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RESUMO:  Alibertia edulis é uma árvore frutífera, pertencente à família Rubiaceae, e amplamente distribuída em biomas como a Amazônia, o Cerrado e a Floresta Atlântica. Conhecida por diversos nomes populares, como marmelada-bola, pequeno marmeleiro do cerrado, goiaba preta, marmelo do cerrado e puruí, seus frutos são apreciados pelo sabor doce. Os frutos de A. edulis amadurecem entre fevereiro e agosto, e a composição florística do Cerrado pode influenciar seu ciclo de maturação Apesar de seu potencial, há um número reduzido de estudos relativos ao fruto de A. edulis, necessitando de mais pesquisas para explorar plenamente suas propriedades biológicas e químicas. O objetivo deste estudo foi avaliar as características químicas e biológicas dos frutos de A. edulis em diferentes estágios de maturação, destacando a influência de diferentes locais de coleta. Após a coleta, os frutos foram lavados com água corrente, secos superficialmente à temperatura ambiente (23ºC) por 15 minutos e, em seguida, separados em polpa e casca. Os extratos foram preparados empregando 4 g de casca ou polpa dos frutos em 50 mL de etanol 70%, sendo mantidos em agitação em banho ultrassônico por 50 minutos. Após esse período, as amostras permaneceram em repouso por 24 horas, foram filtradas e diretamente utilizadas nas análises. As amostras coletadas no Horto de Plantas Medicinais da UFGD (HPM) apresentaram correlação positiva entre todos os metabólitos secundários (compostos fenólicos, flavonoides e taninos) com os potenciais analisados (fator de proteção solar (FPS) e potencial antioxidante) (p < 0,05). Em contrapartida, nas amostras da Fazenda Santa Madalena (FSM) houve correlação positiva apenas entre potencial antioxidante e taninos, e entre FPS com compostos fenólicos e flavonoides (p < 0,05). Essas diferenças podem ser atribuídas à variação qualitativa e quantitativa dos compostos, influenciadas pela fitofisionomia do cerrado e pelo desenvolvimento fenológico dos frutos. A análise de Coordenadas Principais (PCoA) revelou comportamentos distintos entre os locais. No (HPM), observou-se distanciamento entre os diferentes estádios de maturação tanto na polpa quanto na casca. Já na (FSM), a dissimilaridade foi observada principalmente na polpa no último estádio de maturação. A Análise Permutacional de Variância (PERMANOVA) confirmou esses resultados, indicando que o estádio de maturação foi significativo para o HPM (p < 0,01) e a parte da planta foi significativa para a FSM (p < 0,001), com maior impacto da parte da planta na FSM. A casca dos frutos in natura de A. edulis da região da FSM mostrou correlação entre compostos fenólicos, taninos e FPS nos estádios CF1B a CF4B. A polpa da mesma região apresentou correlação entre compostos fenólicos, flavonoides, taninos e FPS nos estádios de maturação PF1B a PF4B.
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