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RESUMO: Ha estudos epidemiolégicos e clinicos que mostram multiplos efeitos bioldgicos relacionados aos
compostos fendlicos da dieta, tais como: atividades antioxidante, anti-inflamatéria, antimicrobiana e
anticarcinogénica. Physalis peruviana é uma fruta nativa das regiées quentes, temperadas e subtropicais,
que se adapta muito bem na regidao norte, nordeste e sul do nosso pais. Além de, apresentar grandes
quantidades de compostos bioativos, alto valor de mercado, e facil plantio. Este trabalho teve como objetivo
avaliar a composicdo centesimal, calcio e cloretos, compostos bioativos (fendlicos e flavonoides totais),
vitamina C e atividade antioxidante (DPPH), da fruta in natura e da geleia de physalis com adi¢do de agucar
e pectina. Para isto, foram utilizadas amostras da fruta organica cultivada no Campus Lages. Os resultados
para os compostos bioativos demonstraram que a geleia de physalis apresentou maior conteudo de
flavonoides, fendlicos e atividade antioxidante, o que possivelmente, em decorrente da geleia ser mais
concentrado, e por conta do aquecimento as sementes podem ter liberado essas substancias.
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INTRODUGAO

Nativa das regides quentes, temperadas e subtropicais, a Colémbia € o maior produtor mundial de
frutos de Physalis peruviana L., seguida pela Africa do Sul. Nos Ultimos anos, alguns produtores no Brasil
tém despertado o interesse por esta fruta, ja que possui alto valor de mercado, entretanto, seu plantio ainda
é recente, mas esta ampliando-se no sul do Pais. O fruto, apresenta coloragéo alaranjada quando maduro e
desenvolve-se dentro de um calice formado por cinco sépalas, este protege o fruto contra insetos, passaros,
patégenos e condigdes climaticas adversas, e serve de fonte de carboidratos durante os primeiros 20 dias
de crescimento. (Avila et al., 2006)

Nos ultimos anos, uma crescente atencdo tem sido dedicada a saude humana. Varios estudos
epidemioldgicos indicaram que a alta ingestdo de produtos vegetais esta associada com uma reducdo no
risco de uma variedade de doengas crbonicas como aterosclerose e cancer. Estes efeitos tém sido
particularmente atribuidos aos compostos que possuem atividade antioxidante. Os principais antioxidantes
nos vegetais sdo as vitaminas C e E, e os compostos fendlicos, especialmente os flavonoides. Esses
antioxidantes absorvem radicais livres e inibem a cadeia de iniciagdo ou interrompem a cadeia de
propagacao das reagdes oxidativas promovidas pelos radicais (PODSEDEK, 2007). No entanto, é fato que a
ingestdo continuada de alimentos ricos em compostos fendlicos em geral esta associada a prevencao de
diversos tipos de doengas degenerativas. O estudo da presenca e concentragdo desses compostos nos
alimentos de origem vegetal devera ser estudada, de modo a permitir uma melhor avaliagdo de seus efeitos,
possibilitando uma compreensao mais ampla para uma recomendacao de dieta mais rica em nutrientes.
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Os compostos fendlicos pertencem a uma classe de substancias quimicas que incluem uma grande
diversidade de estruturas, simples e complexas, derivadas da fenilalanina e da tirosina. Estas estruturas
apresentam pelo menos um anel aromatico com um ou mais grupamentos hidroxilas. Dentre os compostos
fendlicos bioativos pertencentes aos vegetais s&o encontradas estruturas variadas, como os &cidos
fendlicos, derivados da cumarina, taninos e flavonoides, que podem atuar como agentes redutores,
sequestrantes de radicais livres, quelantes de metais ou desativadores do oxigénio singleto.

Segundo Resolucdo no 12 de 24 de julho de 1978 da ANVISA, geleia de fruta consiste no produto
obtido pela cocgédo de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de fruta, com aglcar e agua e
concentrado até a consisténcia gelatinosa. Para elaboragdo sdo necessarios alguns compostos basicos
como a fruta, a pectina e o agucar. Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a composigéo
centesimal, calcio e cloretos, compostos bioativos (fendlicos e flavonoides totais), vitamina C e atividade
antioxidante (DPPH), da fruta in natura e da geleia de physalis com adigao de agucar e pectina.



METODOLOGIA

Obtencao das amostras: as amostras (frutas em estado de maturagdo caracteristica da espécie) foram
coletados diretamente na unidade experimental do IFSC - Campus Lages. Apos a colheita, as frutas foram
levadas ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos, trituradas e homogeneizadas integralmente em
multiprocessador. Uma porg¢ao foi separada para ser utilizada na elaboragdo das geleias e outra para a
avaliagdo da physalis in natura. Apés foram imediatamente congeladas (-80 + 2°C) até o momento da
elaboragao das geleias e das avaliagdes quimicas. Todas as determinacdes foram realizadas em triplicada,
exceto fibra bruta.

