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RESUMO

ROCHA, Denise Alvarenga. Caracterizacio fisico-quimica e quimica do
polvilho da fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum St. Hil). 2006. 51 p.
Dissertacdo (Mestrado em Quimica) — Universidade Federal de Lavras, Lavras,
MG.'

A populacio brasileira tem buscado,cada vez mais, medicamentos alternativos,
refletindo um aumento significativo no consumo de fitoterdpicos nos tultimos
anos. Muitos destes fitoterdpicos sdo utilizados de modo empirico, como é o
caso da espécie vegetal Solanum lycocarpum, conhecida popularmente como
lobeira; parte de sua polpa € utilizada no controle da glicemia em pacientes com
diabetes mellitus. Neste contexto, objetivou-se preparar um polvilho da polpa da
fruta-de-lobo, comparar com o polvilho da mesma fruta que é vendido em
capsulas nas farmdcias de Lavras,MG, avaliando-os em termos de caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas e identificar compostos quimicos que possam estar
envolvidos no controle da glicemia em pacientes diabéticos. As frutas-de-lobo
utilizadas neste estudo foram colhidas de uma planta nativa da drea de pastagem
do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Lavras, no estadio de
maturacdo verde. Essas frutas foram levadas ao laboratério de Bioquimica do
Departamento de Quimica, para a obtengdo do polvilho utilizando uma
metodologia especifica, as cdpsulas foram adquiridas de uma farmécia de Lavras
e o amido soldvel foi obtido de um laboratério comercial. Estas trés amostras
foram submetidas as andlises fisico-quimicas e quimicas, como ponto de fusdo,
infravermelho, teste de solubilidade, s6lidos soldveis totais, d¢ticares redutores e
ndo-redutores, amido total, amido resistente, compostos fendlicos, pectina
solivel e total, nos laboratérios de Quimica Orgéanica e de Bioquimica do
DQI/UFLA. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com sete repeticdes. O polvilho da lobeira produzido no laboratério
do DQI/UFLA se destacou para a maioria dos constituintes analisados. Isto é
uma indica¢do de que o estddio de maturacdo da fruta-de-lobo e o método de
obteng¢do do polvilho sdo etapas essenciais na producdo do polvilho, portanto
devem ser trabalhadas cuidadosamente. Os polvilhos apresentaram constituintes
quimicos, como pectina e amido resistente que podem conter -efeitos
hipoglicemiantes e hipocolesterolémicos.

' Comité de Orientaciio: Profa. Celeste Maria Patto de Abreu — UFLA (orientadora),
Profa. Angelita Duarte Corréa — UFLA e Profa. Maria das Gragas Cardoso — UFLA.
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ABSTRACT

ROCHA, Denise Alvarenga. Physicochemical and chemical characterization
of the flour of wild tobacco (Solanum lycocarpum St. Hil). 2006. 51 p.
Dissertation (Master in Chemistry) — Federal University of Lavras, Lavras, MG.'

The Brazilian population has more and more sought alternative medicines,
reflecting significant increases in the consumption of phytotherapeutics in the
latest years. A number of these phytotherapeutics are utilized in an empirical
manner, as it is the case of the plant species Solanum lycocarpum, known
popularly as lobeira, a part of its pulp utilized in the control of glycemia in
patients with diabetes mellitus. In this context, it was aimed to prepare a fruit-of-
wolf pulp flour, compare with the flour of the same fruit which is sold in
capsules in the pharmacies of Lavras-MG, evaluating in terms of
physicochemical and chemical characteristics and to identify chemical
compounds which may be involved in the control of glycemia in diabetic
patients. The fruit-of-wolf utilized in this study were collected from a plant
native to the grazing land area of the Animal Science Department of the Federal
University of Lavras, at the green maturation stage. Those fruit were taken to the
Biochemistry laboratory of the Chemistry Department for the obtaining of the
flour by utilizing a particular methodology, the capsules were purchased from a
pharmacy of Lavras and the soluble starch was obtained from a commercial
laboratory. These three samples were submitted to the physicochemical and
chemical analyses: such melting point, infrared, solubility test, total soluble
solids, reducing and non-reducing sugars, total starch, resistant starch, phenolic
compounds, soluble and total pectin in the Organic Chemistry and Biochemistry,
laboratories of the DQI/UFLA. The experimental design utilized was the
completely randomized with seven replicates. The flour of the lobeira produced
in the laboratory of the DQI/UFLA stood out for the most of the constituents
analyzed, this is an indication that the maturation stage of the fruit-of-wolf and
the method of obtaining flour are essential steps in the production of the flour,
therefore, they should be worked carefully. The flours presented chemical
constituents as pectin and resistant starch that may contain hypoglycemiants and
hypocholesterolemics.

! Guidance Committee: Prof. Celeste Maria Patto de Abreu — UFLA (Major Professor),
Prof' Angelita Duarte Corréa — UFLA and Prof Maria das Gragas Cardoso — UFLA.



1 INTRODUCAO

A magnitude da biodiversidade brasileira ndo é conhecida com precisao
devido a sua complexidade (Carvalho & Almanga, 2003). O Brasil € o pafs com
maior diversidade genética vegetal do mundo, no entanto, devido a falta de
pesquisas e investimentos nesta drea, importa a maior parte da matéria-prima

que ¢é utilizada pela inddstria farmacéutica e por farmdcias, na sintese de

medicamentos.

Muitos fitoterapicos sdo utilizados de modo empirico, sem identificacao
de substincias ativas e sem comprovacio de eficicia terapéutica. Sdo utilizados
segundo os conhecimentos populares que sdo passados de geracdo em geracdo.
Como exemplo, pode-se citar a espécie Solanum lycocarpum, conhecida como
lobeira e encontrada em todo o territério brasileiro, principalmente nas regides
do Cerrado. Essa espécie pode ser encontrada o ano inteiro, cresce € se
desenvolve em condi¢bes ambientais desfavordveis, suporta clima drido e
periodos de seca prolongados e ainda, € capaz de resistir a ciclo anuais de
queimadas. Todavia, desenvolve-se bem melhor no periodo chuvoso (Campos,

1994).

A lobeira apresenta uma grande variabilidade genética, nas diferentes
regides do Brasil, dentro de uma mesma espécie e em espécies diferentes

(Santos & Coelho, 2002).

Tem-se atribuido aos frutos da lobeira propriedade terapéutica
hipoglicemiante, reducdo de obesidade, redugcdo do colesterol-LDL (lipoproteina
de baixa densidade) e, ainda, atividade antiinflamatéria (Dall-Agnol & Von-

Poser, 2000; Vieira et al., 2003).

Da fruta € feito um polvilho que € utilizado por pacientes com diabetes

mellitus, que é um distdirbio cronico caracterizado por hiperglicemia, no qual se



observam também alteracdes no metabolismo de lipideos e proteinas (Hardman
et al., 1996). O controle da glicemia é de extrema importancia, visto que as
complicagdes vasculares sdo responsdveis por grande parte da morbidade e

mortalidade nos diabéticos (Rang et al., 2001).

