devido a presenca

de polifendis e os acidos graxos omega-6 e omega-9
(Gruenwald, 2007).

O acai demonstra beneficios a saude
associados com a elevada capacidade antioxidante
e pela composigao fitoquimica (Pacheco-Palencia et
al., 2008). Estudos relatam atividade antioxidante,
efeito vasodilatador, inibicdo das enzimas COX-1 e 2
(Chin et al., 2008) e inibigéo da produgéo de NO e da
expressao da enzima 6xido nitrico sintetase (Matheus
et al., 2006). Em estudo com a polpa de agai foi
verificada elevada agdo antioxidante sobre os anions
superoéxido e radical peroxila (Schauss et al., 2006).
A polpa de acai apresentou elevada atividade
antioxidante em ensaio de inibicdo da oxidacao de
lipossomas (Hassimotto et al., 2005). Em estudo com
voluntarios humanos, o consumo de suco € polpa de
acai causou aumento de 2,3 e 3 vezes na capacidade
antioxidante do plasma, respectivamente (Mertens-
Talcott et al., 2008).

Os radicais livres causam varias doencgas
como arteriosclerose, cancer, Alzheimer e Parkinson,
além do processo de envelhecimento. Ha diversas
evidencias de que o consumo de antioxidantes pode
ajudar a manter a saude e prevenir doengas (Rodrigues
etal., 2006). O estresse oxidativo produz danos em
lipideos, proteinas, carboidratos e acidos nucléicos
contribuindo para problemas patolégicos no
organismo (Hassimotto et al., 2005). O consumo de
frutas esta associado com a diminui¢do do risco de
doengas, como cancer, aterosclerose, e doencas
neurodegenerativas, as quais estdo associadas a
elevados niveis de estresse oxidativo. Compostos
antioxidantes podem minimizar estas doencgas. Frutas
apresentam varios compostos antioxidantes como
vitamina C, B-caroteno e polifendis (Spada et al.,
2008). Os polifendis estédo correlacionados com
aumento do potencial antioxidante no plasma e séo
reconhecidos pela protegéo vascular (Mertens-Talcott
etal., 2008).

A Mata Atlantica € uma das areas do planeta
que apresenta maior biodiversidade. Por motivos
econdmicos € historicos houve exploragao demasiada
dos recursos naturais, levando hoje a uma situagéao
critica de conservacgao desta biodiversidade. Aredugao
continua da mesma pode causar prejuizos
ambientais, uma vez que as espécies presentes nos
biomas estéo interligadas por mecanismos naturais.
O desequilibrio das espécies pode ocasionar
importantes danos nos ecossistemas como a falta
de regulagéo do clima, desprotecao dos solos contra
a erosdo e de bacias hidrograficas contra o
assoreamento, até mesmo o aparecimento de pragas.
Desta forma o manejo sustentavel dos recursos
naturais presentes na Mata Atlantica pode ser uma
alternativa para a preservagao e gera¢ao de emprego
e renda para a populagao local.

Sendo o fruto do agaizeiro (E. oleracea) uma
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fonte de renda sustentavel na regido amazénica, e
reconhecido por suas propriedades nutricionais e
antioxidantes, a utilizagao do fruto da palmeira jugara
da mesma forma que o acgai, naforma de polpa, como
alternativa comercial e para 0 manejo sustentavel da
espécie, apresenta-se como uma opgao atraente. O
objetivo do presente trabalho foi verificar se o fruto da
palmeira jugara (E. edulis) apresenta, assim como o
fruto do agai, atividade antioxidante, e avaliar se esta
atividade antioxidante também como no acai esta
associada ao conteudo polifendlico.

MATERIAL E METODO

Procedimentos experimentais gerais
Todos os solventes utilizados foram
analiticamente puros. Os padrdes de acido ascoérbico,
rutina e catequina foram adquiridos da Merck e o DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazila) foi adquirido da Sigma. As
medidas de absorgcdo foram realizadas em
espectrofotometro UV-1601 Shimadzu.