Elaboragao das geleias de physalis com adi¢gao de pectina: foi triturado levemente 1kg da amostra de
physalis, em seguida adicionadas em uma panela de ago inox e aquecidas em fogo baixo e adicionou-se
uma colher de sopa (aprox. 15g) de pectina e 7 colheres de sopa de agucar (aprox. 105g). Apds a fervura,
deixou-se por mais 15-20 minutos, até dar o ponto de geleia, na qual, foi verificado medindo-se com
refratdmetro digital portatil (marca ATAGO 0-93%, Modelo PAL-3), o Grau Brix das amostras (67%). Dessa
forma, 1kg de physalis rendeu 600g de geleia

Analises quimicas das amostras de physalis in natura e das geleias:

Determinagdo da Composi¢cdo Centesimal: umidade foi determinada pela perda de peso em estufa de
secagem a 105°C. O teor de cinzas foi determinado a 550°C e proteina bruta através do método de Micro
Kjeldahl (ADOLFO LUTZ, 2008). O teor de gordura foi determinado gravimetricamente apds extracdo com
cloroférmio e metanol (BLIGH e DYER, 1959). Para a determinagéo de Fibras foi pesado 3g de amostra
conforme fibra bruta estimada, desengordurada e seca em estufa, por uma hora. O residuo foi transferido
para um erlenmeyer. Adicionou-se H.SO,., e posteriormente, realizou-se a digestdo com refluxo (30
minutos). Apds, foi filtrado quantitativamente a quente, sob vacuo em funil de Buchner. Procedeu-se a
lavagem sucessiva do residuo com agua fervente até completar a neutralizagdo. As amostras foram filtradas
a quente sob vacuo e lavadas com alcool etilico P.A e acetona P.A. e colocadas em estufa 105°C até peso
constante para posteriormente serem pesadas. Os carboidratos foram calculados pela diferenca.

Determinacao de calcio e cloretos:

Calcio: as cinzas das amostras foram dissolvidas com HNO3:H20 (1:1) e 20 ml de agua e aquecidas
brandamente até dissolucdo. Posteriormente, as amostras foram filtradas para baldo volumétrico de 100 mL
e completado o volume. A partir desta solugdo, foi medido 20 mL da amostra em erlenmeyer de 250 mL, e
adicionado 65 mL de agua deionizada, 1,0 mL de NH4OH concentrado € 5 mL de solugdo tampao
NH.CI/NH,OH (pH 10). As amostras foram tituladas com EDTA 0,1 mol/L, até a solugéo ficar de cor azul
puro, sem tragos de violeta.

Cloretos: foi pesado 5g da amostra em cadinho e calcinado em mufla a 500°C. O residuo resultante foi
solubilizado com HNO; 2% quente e transferido para baldo volumétrico através de papel filtro quantitativo,
lavando-se algumas vezes com HNO; 2% quente, e completou-se o volume com agua destilada. Aliquotas
de 10 mL foram neutralizadas com carbonato de célcio P.A. e tituladas com nitrato de prata.

Determinagcido de Compostos Fendlicos Totais, Flavonoides totais e Atividade antioxidante através
da remogao do 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH):

Para a determinagdo de Fendlicos Totais, Flavonoides Totais e DPPH da physalis in natura e das
geleias foi preparado um extrato 50% de cada amostra, onde 50 g de foi pesada e transferida para um balédo
volumétrico e completado o volume para 100 ml com agua destilada. Quando necessario as amostras foram
diluidas para a realizagao das analises (extrato 10%/andlises de Fendlicos e DPPH)).

Analise de Compostos Fendlicos Totais: foi determinado pelo método modificado de Folin-Ciocalteu
(SWAIN & HILLIS, 1959). Em um tubo de ensaio foi adicionado 104 pl do extrato e 1667 ul de agua
destilada. Posteriormente foi adicionado aos tubos de ensaio 104 pl de Folin-Ciocalteau 0,25N. Ao final dos
3 minutos, adicionou-se 208 pl de Na,COs; 1N. Apds 2 horas de incubagdo a leitura foi realizada em
espectrofotdmetro a 725nm e acido galico foi utilizado como padréo.

Determinacdo de Flavonoides totais: em 1mL dos extratos foi adicionado agua deionizada e solu¢do 5%
de NaNO; e apds repouso por 5 minutos adicionamos solugdo aquosa 10% de AICIs. Foi realizada a leitura
em espectrofotdbmetro (510nm) e uma curva de calibragdo foi construida utilizando epicatequina como
padréo (ZHISHEN et al. 1999).



