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RESUMO: Buscando avaliar a composi¢ao nutricional e a atividade antioxidante do
epicarpo, mesocarpo e sementes de Myrcianthens pungens cultivadas no Bioma
Pampa, justifica-se este estudo na necessidade de maiores informacdes acerca das
caracteristicas fisico-quimicas e bioativas das frutas deste bioma, em especial o
Guabiju, valorizando e incentivando a cultura local. Através deste estudo
experimental, verificou-se a composi¢cao nutricional e a atividade antioxidante de
cada parte dos frutos de Guabiju, cultivadas no Bioma Pampa. Para este resultado,
realizou-se as seguintes analises: teor de umidade, cinzas, fibras, lipideo, proteina
soluvel e os carboidratos calculados por diferenca (AOAC, 2005), determinacdo do
valor caldrico (FAO, 2002), determinacao da capacidade antioxidante DPPH (Brand-
Willians, 1995) e ABTS (Re et al., 1999), determinagdo de fendis totais, fendis
simples e taninos (NASAR-ABBAS, 2008) e determinagdo de antocianinas totais
(ABDEL-AAL et al., 2003). Nota-se que todas as partes do fruto estabelecem um
valor expressivo quando analisadas in natura e/ou liofilizadas, quanto a atividade
antioxidante, relativos a compostos fendlicos e antocianinas. E seu consumo
incentiva a producéo e possibilita a sustentabilidade local.

Palavras-chave: Guabiju, composi¢cao nutricional, atividade antioxidante.

ABSTRACT: In order to evaluate the nutritional composition and the antioxidant
activity of the epicarp, mesocarp and seeds of Myrcianthens pungens cultivated in
the Pampa Biome, this study is justified on the need for more information about the
physical-chemical and bioactive characteristics of the fruits of this biome, especially

Guabiju , Valuing and encouraging the local culture. Through this experimental study,

*Académica do Curso de Nutricio URCAMP.
*Nutricionista e Professora Mestre URCAMP.
®Farmacéutico, docente URCAMP e doutorando em Tecnologia de Alimentos pela UFPEL.

Revista da Mostra de Trabalhos de Concluséo de Curso. ISSN 2595-3605
Submetido:21/08/2017 Aceito: 04/10/2017.
Urcamp Bagé - RS, vol. 1, n.1, 2017.
270



the nutritional composition and the antioxidant activity of each part of the Guabiju
fruits, cultivated in the Pampa Biome, were verified. For this result, the following
analyzes were performed: moisture content, ash, fiber, lipid, soluble protein and
calculated carbohydrates by difference (AOAC, 2005), determination of caloric value
(FAO, 2002), determination of antioxidant capacity DPPH (Aldrich et al., 2003). In
order to determine the total anthocyanins, the total number of phenols, tannins and
tannins was determined by ABTS (Re-al., 1999). It is noted that all parts of the fruit
establish an expressive value when analyzed in natura and / or lyophilized, as for
antioxidant activity, related to phenolic compounds and anthocyanins. And their
consumption encourages production and enables local sustainability.

Key words: Guabiju, nutritional composition, antioxidant activity.

INTRODUCAO

A qualidade da alimentacdo humana esta ligada a habitos alimentares de
antepassados, cultura, religido, tipo de alimento consumido, dentre outros fatores. A
alimentacdo é essencial a partir do nascimento, e ao longo da vida. E através dos
alimentos que sdo absorvidos 0s nutrientes necessarios ao funcionamento do
organismo (SANTOS, 2008).

A Regido Sul do Brasil tem a presenca de frutas nativas: como araca, pitanga,
butid, uvaia. Uma breve descricdo das espécies de frutas nativas da Regido Sul do
Brasil, como guabiju, araticum, amoras silvestres, inga, cereja-do--rio-grande,
goiaba-serrana, guabiroba sendo potencial gerador de renda aos produtores
(BARBIERI, 2011).

O Guabiju, distribui-se em seu “habitat” natural nas florestas de altitude e das
bacias dos rios Parand e Uruguai, de Sdo Paulo ao Rio Grande do Sul. A arvore
pode alcancar 20 m de altura, com tronco acinzentado, de casca lisa. Os frutos sdo
bagas arredondadas contendo de uma a duas sementes grandes, envolvidas por
polpa espessa, amarelada, suculenta de sabor doce agradavel e de casca grossa.
No estdgio de maturacdo, nos meses de janeiro a fevereiro, apresenta cor roxo-
escura (NORA, 2012).