Considerando a importancia da descoberta de novos farmacos que sejam
seguros € mais acessiveis a populagdo, o presente trabalho teve como objetivos
preparar um polvilho da polpa da fruta-de-lobo, comparar com o polvilho da
mesma fruta que é vendido em cdpsulas de 300mg nas farmdcias de Lavras,MG,
avaliando-os em termos de caracteristicas fisico-quimicas e quimicas e
identificar compostos quimicos que possam estar envolvidos no controle da

glicemia em pacientes diabéticos.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Fitoterapia

H4 mais de trés mil anos as plantas ja eram utilizadas pelos homens
como fonte de alimentos, medicamentos e cosméticos (Carvalho & Almanca,
2003). A fitoterapia € a ciéncia que estuda a terapia por meio de plantas e se
caracteriza por utilizar recursos naturais, como plantas frescas, secas e seus
preparados a fim de prevenir, aliviar ou curar algum processo patoldgico

(Miguel & Miguel, 2000).

As plantas medicinais sdo uma importante fonte de drogas
potencialmente terapéuticas (Cox & Balick, 1994). A partir de plantas achadas e
usadas pelo conhecimento popular, foram descobertos diversos medicamentos

utilizados até os nossos dias pela medicina (Alves & Silva, 2002).

As farmicias tém, cada vez mais, buscado resgatar o uso de plantas
medicinais, tornando mais facil a sua aquisi¢do, considerando que seu uso pela
populagcdo mundial tem sido muito significativo nos ultimos tempos. Segundo a
Organizagdao de Mundial de Saide (OMS), 80% da populacio mundial fazem
uso de algum tipo de planta na busca de alivio de alguma sintomatologia
dolorosa. Desse total, menos de 30% sdo por indicacdo médica (Alves & Silva,

2002).

Hoje, o mercado mundial de fitoterdpicos gira em torno de
aproximadamente 22 bilhdes de dolares (Yunes et al., 2001). Apesar de se
observar um aumento no consumo de fitoterdpicos, ndo se tem notado um
crescimento em estudos que comprovem a eficicia clinica e seguranca destes
agentes. Este problema € ainda agravado pela falta de uma legislacdo que

permita proteger o consumidor de produtos sem efeito terapéutico. Deve-se



lembrar que, em muitas doengas cronicas, como o diabetes mellitus, a auséncia

de tratamento pode levar a complicacdes graves, e até mesmo, a morte.

Diversos estudos t€ém demonstrado a utiliza¢do de plantas medicinais no
controle da diabetes mellitus em muitos paises (Marciano, 1997). No Brasil,
podem-se citar alguns fitoterdpicos que sdo utilizados como hipoglicemiantes
orais como: o bulbo do alho da Allium sativum, os extratos das folhas da
Gymnema sylvestris, as folhas da pata-de-vaca, a Bauhinia forticata link ou
Bauhinia variegata, as folhas e frutos da Nogueira, a Juglans regia (Carvalho &
Almanca, 2003) e a polpa do fruto da lobeira, a Solanum lycocarpum, que é

objeto deste estudo.

Em um pais como o Brasil, onde grande parte da populacdo é carente e
ndo sé tem dificuldades para obter os medicamentos convencionais, como
também adoece muito mais, o incentivo de pesquisas nesta drea poderia trazer

muitos beneficios.

2.2 Caracteristicas gerais da lobeira

A Solanum lycocarpum St. Hil, da familia Solanaceae € de porte
arbustivo e amplamente distribuida em todo o cerrado brasileiro (Campos,
1994). Essa espécie adaptou-se bem as condi¢des de estresse hidrico, devido a
baixa disponibilidade de dgua nestas regides em determinadas épocas do ano
(Chaves Filho & Stacciarini-Seraphin, 2001). E conhecida popularmente como
lobeira, fruta-de-lobo, jurubeba-lobeira, jurubebao, jurubeba e baba de boi. Essa
espécie pode ser confundida com a Solanum grandiflorum, que também é
conhecida como lobeira e encontrada no estado de Minas Gerais (Dall - Agnol &
Von - Poser, 2000). A Solanum lycocarpum é uma arvore de pequeno porte
(Figural), ramosa, revestida de densos pélos estrelados, podendo medir até 4

metros de altura; possui ramos cilindricos, lenhosos, fistulosos e tortuosos



(Corréa, 1984). As folhas sdo duras e espinhosas e os frutos t€m uma forma
globosa, ligeiramente achatada tendo de 8 a 12 cm de didmetro, coloracéo verde
quando jovens (Figura 2), podendo atingir até 500g (Corréa, 1952; Ferry, 1969;
Kissman & Doris, 1995). Os frutos verdes possuem polpa firme e, quando

amadurecem, sua polpa torna-se amarela e macia (Hoehne, 1946).

FIGURA 1. Espécie vegetal Solanum lycocarpum St. Hil

FIGURA 2. Fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum St. Hil)



Esta espécie € utilizada na recuperacdo de dreas devastadas, devido a

facilidade de propagacio, originando mudas com facilidade (Silva et al., 1994).

O fruto da lobeira € utilizado como fonte alimentar por mamiferos,
passaros e roedores durante todo o ano, principalmente na estacdo da seca

quando a disponibilidade de outros frutos € menor (Dalponte & Lima, 1999).

2.3 Ocorréncia

A espécie vegetal Solanum lycocarpum € encontrada preferencialmente
em 4dreas onde ndo existe cobertura vegetal, como estradas e terrenos baldios
(Lorenzi, 1999). O fruto dessa espécie perene pode ser encontrado o ano inteiro
e a planta cresce e desenvolve até em condi¢cdes ambientais desfavordveis

(Campos, 1994).

Ela possui alta capacidade de ocupar dreas descobertas e muitas vezes
servem como poleiros para aves, o que incrementa a chegada de sementes e

otimiza o processo de colonizacdo (Santos & Coelho, 2002).

A fruta-de-lobo possui um periodo de florada que compreende o ano
inteiro, todavia, ocorre com maior intensidade nos meses chuvosos e a época de
colheita dos frutos vai de julho a janeiro (Oliveira Filho & Oliveira, 1988; Silva
et al., 1994). De acordo com Santos & Coelho (2002), uma espécie como a
lobeira de ampla distribuicdo geogrifica pode ter populacdes geneticamente

distintas, o que foi observado analisando-se essa espécie em diferentes biomas.

2.4 Aproveitamento alimentar

A fruta-de-lobo € uma espécie comestivel e aromadtica, utilizada na

preparacdo de geléias e doces e pode também ser misturada aos pé€ssegos para se



fazer a pessegada ou aos marmelos, para a marmelada (Corréa, 1984; Hoehne,

1946).

De acordo com estudo feito por Oliveira-Jinior (2002), os teores de
vitamina C, sélidos soluveis totais, sacarose, fosforo e ferro da fruta-de-lobo,
quando comparados com a banana, abacaxi, laranja e manga, mostraram-se
equivalentes ou superiores a eles (Tabela 1), indicando que a fruta da lobeira

pode ser usada como alimento alternativo.

Em relagdo a toxicidade da fruta-de-lobo, Silva et al. (2003) analisaram
antinutrientes e ndo encontraram nitratos, nem inibidor de tripsina e Motta et al.
(2002) utilizaram o polvilho de lobeira na alimentacdo de ratas em lactacdo e
também ndo obseraram nenhum efeito téxico para as maes e nem alteracdo no

desenvolvimento fisico das crias.