Determinacgédo da atividade antioxidante através do Método de remogao do 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
(DPPH): foi determinada segundo Brand-Willians et al. (1995) utilizando o comprimento de onda de 515 nm.
Foram utilizados 0,10 ml deste extrato em 1,90 ml de DPPH a 0,1mM para a leitura apds 24 horas de
incubagéo a temperatura ambiente. Trolox foi utilizado como o padrao para a curva de calibragéo.

Determinagdo do teor de vitamina C: o método utilizado foi o baseado na oxidagdo do acido ascorbico
pelo iodato de potassio 0,002 M através de titulometria segundo metodologia do Adolfo Lutz (2008). Para a
analise foi pesado 5 g de cada amostra, diluido em 50 ml de agua destilada e posteriormente filtrado para a
realizacdo procedimento analitico. A expressdo dos resultados foi mg% de vitamina C nas amostras
utilizando o fator de conversao para acido ascoérbico igual a 0,8806.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da composicdo centesimal, compostos bioativos, atividade antioxidante e
vitamina C do fruto in natura e a geleia tradicional de Physalis peruviana podem ser visualizados nas Tabela
1,2e3.

Em relagcéo a analise de composi¢ao centesimal (Tabela 1), pode-se verificar diferengas significativas
nos valores de umidade, proteina e carboidratos. Em relagdo aos valores de umidade a fruta apresentou
maior valor, 0 que ja era esperado, pois, devido ao processamento (cocg¢do) da fruta na elaboragao da
geleia, a umidade tende a diminuir. Os valores de proteina foram maiores na geleia, o que possivelmente
deve-se a incorporagéo dos ingredientes na elaboracdo da mesma. Os carboidratos resultaram do célculo
da diferenca das demais fra¢cdes da composig¢do centesimal, o que, decorrentes das diferencgas significativas
apresentadas nos valores de umidade e proteina, repercutiu-se nos valores de carboidratos finais (diferenga
significativa entre as amostras).

Na determinacdo de Cloretos e Calcio (Tabela 2), pode-se observar que nido houve diferenca
significativa entre o fruto in natura e a geleia. A analise de calcio tem grande importancia na fabricagao de
geleias, ajuda na consisténcia, pois o calcio € um ion bivalente, o qual provoca a formagéo de ligagdes
cruzadas entre as moléculas (RIBEIRO e SERAVALLI, 2007). O cloreto é importante para a conservagéo do
alimento. Na Tabela 3, conforme o esperado a geleia apresentou maior conteudo de compostos bioativos
(fendlicos e flavonoides) e consequentemente, maior atividade na remocgao do radical DPPH. Isto pode-se
justificar devido a geleia ser mais concentrada em relagédo a fruta, e suas sementes podem ter liberado
essas sustancias com o aquecimento. Em relacdo a vitamina C, as amostras apresentaram valores
estatisticamente iguais.

Tabela 1: Composicdo centesimal de physalis in natura e geleia.

Amostra Umidade Proteina Cinzas Lipidios Carboidratos Fibras
Totais Bruta*
Fruta in natura 84,12+ 0,4 0,4°+0,1 1,82+0,5 0,82+0,2 12,8°+ 0,8 4,2
Geleia 76,9°+15 24°+04 1,82+ 0,1 0,52+ 0,1 18,77+ 1,0 6,3

Os resultados sé@o apresentados como média * desvio padrao (n=3) em g%. Os valores que ndo possuem
letras iguais na mesma coluna séo diferentes significativamente (p<0,05). *Analise realizada em unicata.

Tabela 2: Determinacgdo de cloretos e calcio em physalis in natura e geleia.



Amostra Cloretos (%) Célcio (%)

Fruta in natura 0,5+0,2 1,1+04

Geleia 0,4+0,1 0,9+0,3

Os resultados sdo apresentados como média + desvio padrao (n=3).

Tabela 3: Compostos bioativos e atividade antioxidante em physalis in natura e geleia.

Amostra Fendlicos Totais FlavondidesTotais DPPH Vitamina C
(mg ac. (mg epicatequica. (ug Trolox.100g™") (mg ac.
Clorogénico.100g™) 100g™) ascorbico100g™)
Fruta in natura 500,2" + 11,4 10,6°+£0,9 160,3" + 15,4 19,72+ 2,8
Geleia 801,32 + 62,1 15,0+ 0,9 229,6% + 5,2 21,82 +4.4

Os resultados sao apresentados como média + desvio padrdo (n=3). Os valores que nao possuem letra em
comum na mesma coluna s&o diferentes (p<0,05).

CONCLUSOES

Conclui-se que a elaboracao de geleias pode ser uma alternativa viavel para a utilizagdo da Physalis,
principalmente com as frutas de cultivo organico, além de, possuir maior quantidades de compostos
bioativos e atividade antioxidante em comparag¢ao com a fruta in natura.
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