Os antioxidantes sdo determinados agentes responsaveis pela inibicdo além
reduzirem grande parte das lesdes causadas através de radicais livres nas células. A
inclusdo de antioxidantes na dieta torna-se essencialmente benéfica e uma
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alimentacdo saudéavel esta relacionada a diminuigdo do risco do desenvolvimento de
doencgas associadas ao acumulo de radicais livres (NEVES et. al, 2014).

Buscando avaliar a composicdo nutricional e a atividade antioxidante do
epicarpo, mesocarpo e sementes de Myrcianthens pungens cultivadas no Bioma
Pampa, justifica-se este estudo na necessidade de maiores informacdes acerca das
caracteristicas fisico-quimicas e bioativas das frutas deste bioma, em especial o

Guabiju, valorizando e incentivando a cultura local.
MATERIAIS E METODOS

Os frutos de guabiju (Myrcianthes pungens) foram colhidos na regido de
Palmas (microrregido meridional), subdistrito de Bagé, com localizacao das plantas
verificada via global positioning system (GPS) com posterior documentacao.
Localizacao: -31.016740; -53.532104.

Os frutos foram colhidos e imediatamente congelados até o momento da
separacao de suas estruturas.

As analises foram realizadas no Laboratorio de Farmacia da Universidade da
Regido da Campanha (Campus Bagé-RS) e no Laboratério de Analise Quimica do
Instituto Federal Sul-Riograndense (Campus Pelotas-RS). Foram realizadas as
medidas dos frutos com auxilio de Paquimetro digital Lee Tools 68413 - Lee Tools,
SP, Brasil (AVILA, 2014).

O teor de umidade, cinzas, fibras, lipideo e proteina foi determinado de acordo
com metodologia proposta por (AOAC, 2005) e os carboidratos calculados por
diferenca. A determinacdo da capacidade antioxidante DPPH (BRAND-WILLIANS,
1995) e ABTS (Re et al.,, 1999), determinacédo de fendis totais, fendis simples e
taninos (NASAR-ABBAS, 2008) e determinacdo de antocianinas totais (ABDEL-AAL
et al., 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as caracteristicas fisicas do fruto (Tabela 1), observou-se que 62,96%

do peso total é representado pela polpa, seguido de 29,17% de peso em casca,
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7,87% da massa correspondida pela semente e peso médio de 4,32 g. No presente
estudo se observou resultados semelhantes quando comparados com (REIS et al.,
2016) que verificou frutos de Myrcianthes pungens (O.Berg) D. Legrand,
apresentando peso médio de fruto em torno de 3,41 g e bom rendimento 78,79 %
quando comparado ao de frutas da mesma familia (Myrtaceae). Ainda em frutos da

mesma espécie, conforme IPA (2007), o fruto de pitanga € formado,

aproximadamente, de 66% de polpa e cerca de 34% de semente.

Tabela 1: Peso e dimensfes da fruta in natura e suas partes constituintes em 100g.
Dimensées (mm)

Amostra  Peso Fruta Semente
(9) inteira
Diametro Comprimento Largura Espessura
Fruto 4,32
inteiro
Casca 1,26 19,069 10,48 8,84 9,37
Polpa 2,72

Semente 0,34
Médias de 10 repeticdes realizadas em frutas distintas.

Conforme pode-se observar na Tabela 2 a polpa in natura apresentou maior
teor de umidade em relacdo as demais partes do fruto (in natura ou liofilizado), pelo
teste de Tukey, todavia, ndo diferiu da testemunha (Fruto inteiro in natura) pelo teste
de Dunnett, denotando grande suculéncia do produto e consequentemente, melhor
palatabilidade, encontrou-se no fruto de Guabiju, 84,99 % de umidade. Equivalendo-
se ao resultado de (REIS et al., 2016) que obteve 82,85 % de umidade. Analisando
EGEA (2014), os frutos de araca apresentaram em 100 g de polpa, 85,60 g de

umidade, valores préximos ao estudo atual.
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Tabela 2: Composicéo centesimal e valor energético da fruta inteira in natura e de suas estruturas formadoras in natura e liofilizadas em 100g.

