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Analises da composi¢ao centesimal e do rendimento do
fruto Guabiju (Myrcianthes pungens) in natura e liofilizado

Analysis of proximate composition and yield of Guabiju
(Myrcianthes pungens) fruit in natura and lyophilized

RESUMO

O Guabiju (Myrcianthes pungens) é um fruto carnoso com maior incidéncia na regido Sul
do Brasil e em paises como Argentina, Paraguai e Uruguai. Ndo é muito explorada
comercialmente mas tem importante propriedade antioxidante, além de compostos
bioativos como as antocianinas. Este estudo tem o objetivo de elaborar e analisar a
composi¢do centesimal de amostras in natura e liofilizadas e o rendimento do fruto
Guabiju, nas quais foi obtido os seguintes dados para amostra in natura: carboidratos
(17,44%), cinzas (0,60%), fibras (0,08%), lipidios (1,01%), proteinas (1,28%) e umidade
(79,66%); para amostra liofilizada, carboidratos (78,93%), cinzas (2,27%), fibras (0,08%),
lipidios (1,35%), proteinas (3,48%) e umidade (13,37%). As analises indicaram que a
composi¢do nutricional do guabiju liofilizado tem valores maiores em relagdo ao fruto in
natura para proteinas, lipidios e carboidratos, exceto para umidade, isto é, considerando
que o guabiju é um fruto carnoso e rico em agua. Ja para fibra bruta, ambos obtiveram o
mesmo percentual.

PALAVRAS-CHAVE:
liofilizagdo.

Composicdo Nutricional. Myrcianthes pungens. Secagem por

ABSTRACT

Guabiju (Myrcianthes pungens) is a fleshy fruit with higher incidence in southern Brazil
and in countries such as Argentina, Paraguay and Uruguay. It is not widely exploited
commercially but has important antioxidant properties, as well as bioactive compounds
such as anthocyanins. This study aims to elaborate and analyze the centesimal
composition of fresh and lyophilized samples and the yield of Guabiju fruit, in which the
following results were obtained: for fresh samples, carbohydrates (17,44%), ashes (0,60%),
fibers (0,08%), lipids (1,01%), proteins (1,28%) and humidity (79,66%); for lyophilized
sample, carbohydrates (78,93%), ashes (2,27%), fibers (0,8%), lipids (1,35%), proteins
(3,48%) and humidity (13,37%). The analyzes indicated that the nutritional composition of
lyophilized guabiju has higher values than fresh fruit for proteins, lipids and
carbohydrates, except for humidity, that is, considering that guabiju is a fleshy fruit rich in
water. For crude fiber, both obtained the same percentage.

KEYWORDS: Nutritional Composition. Myrcianthes pungens. Freeze Drying.
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INTRODUCAO

Um dos setores em maior destaque brasileiro é a fruticultura, sendo que o
nosso pais é o terceiro maior produtor de frutas no mundo (SEBRAE, 2015).
Segundo recomendac¢des adotadas pelo Ministério da Saude do Brasil, o consumo
didrio minimo de frutas e hortalicas para um adulto é de 400g, ainda que seja um
ramo em grande desenvolvimento, menos de 10% da populagdo atinge as
indicacGes para esta categoria (IBGE,2011).

O Guabiju (Myrcianthes pungens) é uma fruta nativa encontrado
principalmente na regido Sul do Brasil e em paises como Argentina, Paraguai e
Uruguai (ANDRADE et al., 2011).

A fruta é uma baga arredondada, de polpa amarelada, com sabor doce
agradavel (Figura 1). Possui casca grossa, aveludada e de uma a duas sementes.
Quando madura é de cor roxa escura (NORA et al., 2014a; SERAGLIO et al., 2018).
O consumo do guabiju é geralmente in natura ou em forma de doces e geleias
(SOUZA, 2010).

Figura 1 —Fruto e folha do Guabiju maduro
RS s 8 N 2

Fonte: Giacon (2017).

As frutas em sua maioria sdo fontes de compostos bioativos, com
propriedades antioxidantes. Seu consumo regular esta associado a prevengao de
doencas relacionadas ao estresse oxidativo (NORA et al., 2014a).

O guabiju é uma fruta com pouca exploragdo comercial e que apresenta em
sua composi¢cdo quantidades significativas de compostos bioativos como as
antocianinas (SERAGLIO et al., 2018). As antocianinas sdo responsaveis pela cor
laranja, vermelha e azul de muitas frutas e vegetais e pelo efeito antioxidante
associado ao consumo da fruta (NORA et al.,2014a).