TABELA 1. Comparacio dos nutrientes da fruta-de-lobo madura com alguns
frutos maduros.*

Frutos g/100g de polpa fresca mg/100g de polpa fresca

AST! Sacarose’  Vitamina C> Ca P Fe
Abacaxi 13,5 5,8 61 18 8 05
Banana 15,4 2,0 14 15 26 2,0
Figo 15,6 1,5 4 50 30 0,5
Fruta-de-lobo 11,0 8,6 85 0 355 1,2
Goiaba 5,6 1,3 218 22 26 07
Laranja 9,6 4,6 59 34 20 0,7
Manga 21,0 14,4 53 12 12 0,8
Mamio 8.4 1,1 46 20 13 04
Péssego 5,3 3,9 6 9 24 4.4
Tangerina 1,9 4.9 - - - -
Tomate 2,5 0,1 23 7 24 0,6
Uva 18,5 2,5 - - - -

Fonte: Oliveira-Jtnior (2002).

AST-Acucares soliveis totais

'(g de glicose/100g de polpa fresca).

%(mg de 4cido ascérbico/100g de polpa fresca).



2.5 Composiciao quimica da fruta-de-lobo

Na fruta-de-lobo madura podem ser encontrados vérios compostos,
como &4gua, agucares (sacarose, glicose e frutose), anions (Cll', H,PO,' ~ e
HPO,>), citions (Ca™, Mg** e K'"), dlcoois, ésteres, flavondides, glicosideos,
fendis, amino4cidos, vitaminas, alcaldides, terpenos, lipideos e dcidos organicos.
Durante a maturagdo do fruto, o amido é degradado, convertendo-se em agticares
soliveis que contribuem para o sabor adocicado dos frutos maduros (Awad,
1993). Corréa et al. (2000), estudando o amadurecimento da fruta-de-lobo,
encontraram 9,98% de amido na fruta verde e 3,92% no final do

amadurecimento.

Outros estudos sobre a composicdo quimica da fruta-de-lobo mostraram
a presenca de solamargina e solasonina (Haraguchi et al., 1978; Motidone et al.,
1970) e a solasodina, um alcaldide esteroidal, que € utilizado como matéria—
prima na sintese de contraceptivos orais (Kerber et al., 1992). Também foi
identificada a solarpanaina, por Barbosa-Filho (1991). Os alcaléides sdo os
compostos nitrogenados farmacologicamente ativos encontrados
predominantemente em angiospermas, na familia Solanaceae e a eles sdo
atribuidos diversos efeitos farmacolégicos, como analgésicos, sedativos,
antineopldsicos, antiarritmico, hipertensores, hipotensores, broncodilatador e

antiespasmédico (Carvalho & Almaga, 2003; Robber et al., 1997).

Marciano (1997), analisando composi¢do quimica do polvilho da lobeira,
encontrou 0,34% de proteina, 0,08% de lipideo, 14,96% de umidade, 0,03% de

cinzas e 38,6 % de amilose.



2.6 Uso medicinal

As folhas da lobeira s3o utilizadas para tratamento da epilepsia,
espasmos abdominais e disfungdes renais (Cruz, 1982). As flores sdo
empregadas no tratamento de hemorrdidas e a raiz, no de hepatite (Corréa,
1984). Os frutos tém propriedades terapéuticas hipoglicemiantes, sedativas,
calmantes e também atuam na reducgdo da obesidade e do colesterol, além de sua
atividade antiinflamatéria, devido a presenca de alcaldides esteroidais (Bezerra,

1993; Corréa, 1984; Motta et al., 2002; Vieira et al., 2003).

2.7Amido

O amido é um polissacarideo de armazenamento que ocorre
intracelularmente como granulos e é altamente hidratado. E constituido por dois
tipos de polimeros: a amilose e amilopectina. A amilose é uma macromolécula
constituida de 250 a 300 residuos de D-glicopiranose, unidas por ligacGes
glicosidicas a-1,4, que conferem a molécula uma estrutura helicoidal;
amilopectina é uma macromolécula, menos hidrossolivel que a amilose,
constituida de, aproximadamente, 1.400 residuos de D-glicopiranose unidas por
ligacOes glicosidicas a-1,4, ocorrendo também ligagcdes a-1,6 (Nelson & Cox,

2002).

Os granulos de amido sdo parcialmente cristalinos e apresentam-se em
trés padrdes de difracdo de raio X: A (cadeias com 23-29 moléculas de glicose),
B ( 30-44 moléculas de glicose) e o C (26-29 moléculas de glicose), e diferentes

graus de digestibilidade com a a-amilase pancredtica (Menezes & Lajolo, 2002).

A partir de 1980 comegou-se a observar que uma fracdo de amido escapa
da digestdo no intestino delgado e chega ao intestino grosso, onde serve de

substrato para a flora bacteriana. Esse amido foi denominado como amido



resistente (AR) e pode ser definido como a soma do amido ou produto de
degradacdo do amido ndo absorvido no intestino delgado de individuos
sauddveis, pois resistem a digestdo enzimdtica no intestino, podendo, entretanto,
ser fermentado no intestino grosso (Asp et al., 1994; Eerlingen & Delcour, 1995;

Freitas & Tavares, 2005).

O AR poderd ser quantitativamente maior se medido no intestino
delgado, {leo mais precisamente, ou menor, se medido apds a excre¢do. Englyst
et al. (1992) propuseram a divisdo do amido em trés tipos, de acordo com as
condi¢des fisioldgicas: ARD-amido rapidamente digerivel, ALD-amido

lentamente digerivel e AR- amido resistente (Tabela 2).

TABELA 2. Classifica¢do nutricional do amido in vitro.

. . Exemplo de Provavel digestido no
Tipo de amido a . .
ocorréncia intestino delgado
Amido rapidamente digerivel Alimento amildceo Répida

recentemente cozidos

Amido lentamente digerivel Cereal cru Lenta, mas completa

Amido resistente

Tipo I: Amido fisicamente Grdos e  sementes

. . : " Resistente
inacessivel parcialmente moidos

Tipo II: Granulos amido

; Batata e banana cru Resistente
resistente

Batata cozida

© Resistente
resfriada e corn flakes

Tipo III: amido retrogradado

Fonte: Englyst et al. (1992).
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A digestibilidade do amido pode ser afetada por fatores intrinsecos,
como a presenga de complexos amido-lipideo, amido-proteina, inibidores de a-
amilase e, também, por fatores extrinsecos que podem limitar sua hidrdlise, tais
como viscosidade do meio (alimento) limitando a difusdo de enzimas, tamanho
das particulas do alimento, capacidade mastigatéria e tempo de trinsito intestinal

(Menezes et al., 2001; Tharanatham, 2002 ).

Os fatores que podem influenciar a resposta glicémica sdo: a natureza do
amido, a quantidade de monossacarideos, a presenca de fibras, a coccdo ou o
processamento, o tamanho das particulas, a presenca de fatores antinutricionais,
a propor¢do de macronutrientes e as caracteristicas individuais (Halpem &

Rodrigues, 2004).

Anteriormente, acreditava-se que todos os amidos eram de lenta
digestibilidade quando comparados aos carboidratos simples, resultando em uma
lenta liberacdo de glicose na corrente sangiiinea. Atualmente esta idéia tem
mudado; acredita-se que exista uma variedade de respostas glicémicas em

alimentos com carboidratos simples e complexos (Blaak & Saris, 1995).