Variaveis dependentes Fruto inteiro Casca Polpa Semente Casca Polpa Semente
in natura in natura in natura in natura Liofilizada Liofilizada Liofilizada
Umidade (%) 84,99+0,01a" 71,66+0,00b * 84,06+0,04a "™ 40,81+0,01c * 11,61+0,00e * 16,31+0,1d * 2,84+0,03f *
Proteina total (%) 0,93+0,03e 6,57+0,01a*  3,39+0,00c * 2,37+0,01cd * 4,64+0,04b * 2,96+0,4cd * 2,01+0,04d *
Lipidios totais (%) 0,41+0,14bc 0,52+0,01a*  0,44+0,05ab™ 0,29+0,03de * 0,47+0,06ab " 0,34+0,01cd ™ 0,24+0,1e *
Carboidratos totais(%) 4,89+0,04de 5,76+£0,00d "  1,01+0,01e * 36,30+0,02c * 68,85+0,07b * 70,25+0,00b * 75,92+0,03a *
Fibra total(%) 6,72+0,00c 11,53+0,02b *  7,71+0,1c™ 16,67+0,08a * 10,91+0,01b * 7,09+0,06¢ ™ 15,58+1,0a *
Valor Kcal 31,55+0,4d 86,85+0,1c*  38,55+1,2d™ 169,16+1,0b * 321,45+1,0a * 310,73+0,01la * 323,89+0,1a *
energético Kj 131,99+0,3d 363,38+1,0c* 161,31+0,06d™ 707,75+0,01b*  1344,95+0,00a*  1300,09+0,04a*  1355,14+1,02a*
Cinza(%) 2,07+0,01d 3,96+0,06a*  3,39+0,01bc * 3,55+0,02ab * 3,51+0,06abc * 3,05+0,03c * 3,42+0,3bc *

¥ Médias de trés repeticbes acompanhadas de desvio padrdo quando seguidas de mesma letra mindscula na linha no diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).* e ™, significativo e ndo significativo pelo teste de Dunnet (p<0,05), tendo Fruto inteiro in natura como testemunha.
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Conforme observou-se na Tabela 2 a polpa in natura apresentou maior teor de
umidade em relacdo as demais partes do fruto (in natura ou liofilizado), pelo teste de
Tukey, todavia, ndo diferiu da testemunha (Fruto inteiro in natura) pelo teste de
Dunnett, denotando grande suculéncia do produto e consequentemente, melhor
palatabilidade, encontrou-se no fruto de Guabiju, 84,99 % de umidade. Equivalendo-
se ao resultado de Reis et al. (2016) que obteve 82,85 % de umidade. Analisando
EGEA (2014), os frutos de araca apresentaram em 100 g de polpa, 85,60 g de
umidade, valores préximos ao estudo atual.

Torna-se importante salientar que o maior teor de carboidratos foi identificado
na semente liofilizada, diferindo das demais amostras. Ainda que nao haja diferenca
estatistica por Tukey entre fruto inteiro in natura, casca in natura e polpa in natura,
esta apresentou menor teor -carboidratico, sendo um importante parametro
principalmente para estimulacdo do consumo desta fruta por pessoas com restricao
de ingesta de acucares. O fruto inteiro de guabiju apresentou 4,89 g de carboidratos.
Enquanto Vanin (2015), descreve 14,43 g de carboidratos em frutos maduros de
aracad amarelo, apresentando um teor mais elevado ao comparado com guabiju.
Representando mais uma vez um resultado elevado, Concengo et. al. (2014),
verificou 15,32 g de teor de carboidratos em frutos inteiros de mirtilo.

Quanto ao teor de fibras, todos os resultados apontam que a fruta € fonte
deste composto, pois segundo Brasil (2012), 3% de fibras ja caracterizam o alimento
como fonte deste carboidrato. A semente (in natura e liofilizada) apresentou o maior
teor de fibras totais, diferindo significativamente das demais amostras. Este fato
torna importante, tendo-se em vista que a semente € descartada, e poderia ser
utilizada como ingrediente alimentar fornecedora de fibras para a preparacdo. No
fruto inteiro foi encontrado 6,72 g de fibras, valor com maior teor quando comparado
a Yuyama (2011), que quantificou 5,5 g de fiboras em média no suco de frutos de
acai. Jacques & Zambiazi (2011), relata que frutos de amora preta apresentam, 3,5
a 4,7% de fibras, valores estes préximos ao dos frutos de guabiju.

No que tange ao valor energético, este concentrou-se nas estruturas

liofilizadas, denotando que este processo de secagem € eficiente na manutencao da
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capacidade de fornecimento energético do fruto para o ingestor, podendo ser
utilizado este processo no ante preparo do fruto para posterior utilizacdo em
alimentos com finalidade especifica, como por exemplo, alimentos pré treino,
representando 31,55 Kcal no fruto inteiro. Segundo Vian (2011), o mirtilo possui 51 -
62 kcal de energia em 100 g do fruto. E de acordo com TACO (2011), o fruto goiaba
vermelha apresenta 54 kcal em sua composicdo, valores maiores em suas
caracteristicas nutricionais comparado aos frutos de guabiju.

