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COMPOSICAO FiSICO-QUiMICA E DE COMPOSTOS
BIOATIVOS EM FRUTOS DE Bromelia antiacantha BERTOL.!

FERNANDA DORING KRUMREICH2, ANA PAULA ANTUNES CORREA?,
SCHARLISE DIOVANELLA SCHNEIDER DA SILVA*, RUI CARLOS ZAMBIAZI®

RESUMO - Frutas e hortalicas, de forma geral, sdo fontes de vitaminas, sais minerais e fibras. Recentemente,
tem sido verificada a presenca de compostos bioativos, incluindo carotenoides, antocianinas e compostos
fendlicos, para os quais pesquisas relatam agao antioxidante e potencial terapéutico. A Bromelia antiacantha
Bertol., popularmente conhecida por banana-do-mato, caraguata, gravata, carauata e croatd, ocorre
naturalmente no Rio Grande do Sul-Brasil. Informagdes cientificas quanto a composi¢ao nutricional ¢ a
atividade biologica para essa espécie ainda sdo restritas. Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi determinar
a composicdo fisico-quimica, incluindo o teor de compostos bioativos da Bromelia antiacantha Bertol.
Elevado teor de lipidios (5,07 + 0,4 %), acido ascorbico (60,01 + 5,04 mg.100g™") e carotenoides (162,67 £
36,70 mg.100g") foram encontrados para a espécie Bromelia antiacantha Bertol., assim como baixo teor
de carboidratos (8,75%).

Termos para indexacéio: banana-do-mato, carotenoides, compostos fenoélicos, fibras, capacidade antioxidante.

PHYSICAL AND CHEMICAL COMPOSITION AND BIOACTIVE
COMPOUNDS IN Bromelia antiacantha BERTOL. FRUITS

ABSTRACT- Fruits and vegetables in general are sources of vitamins, minerals and fibers. Recently it
has been verified the presence of bioactive compounds including carotenoids, anthocyanins and phenolic
compounds, for which surveys have reported antioxidant action and therapeutic potential. The Bromelia
antiacantha Bertol., popularly known as banana do mato, caraguata, gravata, carauata and croatd occurs
naturally in Rio Grande do Sul / Brazil. Scientific information on the nutritional composition and biological
activity of this species is scarce. In this sense, the objective was to determine the physical and chemical
composition, including the content of bioactive compounds of Bromelia antiacantha Bertol. High fat (5.07
+0.4%), ascorbic acid (60.01 £ 5.04 mg.100g™") and carotenoids (162.67 + 36.70 mg.100g") were found in
the Bromelia antiacantha Bertol. species, as well as low-carbohydrate (8.75%).

Index terms: Banana do mato, carotenoids, phenolic compounds, fiber, antioxidant capacity.
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INTRODUCAO

A familia Bromeliaceae ¢ conhecida
principalmente por suas caracteristicas ornamentais,
entretanto também ¢é constituida por espécies
frutiferas, como o abacaxi (Ananas comosus) ¢ a
banana-do-mato (Bromelia antiacantha Bertol.).
A Bromelia antiacantha Bertol., popularmente
conhecida por banana-do-mato, caraguata, gravata,
carauata e croata, ocorre naturalmente no Brasil,
principalmente nos Estados do Espirito Santo, Rio
de Janeiro, Sdo Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul (FILIPPON etal.,2011). Esta espécie,
além das caracteristicas ornamentais e alimenticias ja
citadas, também apresenta caracteristicas medicinais
e industriais, reunindo em uma unica espécie um
potencial multiplo de aplicagoes (MARQUES et al.,
2007), dentre os quais podemos citar a elaboragdo de
geleias, sorvetes e remédio contra tosse.

Informacdes cientificas quanto & composi¢ao
nutricional e a atividade bioldgica para esta espécie
ainda sdo restritas; no entanto, Kinupp e Barros
(2008) relatam elevado teor de sais minerais,
principalmente em relagdo ao conteudo de Ca, Mg
e K, quando comparada a outras frutas nativas,
como a goiaba-serrana (Acca sellowiana), cereja-
do-rio-grande (Eugenia involucrata Bertol.) e a
guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). Filippon
(2009) e Zanella (2009) relataram a¢do expectorante,
tratamento para infecgdes respiratorias, além de
recomendagdes para o tratamento de asma ¢ de
bronquite para esta espécie frutifera, enquanto
Santos et al. (2009) fizeram um estudo in vitro com
células cancerigenas de fibroplastos de ratos (L 929)
em relacdo a atividade biologica desta espécie e
chegaram a resultados que inibiram 20 % das células
cancerigenas na menor dose utilizada (0,01g/mL). A
Bromelia antiacantha Bertol., em sua composigao,
também apresenta compostos fitoquimicos, como
compostos polifendlicos, flavonoides e taninos
(ANDRIGHETTI FROHNER et al., 2005). Os
taninos, por sua vez, tém sido relatados como
inibidores de enzimas digestivas e, assim, podem
reduzir a digestibilidade de alguns nutrientes, como
proteinas e hidratos de carbono (REDDY et al.,
1985).