Por meio de experimentos feitos por Goda et al. (1994), observou-se que
a digestdo e absor¢do do amido com altos teores de amilose podem ser mais
lentas que dietas de amido com baixo teor deste polimero. Com isso, uma
alimentacdo rica em amilose pode produzir baixa resposta glicémica e,

conseqiientemente, reduzir a producao de lipideos nos tecidos adiposos e figado.

O AR tem sido considerado como o principal substrato para a microflora
intestinal humana. Constatou-se que determinados efeitos fisioldgicos,
inicialmente atribuidos as fibras alimentares, poderiam também ser atribuidos ao
amido resistente (Lobo & Silva, 2003; Salgado et al., 2005). Os amidos
resistentes, juntamente com as fibras, oligossacarideos e proteinas resistentes,

fazem parte da fragdo indigerivel (FI). Esta fracdo passa para o intestino grosso,
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sendo eliminada nas fezes ou sofrem degradacdes anaerdbicas por bactérias
existentes na flora intestinal, produzindo &cidos graxos de cadeia curta e

aumentando a massa bacteriana (Topping & Clifton, 2001).

O mecanismo pelo qual o AR afeta o metabolismo glicémico nao esta
totalmente esclarecido, mas, acredita-se estar relacionado ao seu transito no trato
gastrointestinal. Uma das formas deste amido influenciar a resposta glicémica
seria junto aos alimentos, levando a uma reduzida digestibilidade, funcionando
como veiculo de lenta liberacdo de glicose. Outra forma seria devido a
fermentagdo do AR pela microflora coldnica no intestino grosso, que produziria
dcidos graxos de cadeia curta que podem aumentar a tolerancia a glicose na
refei¢do posterior (Raben et al., 1994; Bjorck, 1996). O AR também influencia o
aproveitamento energético dos alimentos, sendo observada perda de parte da
energia no intestino delgado, no entanto, a microflora colénica minimiza tais
perdas por meio da fermentacio do AR no célon, e isso tem implicagdes
importantes em pacientes obesos e pacientes diabéticos do tipo 2 (Menezes,

2004).

2.8 Pectina

As pectinas sdo complexos coloidais de polisssacarideos 4cidos, com
uma estrutura formada por residuos de 4cido galactur6nico unidos por ligagdes
a-1,4 (Kashiap et al., 2001). Atuam como material cimentante e encontram-se

depositados, principalmente, na parede celular (Chitarra & Chitarra, 2005).

As pectinas sdo sintetizadas por enzimas ligadas a membrana (actcar-
nucleotideo polissacarideo glicosiltransferases), no complexo de Golgi e
liberadas para a parede celular via exocitose de vesiculas mindsculas, contendo
acucares dcidos, como 4cido galacturdnico e aclcares neutros, tais como

ramnose, galactose e arabinose (Taiz & Zeiger, 1998) .
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Segundo Kashiap et al. (2001), as substincias pécticas sdo classificadas
em protopectina, acido péctico, 4cido pectinico e pectina, dependendo da
propor¢do de grupos carboxilicos esterificados por grupamentos metil-éster, da
presenca de cadeias laterais glicosidicas e solubilidade. Outros autores, como
Cheftel & Cheftel (1992), denominam pectina somente as cadeias
poligalacturdnicas 100% metiladas e denominam dcidos pectinicos as cadeias

poligacturdnicas com um grau de metilag@o inferior a 100%.

No decorrer do amadurecimento ha transformacgdo da protopectina em
pectina e esta, por acdo enzimdtica, sofre desmetilacdo e simplificacdo das
cadeias, causando a solubilizacdo até a degradacdo total, quando a fruta estd
muito madura. A protopectina predomina nas frutas verdes e, juntamente, com o
amido, confere firmeza a essas frutas. Com a hidrolise de ambos, ha o
amolecimento (Fonseca, 1974). Muitas enzimas participam da degradacdo
biolégica das substancias pécticas, mas, segundo Fonseca (1974) as mais

importantes s@o as pectinametilesterases (PME) e a poligalacturonases (PG).

As pectinas constituem parte da composi¢do das fibras e, nos dltimos
anos, o interesse na administracio de dietas ricas em fibras a pacientes
diabéticos tem crescido, visto que ocorre melhora no controle glicémico e,
adicionalmente, diminuem suas necessidades de insulina (Mdarquez, 2005). As
fibras formam um conjunto de substancias derivadas de vegetais que resistem a
acdo de enzimas digestivas humanas e podem ser classificadas como soliveis e
insoldveis de acordo com a solubilidade de seus componentes em dgua (Mattos
& Martins, 2000). As fibras soldveis, aquelas que formam géis viscosos, sdo as
melhores para o controle da glicemia, porém, ndo estdo totalmente esclarecidos
os mecanismos pelos quais ela melhora a homeostase da glicose nos individuos
diabéticos. Os possiveis fatores que estdo envolvidos neste controle sdo: retardo

do esvaziamento géstrico, inclusdo dos carboidratos na matriz da fibra, fato que
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ird acarretar uma diminui¢do de sua absorcao e, conseqiientemente, uma reducgao

dos niveis de glicemia e modifica¢do da secre¢ao hormonal (Marquez, 2005).

2.9 Fermentacao col6nica

A fermentacdo coldnica consiste, basicamente, na degradagao anaerdbica
de substratos pela flora bacteriana, substincias estas que ndo foram digeridas ou
absorvidas no intestino delgado. Os principais fatores que determinam o
processo fermentativo sdo a quantidade e a estrutura dos substratos disponiveis,
o ndmero total e as espécies de bactérias presentes no colén e o tempo de
contato entre as bactérias intestinais e os substratos disponiveis (Goii & Martin-
Carrén, 2001; Topping & Clifton, 2001). Diversos compostos podem ser
degradados simultaneamente e tanto os substratos como os produtos da
fermentagdo podem influenciar o metabolismo e as atividades enzimdticas da
flora bacteriana existente. Os principais produtos deste processo sdo os acidos
graxos de cadeia curta (AGCC), como 4cido acético, propidnico e butirico, gases

e 0 aumento da biomassa (Macfarlane & Macfarlane, 1993).

A fermentacdo colOnica tem importantes repercussoes sobre a satde do
hospedeiro. Alguns metabdlitos bacterianos podem ser toxicos, outros podem
reduzir a biodisponibilidade de minerais e vitaminas. Entretanto, o aumento da
massa bacteriana e a producdo de AGCC té€m efeitos benéficos para o organismo
humano e se relacionam com o tratamento e prevencio de doengas cronicas nao
transmissiveis (Bjorck, 1996; Goiii & Martin-Carrén, 2001; Topping & Clifton,
2001, WHO/FAO, 2003).

Os principais efeitos fisioldgicos derivados da fermentagdo colonica

estdo citados no Tabela 3.
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Segundo Menezes et al. (2001), na década de 1990, a ingestdo didria de
fibra alimentar e amido resistente pela populacdo brasileira ndo ultrapassava
20g/dia, sendo que o ideal seria a ingestdo de 60g/dia, para garantir o

crescimento da flora intestinal.

TABELA 3. Efeitos fisioldgicos derivados da fermentacdo coldnica.