Observou-se menor teor de cinzas no fruto inteiro in natura expresso em 2,07
g relacionado as suas partes (in natura e liofilizadas), fato explicito pela aplicacdo
dos testes de Tukey e Dunnett. Segundo, Souza (2008), foram analisados 1,04 g de
cinzas em frutos de mirtilo. Em valores relativamente préximos Sampaio (2015),
descreve em 5,06 g de cinzas em frutos de Murici vermelho em estadio de

maturacao roxo-negro.
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Tabela 3: Teor de antocianinas, fendis totais, fendis simples, taninos totais e avaliagdo da atividade antioxidante da fruta inteira in natura e de suas
estruturas formadoras in natura e liofilizadas em 100 g.

Variaveis independentes Fenois totais** Fenois Taninos totais** Antocianinas ABTS*** DPPH***
simples** totais*

Fruto inteiro in natura 206,35+0,01a 30,84+0,05% 175,524+0,01a 108,69+0,01c¥ 171,53+0,04a 14,05+0,03?
Casca in natura 164,84+0,14b * 23,40+0,03ab * 141,44+0,05b * 163,25+0,2b * 210,87+0,01a * 17,78+0,01la *
Polpa in natura 143,08+1,20c * 20,61+0,12hc * 122,47+1,04c * 13,09+1,02d * 90,58+0,1b * 2,08+0,12c *
Semente in natura 99,33+0,02¢e * 19,47+1,01bc * 79,87+0,04e * 6,49+0,00d * 8,94+0,06¢ * 4,42+0,06bc *
Casca liofilizada 139,85+0,00cd * 16,95+0,02bc * 122,89+0,04c * 510,39+0,06a * 61,60+0,04b * 6,51+0,00b *
Polpa Liofilizada 121,59+0,06d * 14,71+0,07bc * 106,87+0,01d * 0,98+0,08d * 100,73+0,03b * 1,30+0,02c *
Semente Liofilizada 80,07+0,03f * 11,49+0,05c * 68,58+0,03e * 6,67+0,05d * 5,56+0,01c * 1,44+0,08c *

Y Médias de trés repeticbes acompanhadas de desvio padrdo seguidas de mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05). * e ™, significativo e ndo significativo pelo teste de Dunnet (p<0,05), tendo Fruto inteiro in natura como testemunha. * expresso em:
mg de cianidina-3-glicosidio.100g™ de matéria seca; ** expresso em: mg de ac.tanico. g* amostra; *** expresso em: UM Trolox.g™* amostra.
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A maior quantificacdo de antocianinas foi identificada na casca liofilizada
expressando 510 mg em 100 g, denotando que este processo de secagem € capaz
de manter integros estes agentes antioxidantes que sdo de extrema importancia
para o organismo, com sua capacidade de captar radicais livres e inibir 0os processos
de lesé&o celular. Os valores da polpa e semente (in natura e liofilizadas) nao
diferiram entre si quanto ao teor de antocianinas. Segundo Moura (2016), as
analises referentes a quantificagdo de antocianinas natural variam de 864,167
mg/100g de amostra para o mirtilo a 410,236mg/100g de amostra para o acai. Em
comparacdo ao resultado do presente estudo, apresentando valor de 108,69
mg/100g para o fruto inteiro. Enquanto Reis et al. (2016), refere 0,80 mg em 100 g
de suco de guabiju relacionados a antocianinas totais nos frutos.

O fruto inteiro apresentou maior teor de fendis totais, seguido da casca in na-
tura, indicando que no Guabiju, a concentragdo fendlica é determinada principalmen-
te pela composicao da casca, sugerindo-se que a ingestdo casca in natura pode pro-
mover aporte fendlico importante, enfatizando a sua acéo antioxidante. O menor teor
de fendis totais foi identificado na semente (in natura e liofilizada), o que pode ser
explicado pela reducdo das atividades do metabolismo especializado vegetal na se-
mente, devido, provavelmente a protecao ja existente pela casca e polpa em relacao
a regidao germinativa. Conforme observado em Pereira (2016), a jabuticaba apresen-
ta valores de 460,9 mg/100 g de fendis totais referidos com maior teor em compara-
¢ao ao fruto de guabiju que apresentou 206,35 mg/100 g. De acordo com Bernardes
et al, (2011) na casca do fruto ameixa foi encontrado 825,95 mg/100 g e no atual es-
tudo com a casca de guabiju encontrou-se 164,84 mg/100 g denotando menor teor
neste fruto.