Desde a antiguidade, métodos de secagem e desidratacdo de alimentos sdo
utilizados na conservagao prologando assim sua vida de util. A aplicacdo desta
técnica tem por consequéncia a reduc¢do da umidade pois assim hd diminui¢ao do
ambiente favoravel para o crescimento microbiano que eventualmente podem
resultar em reagdes quimicas indesejaveis sem que seja afetado os fatores
nutritivos e bioldgicos do alimento (MACHADO et al., 2011).

Este trabalho propGe a determinacdo e estudo das caracteristicas dos
nutrientes do fruto Guabiju in natura e liofilizado por meio da andlise proximal e
a manipulacdo dos dados por meio de andlise estatistica, com o intuito de
identificar e comparar com outras literaturas.
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MATERIAL E METODOS

As etapas de processamento do fruto e analises propostas foram realizadas
nos laboratdrios do Programa de Pés Graduacdo de Tecnologia de Alimentos
(PPGTA) nas dependéncias da Universidade Tecnolégica Federal do Parana
(UTFPR), Campus Medianeira.

MATERIA-PRIMA E PREPARO DA AMOSTRA

Os frutos de Guabiju foram obtidos no periodo de maturacdo, de uma
mesma colheita, na cidade de Francisco Beltrdo, Parana. Em seguida, foram
higienizados, devidamente selecionados e cortados ao meio para a retirada da
semente manualmente e acomodados em bandejas de aluminio para as
subsequentes analises fisico-quimicas. A matéria-prima foi mantida armazenada
em temperatura de congelamento (-182C) para sua melhor conservacéo.

Em relacdo as amostras in natura e liofilizadas foi necessario prepara-las e
homogeneiza-las antes dos procedimentos. Os frutos in natura, em temperatura
ambiente, foram triturados e depois pesados para obtencdo do rendimento,
assim como para os frutos liofilizados, posteriormente foram submetidos a
camara de secagem do liofilizador (352C) por intervalo de tempo de um a dois
dias.

ANALISE DA COMPOSICAO CENTESIMAL

A caracterizagao do Guabiju, in natura e liofilizada, foi disposta por analise
proximal do fruto, seguindo metodologias descritas pelo IAL (2008) e adaptadas
da literatura cientifica. Para a quantificacdo de cinzas (018/1V) foi realizada a
incineracdo do residuo em mufla a (550-570) 2C. A determina¢do da umidade foi
através da perda por desseca¢do, com secagem direta em estufa a 105 2C. Para a
definicdo da fibra bruta foi seguido o método gravimétrico proposto por Van
Soest (1994) por detergente acido (FDA). A extracdo de gordura foi verificada
pelo método a frio de Bligh-Dyer (1959) com a mistura de trés solventes base,
cloroférmio-metanol-adgua. A proteina bruta (036/1V) foi determinada por meio
da metodologia de Kjeldahl com fator empirico 6,25 para a transformacdo do
nitrogénio em proteina bruta. O conteddo de carboidratos foi obtido pela
diferenca entre 100 e o percentual resultante da soma de lipidios, proteinas,
umidade e cinzas vistos nas analises anteriores deste estudo (UNICAMP, 2011).
Os resultados foram expressos em base Umida e todas as analises conduzidas em
triplicata.

ANALISE ESTATISTICA E CALCULO DE RENDIMENTO

Com o auxilio do software Statistica versao 8.0 foi empregado, para o estudo
estatistico dos dados, a analise de variancia (ANOVA) e para a comparac¢do entre
as médias, o teste t de Student ao nivel de 5% de significancia.
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Para a apuracdo do rendimento foi utilizado a relagdo do percentual (%)
entre o fruto in natura, antes do processo de secagem e do fruto liofilizado, pds
retirada da agua.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras foram tratadas de maneira similar a fim de obter
resultados mais exatos e precisos, além da colheita dos frutos ter sido em epdca
de amadurecimento para proximidade do desenvolvimento fisiolégico dos
mesmos nas analises, ainda houve contraste em relacdo a outras literaturas.

A composicdo proximal do guabiju in natura é significativamente diferente
em relacdo ao guabiju liofilizado, exceto para o teor de fibra bruta. E possivel
visualizar os resultados da composi¢do centesimal encontrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Composi¢do proximal do fruto Guabiju em amostras liofilizadas e in natura

Nutrientes Guabiju liofilizado (%) Guabiju in natura (%)

Carboidratos 78,93 £0,47° 17,44 +0,62°

Cinzas 2,27 £0,04° 0,60 +0,01°
Fibra bruta 0,08 £ 0,0022° 0,08 £ 0,0019°
Lipidios 1,35+ 0,04° 1,01 +0,02°
Proteinas 3,48 + 0,30° 1,28 +0,36"
Umidade 13,37 +0,74° 79,66 £0,71°

ab — |etras diferentes no sentido horizontal diferem pelo teste t a 5%, implicando numa diferenca
significativa entre as médias.