1. Efeitos da composicdo - Aumento da massa bacteriana
da flora bacteriana - Crescimento seletivo de espécies
- Mudanga da atividade enzimatica
e Menor produgdo de carcinégenos
e Menor catabolismo de 4cidos  biliares

secunddrios.
2. Efeitos nas condi¢des - Mudanga de pH
fisiologicas do e Alteragiio na populagdo bacteriana
intestino e Inibicio da formacdo de d4cidos biliares
secunddrios

e Maior reabsor¢do de dgua e sais
- Mudanga do volume

e Diluicdo do contetido intestinal

® Maior motilidade

3. Efeitos no hospedeiro - Positivos
e Aumento da excrecdo fecal
e Efeitos diretos e indiretos dos AGCC
¢ Contribui para o balanco energético

e Butirato € a principal fonte de energia para os
colondcitos

e Aumento da resisténcia de colonizagdo por
bactérias patogénicas
e  Efeito hipocolesterolémico
- Negativo
¢ Aumento do volume de gés (flatuléncia)
e Aumento da producdo de gases sulfurosos.

Fonte: Menezes et al. (2001).
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2.10 Soélidos solaveis totais

Sélidos soluveis totais (SST) presentes no fruto representam o0s
compostos que sdo soldveis em dgua, sendo eles: agucares, vitaminas, dcidos
organicos, aminoacidos e algumas proteinas (Hobson & Grierson, 1993). Os
dcidos organicos predominam no fruto verde; com o amadurecimento do fruto
diminui o seu teor, devido a utilizacdo deste como fonte de energia durante a

respiragao ou como fonte de carbono para a sintese de acticares (Awad, 1993).

Os acucares constituem a maior parte dos SST, os quais podem ser
obtidos utilizando um refratdmetro. Como a solubilidade dos agticares dependem
da temperatura, € necessdrio que se proceda a correcdo do teor de SST para a

temperatura de 20°C e o resultado é expresso em graus Brix (Kluge et al., 2002).

O teor de SST ¢é influenciado pelo estadio de maturacdo e, normalmente,
aumenta com o amadurecimento do fruto, devido a degradacio de
polissacarideos, até a fase em que o fruto passa a utilizar esta reserva de
aclicares para manter sua atividade metabdlica (Chitarra & Chitarra, 2005;
Gottinari et al., 1998). Como exemplo podem-se citar os frutos da bananeira,
cujo teor de SST aumenta até 27% durante o amadurecimento, tendo uma

pequena diminuicao no final deste (Bleinroth, 1995).

A alta luminosidade e as elevadas temperaturas aumentam o nivel de
SST em fungdo da maior atividade fotossintética e maior acumulacdo de

carboidratos nos frutos (Pantastico et al., 1975).

Oliveira-Juinior (2002) observou que houve um aumento nos teores de
acucares soldveis totais na fruta-de-lobo durante o amadurecimento. Isso se
explica devido a presenca de elevados teores de amido nos frutos verdes e sua
conseqiiente degradacdo durante o amadurecimento e conversdo em acticares

simples, principalmente em frutose, glicose e sacarose.
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2.11 Compostos fenélicos

Os vegetais possuem vdarios compostos fenodlicos, substancias que
apresentam radicais hidroxila ligados a um anel aromatico, sendo agrupados em
diferentes classes, de acordo com a sua estrutura quimica. Compostos fendlicos
constituem a maior categoria de fitoquimicos em vegetais, sdo de grande
interesse para a saide humana, pois agem como antioxidantes naturais e também
para a fisiologia pos-colheita, devido ao desenvolvimento da cor e do flavor nos

frutos (De Angelis, 2001; Chitarra & Chitarra, 2005).

Os compostos fendlicos representam um dos mais abundantes grupos de
substancias encontrados na natureza. Raramente sdo encontrados na forma livre,
podendo estar ligados a proteinas, lipideos, terpendides, dcido hidroxicindmico,
carboidratos e pode formar éster com 4cidos organicos (Kays, 1991). Esses
compostos fendlicos sdo responsdveis pela adstringéncia dos frutos, por
promoverem uma complexacdo com as proteinas do muco salivar; e ainda
impedindo que as proteinas da dieta se tornem disponiveis para o animal, agindo
dessa forma como fator antinutricional (Santos et al., 1997). Durante a
maturacdo, observa-se um aumento gradual da condensagdo dos compostos
fendlicos e uma reducdo de adstringéncia nos frutos. A reducdo na adstringéncia
¢ devido a polimerizacdo desses fendis com peso molecular entre 500 e 3.000

(Chitarra & Chitarra, 2005).

Alguns compostos fendlicos vegetais sdo pigmentos e estdo relacionados
com a colorag@o dos frutos. Dentre eles estdo: o catecol, o 4cido clorogénico e

seus ésteres, as leuco-antocianinas e os dcidos quinicos (Sigrist, 1988).

Os compostos fendlicos possuem efeitos antioxidantes, podendo ser
encontrados em vérios alimentos, como frutas, legumes, vinho, café, chd e

chocolates. Existem vdrios estudos que t€m como objetivo comprovar a relacio
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dos compostos fendlicos com a reducdo da mortalidade por doencas

cardiovasculares (Curti, 2003).

2.12 Diabetes mellitus

A diabetes mellitus € uma desordem metabdlica cronica caracterizada
por niveis elevados de glicemia, devido a deficiéncia ou resisténcia a insulina,
hormdnio produzido pelas células B das ilhotas de Langerhans no pancreas.
Neste distirbio, observa-se uma hiperglicemia devido ao débito hepético
descontrolado de glicose e a captacdo diminuida de glicose pelo miisculo

esquelético com a sintese reduzida de glicogénio (Rang et al., 2001).

O polvilho da lobeira é vendido em Lavras,MG, em cédpsulas de 300 mg,
e € indicado para o controle da glicemia em pacientes diabéticos. Este
fitoterdpico deve ser tomado junto a primeira refei¢cdo do dia. A dose inicial é de
300 mg, podendo chegar a 600 mg ao dia, dependendo das caracteristicas

individuais do paciente.

Estima-se que, no Brasil, existam 5 milhdes de individuos diabéticos.
Desse total, 90% sdo do tipo 2, 9% do tipo 1 e 1% estdo relacionadas a outras

sindromes (Prado et al., 1999).
Para Hardman et al. (1996), existem dois tipos de diabetes:

e diabetes mellitus insulino-dependente ou tipo 1, para qual se verifica
deficiéncia absoluta de insulina decorrente da destruicdo auto-imune das
células f do pancreas. Em geral, os pacientes sdo jovens e niao obesos
quando o sintoma aparece pela primeira vez. Nesses pacientes, o tratamento
é feito utilizando-se insulina por via subcutinea para que possa ser absorvida

para o sangue;
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e diabetes mellitus ndo insulino dependente ou tipo 2, na qual ocorre
resisténcia a insulina e ou comprometimento na secrecdo de insulina.
Normalmente, os pacientes sdo obesos e a doenca aparece na vida adulta,
verificando-se um aumento progressivo de incidéncia com a idade, a medida
que a funcdo das células B declina. A principio, o tratamento é ndo
farmacoldgico por meio de dietas e atividade fisica; todavia, os agentes orais

e a insulina tornam-se freqiientemente necessarios.