A riqueza de nutrientes é um dos principais
fatores que conduzem ao interesse crescente
pelo consumo dessas frutas e de seus produtos
(RUFINO et al., 2010), uma vez que estudos
epidemioldgicos indicam que a ingestdo frequente
de frutas pode reduzir os efeitos causados pelo
estresse oxidativo e, consequentemente, reduzir o
risco de surgimento de varias enfermidades, como

as doengas cardiovasculares, numerosos tipos de
cancer, AIDS e outras diretamente associadas com
o processo de envelhecimento (cataratas, doenca de
Alzheimer ¢ outras alteragdes do sistema nervoso)
(JAYAPRAKASHA etal.,2007; NEUTZLING et al.,
2009). Esse efeito protetor ¢ atribuido a variedade de
substancias antioxidantes presentes nas frutas, como
algumas vitaminas (vitaminas C e E), compostos
fenolicos (flavonoides) e carotenoides (B-caroteno)
(VETRANI et al., 2012). Nesse contexto, o objetivo
do trabalho foi determinar a composicdo fisico-
quimica, incluindo o teor de compostos bioativos da
Bromelia antiacantha Bertol.

MATERIAL E METODOS

A fruta utilizada neste estudo foi a Bromelia
antiacantha Bertol. obtida de uma propriedade
rural da cidade de Cangugu — RS/Brasil (latitude:
31°23°42” sul, longitude: 52°40°32” oeste ¢ altitude:
386 metros). Os frutos foram colhidos na segunda
semana do més de maio de 2011. A temperatura
média e a precipitagdo pluviométrica no periodo de
15 de abril a 15 de maio do respectivo ano foi de
16,4°C e 109,7 mm, respectivamente. O estudo foi
realizado a partir de 1 kg de frutas maduras, definida
pela coloragdo da casca (amarela), colhidas de forma
aleatdria de 10 plantas de ocorréncia natural.

O trabalho foi desenvolvido nas dependéncias
dos laboratorios de Fisico-Quimica da area de
alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos, ¢ no laboratédrio
de Cromatografia do Departamento de Ciéncia
e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), ambos
pertencentes a Universidade Federal de Pelotas
(UFPEL-RS).

Todos os resultados foram expressos como
valores médios = desvio-padrdo obtidos a partir das
determinagdes das analises realizadas em triplicata.

As avaliagdes foram realizadas para a polpa
da fruta apds a remogdo das sementes. Primeiramente,
as frutas foram descascadas, cortadas no sentido
longitudinal e feita a remogdo das sementes; apos,
a polpa foi triturada, homogeneizada e armazenada
em porgdes de 200 mg em freezer a -18 °C até a
realizag@o das analises.

Composi¢ado centesimal

Quantificou-se o teor de umidade, cinzas,
extrato etéreo, proteina bruta e fibra bruta, conforme
a metodologia descrita na AOAC (1995). O teor de
carboidratos foi determinado pela diferenga entre a
soma dos contetidos de umidade, cinzas, proteina,
lipidios e fibra de 100 (ZAMBIAZI, 2010).

Teor de agucares e avaliagoes fisico-quimicas
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As determinagdes de agucares totais (AT %)
¢ de agucares redutores (AR %) foram realizadas
segundo o método de Lane- Eynon, o qual consiste
na reagdo de reducdo de um volume conhecido do
reagente de Fehling. O preparo da amostra consistiu
na extragdo aquosa dos agucares em banho-maria,
seguido de filtragdo e titulagdo. Para a determinag@o
dos agticares totais, a amostra filtrada foi hidrolisada
com solugdo de acido cloridrico 1N, neutralizada ¢
utilizada para posterior titulagdo (AOAC, 1995).

As analises fisico-quimicas compreenderam
a determinagdo do pH, medido em pHmetro digital
(Digimed DM-20); acidez total titulavel, por titulagdo
com NaOH 0,1N, expressa em % de acido citrico; ¢
de solidos soluveis totais (SST), expresso em °Brix
através de refratometro digital (Analytikjena). Todas
as determinagdes seguiram os métodos descritos na
AOAC (1995).

Conteudo de compostos fendlicos,
carotenoides totais e de acido ascorbico (vitamina C)

A determinag@o dos compostos fenolicos foi
realizada de acordo com o método descrito por Swain
e Hillis (1959), com pequenas adaptagdes. A extragao
dos compostos foi feita com metanol, mediante
agitagdo de 15 em 15 minutos por 1 hora. O extrato
foi separado do material s6lido através de filtragao.
Os compostos fenolicos foram quantificados através
de reagdo colorimétrica, utilizando o reagente de
Folin-Ciocalteau. As leituras das amostras foram
feitas em espectrofotometro (modelo Ultrospec 2000)
a 765 nm, ap6s 2 horas de reagdo. Os resultados
foram expressos em mg de eq. ao acido galico.100
g! de fruta fresca, obtidos a partir de uma curva-
padrdo, que foi construida a partir de uma solugdo
de acido galico diluida em concentra¢des variando
de 0-100 mg/L.