Obtencao dos extratos

Os frutos foram coletados no municipio de
Garuva, no estado de Santa Catarina. Os frutos foram
imersos em agua destilada e despolpados. A polpa
foi extraida por maceragdo em mistura de etanol e
agua, por duas semanas. Apos, a polpa foi filtrada e o
extrato obtido foi concentrado. Na sequéncia, o extrato
concentrado foi submetido a particdo com solventes
de polaridade crescente (hexano, cloroférmio e acetato
de etila). A fragdo remanescente foi considerada o
extrato aquoso obtido apds a particao com todos os
solventes.

Determinacgdo da atividade antioxidante

Andlise quantitativa da atividade antioxidante
pelo método de reducdo do complexo fosfomolibdénico

A capacidade antioxidante total determinada
pelo método da redugdo do complexo fosfomolibdénico
baseia-se na determinagdo espectrofotométrica da
reducdo do Mo™ a Mo*®, com formagéo subsequente
de fosfato de Mo*, que apresenta absorgdo maximaa
695 nm.

Foram preparadas solugdes etandlicas ou
aquosas de 0,2 mg mL™" dos extratos e dos padrées
de acido ascérbico e rutina. Uma aliquota de 0,3 mL
foi colocada em tubo de ensaio, 1 mL de solugéo
reagente do complexo fosfomolibdénico e 1,5 mL de
agua destilada foram adicionados no mesmo tubo.
Os tubos foram incubados por 90 min a 95°C e depois
resfriados até temperatura ambiente. A leitura foi
realizada em espectrofotdmetro em 695 nm.

Os resultados da avaliagao da atividade
antioxidante foram expressos em termos percentuais
na forma de atividade antioxidante relativa AAR% (acido
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ascorbico) e AAR% (rutina). Os calculos foram
estabelecidos por meio das equagdes:

AAR% (ac. asc.) = (Abs amostra — Abs branco/ Abs
ac. asc.- Abs branco) x 100

AAR% (rutina) = (Abs amostra — Abs branco/ Abs
rutina - Abs branco) x 100

Analise qualitativa da atividade antioxidante
pelo método do DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila)
De acordo com o método descrito por
Conforti et al. (2002), o extrato bruto e as fragdes
foram submetidos a cromatografia em camada
delgada (CCD). Os extratos foram analisados por
CCD usando rutina e acido ascorbico como padrdes
positivos de comparagao. Foram utilizadas placas
de cromatografia em camada delgada (cromatofolha
silicagel 60 F,., Merck), nas quais foram aplicadas
as amostras. As cromatoplacas com as fragdes
hexano e cloroférmio foram eluidas na fase movel
tolueno: acetato de etila (93:7), enquanto as
cromatoplacas com o extrato bruto e as fragdes
acetato de etila e remanescente foram eluidas com
afase movel acetato de etila: acetona: agua (25:8:2).
ApoOs a secagem, as cromatoplacas foram
nebulizadas com solug&o a 0,4 mmol L™ do radical
DPPH em etanol. As placas foram observadas por
30 minutos até o aparecimento de manchas amarelas
sob fundo de coloragio purpura, indicativo de possivel
atividade antioxidante, pela redugéo do DPPH.

Analise quantitativa da atividade antioxidante
pelo método do DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila)
O radical DPPH é estavel na coloragao
purpura, porém quando reduzido passa a ter coloragao
amarela. O método esta baseado na capacidade do
DPPH reagir com substéncias antioxidantes
doadoras de hidrogénio radicalar (Sanches-Moreno,
2002).