Os sintomas mais freqiientes da diabetes sdo: polidria, polidipsia,
glicosidria, aumento do apetite, alteragdes visuais, lesdes na pele, distirbios
cardiacos e renais. Existem vdrios fatores predisponentes, como obesidade,
hereditariedade, hipertensdao, niveis altos de colesterol e triglicérides, idade
acima de 40 anos, medicamentos com corticOides e estresse emocional (Prado et

al., 1999; Rang et al., 2001).

Na diabetes ocorrem alteragdes no metabolismo de lipideos e proteinas;
as protefnas sofrem uma maior degradacdo e a sintese reduz. J4 os lipideos sdo
degradados em acetil-CoA e, na auséncia de metabolismo aerébico dos
carboidratos, a acetil-CoA é convertida anaerobicamente em acetoacetato, -
hidroxibutirato e acetona. Em conseqiiéncia destes distirbios metabdlicos,
surgem diversas complicagcdes, freqiientemente no decorrer de muitos anos

(Hardman et al., 1996; Rang et al., 2001).

A diabetes se espalha pelo Brasil e por muitos paises. Dados da
Organiza¢ao Mundial da Saide (OMS) estimam que cerca de 5,1% da populagcdo
mundial entre 20 e 79 anos sofram da doenca e fazem previsdes, nada otimistas,
de que o numero atual de 194 milhdes de casos duplicard até 2025 (Varella,

2005).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Os frutos da espécie vegetal Solanum lycocarpum St.Hil utilizados neste
estudo foram coletados na drea de pastagem do Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal de Lavras e submetidos a obten¢do do polvilho, descrito

no item 3.2.

As cépsulas contendo o polvilho da fruta-de-lobo foram adquiridas em
uma farmacia de Lavras,MG e o amido soldvel utilizado neste estudo foi um

comercial.

As trés amostras foram submetidas as andlises fisico-quimicas e
quimicas realizadas nos laboratérios de Bioquimica e Quimica Organica do

Departamento de Quimica da Universidade Federal de Lavras.

3.2 Obtencao do polvilho da fruta-de-lobo

Trinta frutas-de-lobo foram coletados (Figura 3) as 10:00 da manha.
Destas, foram selecionadas 22, levando-se em consideragdo o grau de

maturacio, excluindo-se as frutas maduras e as muito verdes.

As frutas foram pesadas, lavadas com 4gua e sabdo e, em seguida,
descascadas e partidas em uma bacia contendo dgua destilada. As sementes
retiradas e a polpa picada em pedacos pequenos e colocada em um recipiente
contendo 5 litros de 4dgua destilada e 0,5 mL &4cido acético glacial, para evitar
oxidag¢do. Os pedacos da polpa foram triturados em um processador e, em
seguida, foram levados para o liquidificador e homogeinizados durante um

minuto com agua destilada.
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A polpa homogeinizada foi filtrada em um tecido de algoddo e prensada
para garantir que toda a amostra passesse pelo filtro. O filtrado foi colocado em
um béquer e levado para um refrigerador (4°C a 8°C) para decantar por 16

horas.

Apds decantacdo, o sobrenadante foi desprezado e o precipitado foi
lavado com &4gua destilada e colocado para decantar novamente no refrigerador,
por 6 horas. O sobrenadante foi desprezado e observou-se a formagdo de uma
fracdo clara no fundo do béquer e outra escura acima desta, que foi desprezada
vertendo-a do béquer. A fracdo clara foi colocada em um erlenmeyer, pesada,

tampada e congelada. No dia seguinte, foram liofilizadas, até peso constante.

A fragdo clara seca foi denominada de polvilho. Ele foi triturado, pesado,
e, em seguida, armazenado em um recipiente de vidro hermeticamente fechado e

protegido da luz sob temperatura ambiente, até as andlises.
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30 frutas-de-lbo coletadas > 22 frutas selecionadas

.
s

. . u
Sementes retiradas e polpa picada 4— Pesadas, lavadas, descascadas

Processador ) Liquidificador

Decantar 16 hs na geladeira < Filtrada
Sobrenadante descartado > Lavada com agua destilada

) -

Precipitado < Decantada por 6 hs na geladeira

Fracio escura descartada

Fracio clara P Pesada, tampada e congelada

£

Amostra triturada olvilho) ‘ Liofilizada

:

Pesada, embalada, armazenada

FIGURA 3. Fluxograma do método de obtenc¢do do polvilho da lobeira no
DQI/UFLA.
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3.3 Delineamento experimental e analises estastisticas

Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado
(DIC), constituido por trés tratamentos (cdpsula, polvilho e amido soldvel), com

sete repeticdes.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia, por meio do
programa SANEST. As médias foram comparadas entre si, pelo teste de Tukey,

a 5% de significancia.

3.4 Analises fisico-quimicas e quimicas

3.4.1 Ponto de fusao

A determinagdo do ponto de fusdo foi feita segundo a técnica de Soares
et al. (1988). As amostras foram analisadas em um tubo de Thiele de 0°C a

253°C, com trés repeticoes.

3.4.2 Teste de solubilidade

Para determinar a solubilidade, foram utilizadas aproximadamente 30
mg das amostras e estas foram misturadas em 10 mL de diferentes solventes
organicos: hexano, cloroférmio, tetracloreto de carbono, acetato de etila,
acetona, etanol, metanol, 4dcido acético e dgua, a temperatura ambiente e testadas

em 4gua, acetona e em uma solucdo de dgua/acetona (1:1), a quente.
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3.4.3 Infravermelho

Para a caracterizagdo dos grupos funcionais utilizou-se um
espectrofotdmetro de infravermelho Shimadzu FTIR modelo-8201A,

empregando-se, como suporte, janela de KBr.

3.4.4 Solidos solaveis totais

As amostras foram dissolvidas em dgua destilada e homogeneizadas. A
suspensdo obtida foi filtrada e utilizada para a determinacio de sélidos soliveis
totais (SST). O teor de SST foi determinado em refratometro digital Homis, com
compensacdo de temperatura automatica. Os resultados foram expressos em

graus Brix, segundo metodologia da AOAC (2000).

3.4.5 Analise de acgucares redutores e nao-redutores

A extracdo dos agucares foi feita pelo método de Lane-Enyon, citado
pela AOAC (2000). As amostras foram extraidas com etanol 95%, por 23 horas,
em temperatura ambiente. A solucdo foi filtrada, o residuo lavado e parte do

sobrenadante evaporado em uma chapa elétrica a 70°C.

O doseamento do extrato foi feito segundo a técnica de Noelting &
Bernfeld (1948), utilizando o 4cido 3,5-dinitrosalicilico (DNS), como reagente

de cor e a glicose como padrao.

3.4.6 Amido total

A extracdo do amido total e o doseamento foram feitas segundo a técnica

citada por Somogy-Nelson (1944). As amostras foram extraidas com dalcool
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etilico a 70% sob refluxo a 83OC, filtradas e o residuo lavado com alcool etilico a
95% e autoclavado a 120°C. Fez-se uma desproteinizacio do extrato e estes

foram doseados utilizando-se a glicose como padrio.

3.4.7 Amido resistente

A extracdo do amido resistente foi feita segundo a técnica citada por
Goni et al. (1996). As amostras foram digeridas com solugdes das enzimas
pepsina e a-amilase, em seus pH e temperaturas 6timos. O residuo indigerivel
solubilizado com KOH, incubado com amiloglicosidase e centrifugado. Apds a
centrifugacdo, dosou-se, no sobrenadante, a glicose com o kit de determinacao

de glicose (GOD-PAP) da Bioclin.