Fonte: Autoria prépria (2019).

Os valores para umidade encontrados para o fruto liofilizado (13,37+0,74) e
in natura (79,6610,71) sdo semelhantes aos evidenciados por Nora et al (2014a) e
Nora et al (2014b) de 13,33+0,02 e 80,7940,13 respectivamente, em analise ao
fruto guabiju liofilizado e in natura. Em frutos da familia Myrtaceae como a
jabuticaba e araca foram relatados valores de umidade para frutos in natura com
valores aproximados de 86,51% (CALLONI et al., 2015) e 85,93+0,47 (SCHIASSI et
al., 2018). Pode-se relatar que frutos da familia Myrtaceae possuem elevada
umidade quando in natura. Frutas secas devem conter umidade maxima de 25%,
conforme requisito da RDC 272 (BRASIL, 2005).

O teor de cinzas do guabiju liofilizado foi mais que o dobro em relagdo ao
fruto in natura, mostrando uma diferenga estatistica (2,27+0,04; 0,60+0,01
respectivamente). Valores aproximados ja foram relatados por Nora et al (2014a)
para o fruto liofilizado, de 2,81+0,02 e de 0,59+0,04 para o fruto in natura,
conforme Reis et al (2016). Em estudo recente Seraglio et al (2018) identificou
que o guabiju possui em sua composicdo cdlcio, potdssio e magnésio, sendo que
estes minerais sdo importantes a salde humana, com contribuicdo as fungdes
metabdlicas (OZCAN, 2004).

O guabiju seco apresentou um rendimento (44,65%) menor em relagdo ao de
frutas como o jamboldo (Syzygium jambolana) com 67,69% de rendimento
(LAGO, GOMES e SILVA, 2006) e para a pitanga (Eugenia calycina) que chegou a
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59,1%, sendo o mais préximo do guabiju (BORGES et al., 2010). Para Reis et al
(2016) 78,79% é apontado como um bom rendimento para o guabiju em
comparacdo com frutas da mesma familia (Myrtaceae). Nao desconsiderando
gue o guabiju passou pelo processo de liofilizacdo resultando nesta diferenca de
rendimento para com outras espécies da mesma familia.

Para o conteudo de proteina bruta, foi encontrado no fruto in natura 1,28%
e para o liofilizado 3,48%. Para os nutrientes deste experimento, foi evidenciado
que a porcentagem das amostras liofilizadas em relagdo as amostras in natura
foram bem maiores e que isto pode estar associado ao fator da umidade, pois
guando um alimento, rico em agua como o guabiju, de caracteristica carnosa,
passa por um processo de secagem, pode desencadear mudancas bioldgicas e
guimicas no alimento.

O guabiju in natura apresentou 17,44% de carboidratos, quanto que o fruto
liofilizado obteve 78,93%. Isto é considerado uma otima fonte de carboidratos
pois em comparacdo com Reis et al (2016) que chegou a 9,67%, foi obtido um
resultado ainda maior.

As fibras brutas do guabiju tanto in natura quanto liofilizado ndo diferem por
95% de confianca pelo teste t de Student, que representam 0,08% da composicao
do fruto. Porém o teor de fibras para frutas como uva Itdlia (0,9%), a maca
(1,3%), pességo aurora (1,4%), a roma (0,4%), o caju (1,7%), graviola (1,9%), péra
park (3,0%), beterraba (3,4%) e o tomate (1,2%) sdo muito maiores do guabiju
(TACO, 2011). Porém o valor de jameldo segundo Lago et al (2006) foi de 0,28%
de fibras, chegando-se a um valor mais proximo do fruto em estudo.

As frutas em sua maioria possuem baixo teor de lipidios. Neste estudo pode-
se observar maior concentracdo para o guabiju liofilizado de 1,35+0,04 em
relacdo ao in natura 1,01+0,02. Os valores encontrados sdo maiores que o estudo
realizado por Nora et al (2014a) e Nora et al (2014b) de 0,82+0,01 para o fruto
liofilizado e 0,28+0,01 para o fruto in natura.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que a composicao nutricional do guabiju liofilizado tem valores
maiores em relagdo ao fruto in natura para proteinas, lipidios e carboidratos,
exceto para umidade, considerando que este é um fruto carnoso e rico em agua.
Ja para fibra bruta ambos obtiveram o mesmo percentual. Com estes resultados,
estudos posteriores podem ser reproduzidos no que diz respeito ao ramo
comercial do fruto, que ainda é muito pouco explorado mas que tem grande
potencial devido as suas propriedades antioxidantes e de compostos bioativos.
Assim é possivel realizar comparagdes com outras literaturas e verificar a
veracidade dos dados e de como é a composi¢do nutricional deste alimento.
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