A avaliacdo quantitativa da atividade
antioxidante foi realizada seguindo a metodologia
descrita na literatura (Mensor et al., 2001), com
pequenas modificagdes, monitorando-se o consumo
do radical livre DPPH pelas amostras, através da
medida do decréscimo da absorbancia de solugdes
de diferentes concentragdes (Sousa et al., 2007).
Estas medidas foram feitas em espectrofotdmetro
UV-Vis no comprimento de onda 518 nm, tendo como
controles positivos rutina e acido ascoérbico. No
preparo da curva, foram preparadas diluicbes para
as amostras, sendo para o acido ascorbico de 1 a
10 ugmL™", paraarutinade 1,25a 10 pgmL™", parao
extrato bruto 15 a 100 pg mL", e para a fragéo
remanescente de 20 a 80 ug mL". A 2,5 mL das
diluigbes obtidas foi adicionado 1 mL de DPPH 0,3
mmoles L. Como branco foi utilizada a mistura de
2,5 mL de cada diluigdo com 1 mL de etanol, ou seja
para cada diluicdo fez-se um branco. As reacoes
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foram realizadas em triplicata, por 30 min a 25°C. Foi
preparado um controle utilizando 2,5 mL de etanol e
1 mL de solugéo de DPPH 0,3 mmoles L. Para avaliar
a atividade captadora de radical, foi obtida a
porcentagem de inibigao (IC%), conforme a equagao:
IC% = 100 — [( Abs amostra — Abs branco/ Abs
controle)] x100

A determinagéo da IC_, ou seja,
concentracdo da amostra ou do padrao que causa
50% de inibicdo da concentragao inicial de DPPH foi
obtida por regressao linear dos dados obtidos
experimentalmente, plotados graficamente.

Determinagao dos polifendis totais

Para o doseamento dos polifendis foi
utilizado o método de Folin Ciocalteau, no qual a
mistura dos acidos fosfowolframico e fosfomolibdico
em meio basico se reduz ao oxidar os compostos
fendlicos, originando 6xidos azuis de wolframio e
molibdeno (Kuskoski et al., 2006). Uma curva padréo
foi preparada com a solugédo de catequina nas
concentracdes de 10 a40 pg.

Em um tubo de ensaio foram adicionados
3,6 mL de agua destilada, 200 uL do reativo de Folin
Ciocalteau, e 80 uL de solugao etandlica da amostra.
A seguir os tubos foram agitados vigorosamente e
entdo deixados em repouso por 3 minutos. Foram
adicionados 0,4 mL de solugéo de carbonato de sédio
a 35% (m/v) em cada tubo. Os tubos foram novamente
agitados e deixados em repouso durante 60 minutos.
A leitura foi realizada em espectrofotdmetro a 725
nm. Com os resultados das absorbancias, os dados
foram interpolados e foi determinada a equacgéo da
reta. Os resultados foram expressos em porcentagem
de polifendis presentes.

Analise Estatistica

Os resultados apresentados correspondem
amédia £ SD de trés repeticdes, e foram comparados
por analise de variancia (ANOVA) seguido do teste
de Tukey para identificar as diferengas significativas
entre as médias, utilizando o programa Sisvar, onde
as médias em nivel de 5% (p<0,05) foram
consideradas significantes.

RESULTADO E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados
obtidos para a avaliacido da atividade antioxidante
relativa do extrato e das fragdes em relagéo ao acido
ascorbico e a rutina pela formagdo do complexo
fosfomolibdénico. Observa-se que as fragdes acetato
de etila e fragdo remanescente apresentam atividade
antioxidante superior ao do extrato bruto. Ja as
fragdes hexano e cloroférmio apresentaram atividade
antioxidante inferior aquela apresentada pelo extrato
bruto. Estes resultados indicam que compostos
presentes nas fragdes acetato de etila e remanescente
sao responsaveis pela atividade antioxidante verificada
no extrato bruto. A fragdo remanescente apresentou
atividade antioxidante em relagéo a rutina superior a
50%. O padrao rutina demonstrou atividade
antioxidante em relagéo ao acido ascérbico de 26,66
+0,45%. A avaliacdo da capacidade antioxidante pelo
método da formacgao do complexo fosfomolibdénico
€ mais adequada para substancias como a vitamina
C (acido ascorbico) e E. Para compostos fendlicos
como a rutina e os presentes na fracdo acetato de
etila e remanescente, outros métodos devem ser
utilizados para a avaliagao da atividade antioxidante.