3.4.8 Compostos fendlicos

A extracdo dos compostos fendlicos foi feita segundo Goldstein & Swain

(1963) e dosados pelo método de Folin-Denis (AOAC, 2000).

As amostras foram submetidas a extracdo com metanol 80% em refluxo
a SOOC, durante 20 minutos, por trés vezes consecutivas. Os extratos foram
reunidos e os compostos fendlicos dosados pelo método de Folin—Denis ,

usando-se o 4cido tdnico como padrdo.

3.4.9 Pectina

As pectinas totais e soliveis foram extraidas segundo a técnica de Mc
Cready & Mc Comb (1952). A torta obtida na extracdo de acticares foi

ressuspendida em 4gua destilada, constituindo o extrato de pectina soldivel. Para
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a extracdo de pectina total, as amostras foram extraidas com solucdo de versene

e pectinase.

Os extratos de pectina soldvel e total foram dosados pela técnica citada
por Bitter & Muir (1962), utilizando carbazol como reagente de cor e o 4cido

galacturénico como padrdo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resumo das andlises de variancia dos parametros estudados encontra-

se na Tabela 1A (Anexo).

4.1 Rendimento do polvilho

A desidratacio das amostras ocorreu apds trés dias de liofilizagdo, tempo
suficiente para que o peso das amostras permanecesse constante. O teor médio
de umidade foi de 65,8%. O rendimento de produg¢do da matéria seca foi de
5,98%, o suficiente para produzir 694 cdpsulas de 300 mg. As 22 frutas
utilizadas neste estudo pesaram 10,20 kg e produziram 208,24¢g de polvilho.

4.2 Ponto de fusao

As amostras ndo apresentaram um ponto de fusdo, mas uma temperatura
de decomposi¢do. A cépsula, o polvilho e o amido soldvel apresentaram uma
temperatura média de decomposi¢io de 253°C, 249°C e 239°C, respectivamente.
Os valores proximos da temperatura de decomposicao da cdpsula e do polvilho

sugerem que eles apresentam compostos quimicos bastante semelhantes.

4.3 Teste de solubilidade

Nas Tabelas 4 e 5 estdo apresentadas as solubilidades das amostras em
diferentes solventes a frio e a quente.Todas foram insoltiveis nos solventes a frio
e soldveis nos solventes polares a quente. Portanto, elas possuem as mesmas

caracteristicas polares.
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TABELA 4. Solubilidades em diferentes solventes a frio da capsula, polvilho e
amido soludvel.

Solventes ICdpsula *Polvilho Amido soltivel
Agua Insoluvel Insoluvel Insolidvel
Acido acético Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Metanol Insolivel Insolivel Insoldvel
Etanol Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Acetona Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Acetato de etila Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Eter etilico Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Cloroférmio Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Tetracloreto de carbono Insoldvel Insoldvel Insoldvel
Hexano Insoldvel Insoldvel Insoldvel

! Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma de cépsula.
% Polvilho obtido no DQI/UFLA

TABELA 5. Solubilidades em diferentes solventes a quente da cédpsula, do
polvilho e do amido solivel.

Solventes 'Cdpsula ’Polvilho Amido solivel
Agua Soliivel Soliivel Soliivel
Acetona Soldvel Soldvel Solidvel
ﬁ%‘g" acetona Soltivel Soltivel Soltivel

! Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma de cépsula.
% Polvilho obtido no DQI/UFLA
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4.4 Infravermelho

Os espectros da cdpsula, do polvilho da lobeira e do amido solivel estdao
representados pelas Figuras 4, 5 e 6.
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FIGURA 4. Espectro de infravermelho da cdpsula, contendo polvilho da
lobeira.
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FIGURA 5. Espectro de infravermelho do polvilho da lobeira obtido,

DQI/UFLA.
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FIGURA 6. Espectro de infravermelho do amido soltvel.
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Em todas as amostras observa-se uma banda larga na regido
compreendida entre 3.800 a 2.800 cm™', a qual pode ser atribuida as vibragdes
simétricas e assimétricas do grupo OH sobreposto com grupos metilénicos

(-CH; -) e metinicos (-CH-) presentes na molécula.

No intervalo de 1.180-1.000 cm™, observa-se um sinal largo que pode
ser atribuido as deformacgdes simétricas e assimétricas do grupo C-O-C em um
anel de seis 4tomos, e as deformacdes -C-O das ligagdes de édlcoois que ocorrem

em 1.205 a 1.120 cm™ (Silvesteim & Webster, 2005).

Nos trés espectros observa-se a presenca destes grupos funcionais
citados. Eles sdo constituintes da glicose, portanto, os trés espectros sio

compativeis com a estrutura do amido.

4.5 Soélidos soluveis totais

Os solidos soldveis representam o conteddo de agucares soldveis, dcidos
organicos, vitaminas, aminodcidos e outros constituintes menores (Hobson &

Grierson, 1993).

Na Figura 7 estdo apresentados os teores médios encontrados para os

solidos soluveis totais da capsula, do polvilho e do amido soldvel.
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FIGURA 7. Teores de s6lidos soltveis totais das trés amostras (médias seguidas
pelas mesmas letras ndo diferem entre si pelo teste de Tukey,
p <0,05).

A andlise de varidncia mostrou diferenga significativa (Tabela 1A,
Anexo). A cépsula e o polvilho apresentaram os mesmos teores de sdlidos
soluveis totais (SST), o que se deve ao fato de ambas as amostras terem a mesma
origem, elas foram extraidas da polpa da fruta-de-lobo. J4 o amido solivel
apresentou um teor médio de 1,98° Brix. Esta amostra ndo foi obtida da mesma
fonte que as outras, provavelmente foi extraida de cereais, diferenciando o teor

de SST.
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4.6 Acucares redutores e nao-redutores

Em nenhuma das amostras foi observada a presenca de agucares
redutores e nado-redutores. A auséncia desses carboidratos era esperada, ja que
os agucares sdo soliveis em &4gua e, durante a obtengdo das amostras,

normalmente utiliza-se a dgua.

4.7 Amido total

Os teores médios de amido total encontrados nas cédpsulas, no polvilho e

no amido soldvel estdo representados na Figura 8.
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FIGURA 8. Teores de amido total das trés amostras (médias seguidas pelas
mesmas letras ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, p <0,05).
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O resultado mostrou que houve diferenca significativa no teor de amido
entre as amostras. O amido solivel apresentou o maior teor; esta diferenca deve-
se a fonte utilizada para a obtencdo desta amostra ser diferente das outras. A
capsula apresentou um teor menor,o que sugere que possam haver diferengas na

metodologia de lavagem ou diferenga no estddio de maturagdo das frutas.

Marciano (1997) analisando o polvilho da lobeira na regido de Vigosa-
MG, encontrou um teor de 94,31% de amido total. Sugere-se que a diferenca
encontrada seja devido ao fato de o método de obtencdo do polvilho ndo ser o
mesmo, pois este autor extraiu o polvilho utilizando um moinho de disco, depois
passou o material por uma despolpadeira, decantou a temperatura ambiente e
secou ao sol por 24 horas. O método de doseamento utilizado por Marciano foi o
de Telles (1977), que utiliza uma solugdo hidroalcodlica a 50% e, no presente
trabalho, utilizou-se a técnica de Somogy-Nelson (1944), sendo a solucdo
hidroalcodlica 70%. Além disso, os fatores climaticos, de solo, da idade da
planta, de adubagdo e do estddio de maturacdo da fruta podem influenciar a

composi¢do quimica da fruta-de-lobo e, conseqiientemente, a do polvilho.