Os fendis simples aparecem em maior concentracao no Fruto inteiro in natura
em 30,84 mg, porém, ndo se observa pelo teste de Tukey, diferenca significativa
entre as amostras. Braganca (2016), encontrou em gréos de lentilha crua 4,06 mg
de fendis simples. Nao foi possivel encontrar resultados semelhantes em outros

estudos com guabiju, por isso se buscou em outros vegetais, com base na
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importancia do conhecimento desses compostos e sua relevante atuacdo na saude
humana.

A atividade antioxidante, avaliada por ABTS e DPPH mostrou-se superior no
fruto inteiro e na casca in natura, mais uma vez confirmando o fato de ser a casca
uma importante fonte anti radicais livres, denotando que a ingestdo da polpa in
natura + casca in natura pode ser uma importante op¢ao nutricional, garantindo
aporte de nutrientes e importante acdo antioxidante ao individuo. Encontrou-se no
fruto inteiro 171,53 g/100g relacionado ao ABTS e 14,05 g/100g em DPPH. Segundo
Nora (2012), em frutos de guabiju foram encontrados 205,3 g/100g em ABTS e
6921,4 g/ 100g. O resultado do estudo de Detoni (2015), estabeleceu 2804,0 g
fruta/g em DPPH. Valores superiores quando comparados a este estudo.

Embora sejam antinutricionais conhecidos, os taninos apresentam acgao
antidiarreica, capacidade de quelar metais pesados e acdo antioxidante, entre outros
(ARAUJO, 2008). Bernardes et al., (2011), evidencia no fruto de aroeira 2,70 % de
taninos condensados. Observou-se que o fruto inteiro de guabiju apresentou grande
teor de taninos totais em 175,52 g/100 g, seguido da casca in natura. Comparando a
um fruto de outra espécie, demonstra maior teor.

Observa-se na Tabela 3 que o fruto inteiro apresenta importante acéo
antioxidante, mas que sua casca quando em forma natural, € detentora da maior
capacidade antioxidante do fruto sugerindo que sua ingestao seria aconselhada para
agueles que buscam alimentos altamente antioxidantes.

Para todos os bioativos e atividade antioxidante, houve significativa diferenga
entre as partes do fruto e a testemunha (fruto inteiro in natura). Todavia, a diferenca
numeérica ndo mostrou-se com constancia de valores superiores ou inferiores. Ainda
assim, mantém-se de forma clara a importante composicao fendlica e a relevante
atividade antioxidante do fruto inteiro e de suas partes constituintes.

Como nao € costume a ingestdo da semente, sugere-se maiores estudos para

sua possivel aplicagdo como alimento.
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CONCLUSAO

Conclui-se que os resultados obtidos através deste estudo definem que a
composicao nutricional e os bioativos presentes nos frutos de guabiju o colocam
como fruto com importante valor nutricional e capacidade antioxidante. Dentre cada
parte dos frutos analisados, a polpa in natura apresenta menor teor de carboidratos,
podendo ser acrescentada em dietas restritas a ingesta glicidica. Na casca liofilizada
foi possivel encontrar maior capacidade antioxidante e a maior quantidade de
antocianinas, sendo este um fator determinante para estudos acerca da utilizacéao
desta parte vegetal normalmente descartada. O fruto inteiro possui elevado teor de
fendis e taninos totais, denotando elevada capacidade antioxidante advinda dos
compostos fendlicos, muito buscados como agentes antienvelhecimento. No
entanto, por meio de uma analise global, nota-se que todas as partes do fruto
estabelecem um valor expressivo quando avaliadas in natura e/ou liofilizadas,
guanto a atividade antioxidante, relativos a compostos fendlicos e antocianinas.

Sendo o guabiju um fruto altamente perecivel, com vida de prateleira de no
maximo 3 dias, a liofilizacdo mostrou-se efetiva na manutencdo da qualidade
nutricional e antioxidante do produto.

Sendo um marco inicial na pesquisa com frutos da familia Myrtaceae nativos
da regido meridional do Bioma Pampa, estes resultados poderdo alicercar estudos
cujos interesses ultrapassem aspectos fisicos e quimico-nutricionais do vegetal,
incentivando consumo, producdo e reaproveitamento de partes normalmente nao
consumiveis (semente e casca), contribuindo para a sustentabilidade e

desenvolvimento local.
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