Os resultados da avaliagéo preliminar do
extrato e das fragbes por CCD em silica gel, revelada
com solug&o etandlica de DPPH 0,4 mmol L™, sugeriu
a presenga de substancias com atividade antioxidante
no extrato bruto e nas fragdes acetato de etila e
remanescente, pela presenca de manchas amarelas
na cromatoplaca, resultantes da agao antioxidante
sobre 0 DPPH. Na Tabela 2, observa-se a quantidade
de extrato, fragdes e dos padrdes acido ascoérbico e
rutina necessarios para reduzir a concentragcédo de
DPPH em 50% (IC, ). As fragdes hexano e cloroférmio
apresentaram ICsosuperior a 1000 ug mL™", portanto
nao demonstraram atividade antioxidante neste
ensaio. O extrato bruto apresentou IC, de 67,95 +
0,25 ug mL™" e as fragbes acetato de etila e
remanescente mostraram, assim como no ensaio da
formacao do complexo fosfomolibdénico atividade
antioxidante superior ao do extrato bruto, resultando
nos valores de IC, 50,7 + 0,98 e 43,64 png mL",
respectivamente.

TABELA 1. Atividade antioxidante relativa (%) do extrato e das fragdes em relagao aos padroes vitamina C e rutina,

pela formagao do complexo fosfomolibdénico.

Amostra AAR% acido ascorbicox * dp AAR% rutinax  dp
Extrato bruto 13,47 £ 0,08 ¢ 41,73 +0,17 ¢
Fragdo Hexano 10,48 £ 0,22 b 40,40 + 1,09 b
Fragdo Cloroférmio 8,87 £ 0,61 a 33,32+ 0,62 a
Fracao Acetato de Etila 14,09 +0,39d 48,87 + 1,67 d
Fracdo Remanescente 2162 +0,15¢e 66,94 + 0,55 e

Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente entre si.
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Em estudo realizado por Pacheco-Palencia et
al. (2009), com diferentes tipos de dleo de agai, foi
verificado que o 6leo rico em compostos fendlicos, como
os acidos protocatequico, p-hidroxibenzdico, vanilico,
siringico, ferulico, catequina, e dimeros e trimeros de
procianidinas, obtido de um produto da manufatura de
suco de acai, apresentou, em comparagao com outros
dois 6leos (um, de composicao intermediaria, e outro,
de composigao baixa em compostos fendlicos), maior
atividade antioxidante que os outros dois. Da mesma
forma, os resultados obtidos no presente ensaio também
confirmam que as fragbes com maior contetdo de
compostos fendlicos apresentam maior atividade
antioxidante. Em outro ensaio Seeram et al. (2008),
analisando diferentes marcas comerciais de bebidas
de frutas com elevados teores de compostos
polifendlicos, verificaram que o aumento do potencial
antioxidante se correlaciona com o aumento da
quantidade de polifenais.

Os compostos fenolicos sdo os principais
responsaveis pela atividade antioxidante em frutos (Heim
et al., 2002). As polpas de frutas como amora, agai,
uva, goiaba, analisados quanto a atividade antioxidante
pelo método do DPPH, mostraram que os compostos
fendlicos contribuem para a atividade antioxidante,
apresentando correlagdo direta. Silva et al. (2007),
estudando 15 espécies de plantas da Amazénia,
obtiveram correlagao positiva entre polifendis e atividade
antioxidante.