4.8 Amido resistente

O amido resistente (AR) € o amido ou produto de hidrélise do amido que
nio sdo absorvidos no intestino delgado de individuos sauddveis (Asp et al.,
1994; Eerlingen & Delcour, 1995). Embora, muitas vezes, seja analiticamente
quantificado na fracdo fibra insolivel, este composto comporta-se
fisiologicamente como fibra solivel, tornando-se um substrato para a flora
anerébica, ocorrendo fermentacdes no intestino grosso (Eerlingen & Delcour,

1995; Haralampu, 2000).

Os teores médio de AR encontrados nas cdpsulas, no polvilho e no

amido soluvel estdo representados na Figura 9.
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FIGURA 9. Teores de amido resistente das trés amostras (médias seguidas pelas
mesmas letras ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, p <0,05).

O polvilho foi a amostra que apresentou um maior teor de AR, diferenca
que pode estar relacionada com a amostragem deste trabalho, na qual utilizaram-
se somente frutas-de-lobo verdes. Normalmente, as frutas verdes apresentam um
maior teor de AR, portanto como as cdpsulas apresentaram metade da
quantidade de AR do polvilho, supde-se que as frutas empregadas na sua
preparagdo estavam menos verdes que as do polvilho. Assim, a selecdo das
frutas na hora de se preparar o polvilho que serd utilizado na manipulacido dos

fitoterdpicos é de suma importancia.

A banana verde é uma fonte de AR (Freitas & Tavares, 2005), podendo
apresentar até 84% de AR. J4 no milho tem-se, em média, 1,9% de AR e o

polvilho da fruta-de-lobo tem, em média, 12,43% de AR, mas, ainda ndo se sabe
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qual a posologia indicada para que se tenha um adequado controle de glicemia
em pacientes diabéticos. Serdo necessarios mais estudos para se determinar a

dose indicada para fazer um tratamento adequado.

4.9 Compostos fenélicos

Sdo encontradas nos frutos verdes as formas monoméricas e dimeras
(baixo peso molecular) e, nos frutos maduros, as formas poliméricas (alto peso
molecular). Durante o amadurecimento dos frutos, ocorre a condensagdo dos
fendlicos soludveis, tornando-os insoliveis por se ligarem fortemente a outros
compostos celulares, ndo sendo, portanto, detectados pelas técnicas de extragio

(Chitarra & Chitarra, 2005).

Nas amostras analisadas, os compostos fendlicos sé foram detectados no
polvilho, apresentando um teor médio de 904,25 mg de 4cido tanico/100 g da
amostra. Este teor estd abaixo no nivel considerado nocivo a satde, que é acima

de 1% (Corréa et al., 2000).

O fato de ndo terem sido detectados compostos fendlicos na capsula
indica que os mesmos poderiam estar polimerizados, ndo sendo detectados pela
técnica utilizada, sugerindo, novamente, estarem estes frutos em estddios de

maturacdo mais avancados que os frutos do polvilho.

Alem disso, quando foram comparados visualmente o pé das cépsulas e
o p6 do polvilho (Figura 10), verificou-se que o p6 das capsulas era de cor clara
e de granulacdo mais grossa. A diferenca de granulacio deve-se ao método de
trituragdo adotado no Laboratério de Bioquimica do DQI/UFL. Utilizou-se um
gral de porcelana que é mais eficiente na reducgdo das particulas do que o método
utilizado nas farmécias, que € a peneira. Quanto a cor ela pode estar relacionada

aos compostos fendlicos, de baixo peso molecular, que se oxidam mais
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produzindo uma cor escura. Portanto, isso refor¢a a afirmacgdo feita no pardgrafo
anterior de que a cdpsula pode conter compostos fendlicos polimerizados e que

estariam sujeitos a uma menor oxidagdo, ndo acarretando escurecimento.

. *

FIGURA 10. Polvilho da lobeira obtido no DQI/UFLA (a esquerda) e polvilho
da lobeira (a direita) adquirido das capsulas.

Apesar dos compostos fendlicos atuarem como antinutrientes, como por
exemplo, inativacdo de enzimas digestivas e reducdo na absor¢do de nutrientes,
eles apresentam também propriedades benéficas, agindo como antioxidante
naturais, com atividade anticarcinogénica, menor incidéncia de doencas

coronarianas e a¢do bactericida e fungicida (De Angelis, 2001).

4.10 Pectina total e solavel

A pectina é uma fibra alimentar que vem despertando grande interesse
por especialistas da drea de saide e nutricdo, devido ao fato de auxiliar no

tratamento de diversas doengas cronicas.
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Os teores médios de pectina total (PT) e pectina soldvel (PS), sdo
mostrados nas Figuras 11 e 12. A andlise de variincia (Tabela 1A, Anexo) para

PT e PS resultou em diferenca significativa.
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FIGURA 11. Teores de pectina total das trés amostras (médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, p<0,05).
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FIGURA 12. Teores de pectina soltivel das trés amostras (médias seguidas da
mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, p<0,05).

O polvilho apresentou o maior teor de PT e PS, seguido pelo amido
solivel e cdpsula. As diferencas encontradas podem ser devido ao método de
obtengdo do polvilho e ao grau de maturagcdo das frutas, quando se comparam
polvilho e cédpsula e a origem do produto, quando se compara com o amido

soluvel.
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5 CONCLUSOES

O polvilho da lobeira produzido no laboratério do DQI/UFLA se destacou
para a maioria dos constituintes analisados. Isto é uma indica¢do de que o
estddio de maturacdo da fruta-de-lobo e o método de obten¢do do polvilho
sdo etapas essenciais na produgdo do polvilho, portanto, devem ser

trabalhadas cuidadosamente.

Os polvilhos apresentaram constituintes quimicos como pectina e amido
resistente, que podem  conter efeitos  hipoglicemiantes e

hipocolesterolémicos.

Outros estudos deverdo ser realizados com a fruta-de-lobo para que se

possa chegar a uma conclusio final sobre seu efeito terapéutico e a posologia

adequada para manter a homeostase glicémica em pacientes diabéticos
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ANEXO

ANEXO A Pig.

TABELA 1A. Resumo das andlises de variancia para sélidos soluveis totais
(SST), pectina solivel (PS) e pectina total (PT), amido total
(AT), amido resistente (AR) da cdapsula, polvilho e amido
solivel. 51
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TABELA 1A. Resumo das andlises de varidncia dos sélidos soliveis totais
(SST), pectina solivel (PS), pectina total (PT), amido total (AT)
e amido resistente (AR) da capsula, polvilho e amido soldvel.

QM
FV GL
SST PS PT AT AR
Material 2 0,524875% 94872,589467* 102001,841568*  232,935906* 115,076727*
Residuo 18 0,050699 79,996355 29,886296 9,939624  0,091092
CV (%) 9,78 6,99 1,16 3,88 4,87
Média Geral 2,30 127,99 472,07 81,26 6,20

* Teste F significativo a 1% de probabilidade.
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