A quantidade de moléculas de DPPH que é
reduzida esta correlacionada com a presenga de grupos
hidroxilas (Mensor etal., 2001). Em estudo com taninos
condensados das folhas de Maytenus ilicifolia,
realizado por Pessuto et al. (2009), foi demonstrado
que quanto maior o niumero de hidroxilas fendlicas,
maior a capacidade de sequestro de radicais livres.

A correlagdo entre fendis totais e a
capacidade antioxidante pode depender do método

TABELA 2. Atividade antioxidante do extrato, das
fragdes e dos padrdes acido ascorbico e rutina pela
reduc@o do radical DPPH (IC, ) e teor de polifenois
totais (PT%).

Amostra Icso)(("i'gdgl'-1) xPiT:/;p
Extrato bruto 67,95+0,25e 10,31 £0,25 a
Fragdo Hexano > 1000 nd
Fragdo Cloroférmio > 1000 nd

Fracdo Acetato de Etila 50,7 £0,98d 12,42+0,89b
Fracdo Remanescente 43,64 + 0,21 ¢ 12,75+0,94 c
Acido ascorbico 6,13+ 0,05 a -
Rutina 6,71+ 0,03b -

(1) Valores seguidos de letras diferentes na mesma coluna
diferem estatisticamente entre si. nd = ndo detectado
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escolhido, e também das caracteristicas hidrofobicas
e ou hidrofilicas do sistema teste e dos antioxidantes
testados (Roesler et al., 2007). A capacidade antioxidante
dos compostos fendlicos depende de diversos fatores,
como sistema oxidante, grau de glicosilagdo e
coeficiente de particéo (Hassimatto et al., 2005).

O estresse oxidativo é causado pela
insuficiéncia da capacidade dos sistemas bioldgicos
em neutralizar o excesso de producao de radicais
livres. Estes radicais podem contribuir para o
aparecimento de doencgas neurodegenerativas e
cardiovasculares, obesidade e resisténcia a insulina,
além de envelhecimento (Jensen et al., 2008). Estudos
indicam que pessoas que ingerem dieta rica em frutas
e vegetais, reduzem a incidéncia de doengas
associadas ao envelhecimento (Stevenson et al.,
2007). A protegao das frutas e vegetais contra estas
doencas é atribuida aos varios antioxidantes nelas
contidas (Wang et al., 1996). O chamado “Paradoxo
Francés” também tem sido atribuido em parte ao
consumo rotineiro de vinho tinto o qual possui
abundante quantidade de polifendis (Hassimotto et
al., 2005). Estes resultados indicam o potencial de
uso da polpa dos frutos da palmeira Jugara, com o
propdsito de alimento com propriedades antioxidantes.

A correlag&o entre o consumo de compostos
polifendlicos e a melhora na saude tem sido relatada
em diversos estudos (Nichenametla et al., 2006). Dieta
rica em frutas como o agai que contém elevados
teores de polifendis proporciona prevengao contra
doencas, devido as propriedades antioxidantes. Por
estas propriedades, nos ultimos anos, o agai tem sido
utilizado no mercado nacional e internacional como
alimento funcional. Da mesma forma que o acgai, o
fruto da palmeira Jucara pode ser utilizado como
alimento funcional, devido as propriedades
antioxidantes. Possibilitando assim o uso de maneira
sustentavel, uma vez que esta espécie esta ameacada
de extingdo devido a exploragao predatéria de palmito.

A Mata Atlantica € um dos 25 hotspots
mundiais de biodiversidade. Embora tenha sido em
grande parte destruida, ainda abriga mais de 8.000
espécies endémicas de plantas vasculares, anfibios,
répteis, aves e mamiferos (Tabarelli et al., 2005). A
conservacao deste ecossistema € um desafio, pois
esta sob forte pressdo antrépica. Por isso faz-se
necessario medidas de protecdo e de manejo
sustentavel deste bioma. Assim, o uso da polpa do
fruto da palmeira Jugara como alimento torna-se uma
alternativa de exploragéo sustentavel.
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