A determinagdo dos carotenoides totais foi
realizada conforme o método descrito por Rodriguez-
Amaya (1999), com algumas adaptagdes. A extracdo
foi feita com acetona gelada por 10 minutos, com
auxilio de um agitador magnético. O material foi
filtrado em funil de buchner com papel-filtro; apos,
o residuo foi lavado com o mesmo solvente até
ficar incolor. O filtrado foi transferido para um funil
de separacdo, no qual foram acrescentados 30 mL
de éter de petroleo e em torno de 100 mL de agua
destilada. Apds a separag@o das fases, isolou-se
a fracdo contendo éter de petroleo. A leitura do
conteudo de carotenoides totais foi realizada em
espectrofotometro (Ultrospec 2000) a 450 nm.
Os resultados foram calculados a partir da curva-
padrdo de uma solug¢do de B-caroteno diluida em
concentragdes variando de 0-100 mg/L e expressos
em mg de eq. ao B-caroteno.100 g de fruta fresca.

A quantificagdo de 4cido ascorbico (vitamina
C) foi realizada através do método titulométrico de
Lorenz-Steves (ZAMBIAZI, 2010), baseado na agdo
redutora do acido ascorbico, fazendo uso de solugao-
padrao de iodo e tiossulfato de sodio e solucdo de
amido como indicador. Os resultados foram expressos
em mg de acido L-ascorbico.100 g de fruta fresca.

Capacidade antioxidante

A capacidade antioxidante foi medida
frente ao radical estavel DPPH (2,2- difenil-1-
picrilhidrazila), segundo método descrito por Brand-
Williams, Cuvelier e Berser (1995). Para a obtengao
do extrato, seguiu-se 0 mesmo procedimento descrito
na determinag@o de compostos fendlicos. A reacdo
foi realizada com solucdo de DPPH (0,044 g/L),c a
absorbancia foi medida a 517 nm ap6s 24h de reag@o
em local protegido da luz, a temperatura ambiente
(inferior a 25°C). A capacidade antioxidante foi
calculada através de uma curva-padrdo de trolox
e expressa em mg de eq. ao trolox.100 g de fruta
fresca. A curva-padrao foi construida a partir de uma
solucdo de trolox diluida em concentragdes variando
de 90 a 900 mg/L.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de solidos soluveis totais ¢ de acidez
sdo parametros indicadores de sabor e do ponto
de maturagdo dos frutos. A Bromelia antiacantha
Bertol. apresentou 15,9 + 0,4 °Brix, e 1,53 £ 0,06 %
de acidez total (Tabela 1). O teor de s6lidos soltaveis
totais assemelha-se ao do abacaxi (11,5 a 16 °Brix);
entretanto, a acidez desse fruto foi mais elevada,
visto que os valores encontrados para o abacaxi
variam de 0,52 a 1,01 % de acido citrico (THE et
al., 2010; BERILLI et al., 2011). A relagdo entre
solidos soluveis totais ¢ acidez titulavel encontrada
foi de 10,4 para Bromelia antiacantha Bertol.
enquanto Prado (2009) encontrou para o abacaxi 8,3.
Este dado fornece um indicativo do sabor da fruta,
pois relaciona a quantidade de agucar ¢ de acidos
presentes. Esta relag@o tende a aumentar durante a
maturagdo, devido a0 aumento nos teores de agticares
e a diminuigdo no dos acidos.

Quanto ao pH, o valor determinado foi de
3,57. Segundo Pereda (2005), alimentos com pH
inferior a 4,5 sdo considerados acidos € ndo permitem
o desenvolvimento de Clostridum botulinum,
microrganismo indicador do tratamento térmico a ser
empregado em alimentos. Prado (2009), estudando
diversas frutas tropicais, encontrou um pH de 3,65
para o abacaxi.

Quanto ao conteudo de aglicares totais e de
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acucares redutores, foram encontrados valores de
10,77+ 0,37 % e de 3,30 + 0,13 %, respectivamente.
Thé et al. (2010) encontraram valores inferiores aos
do presente estudo para o abacaxi, tendo encontrado
para aglcares totais e redutores 8,86% e 3,23%,
respectivamente.

Os resultados relacionados a composigao
centesimal da Bromelia antiacantha Bertol. estdo
apresentados na Tabela 2.

A Bromelia antiacantha Bertol. apresentou
82,63 £ 0,21% de umidade, valor proximo ao
encontrado para o abacaxi in natura, de 83,8 a 86 %
(BORTOLATTO; LORA, 2008; TACO, 2011).

Com relagdo a quantidade de cinzas,
também denominada como residuo mineral fixo,
a Bromelia antiacantha Bertol. apresentou 0,93 +
0,06%, valor duas vezes superior ao encontrado
para o abacaxi, de 0,4 % (TACO, 2011). De acordo
com Bortolatto e Lora (2008), os teores de cinzas
variam em fun¢do da localidade onde a variedade
foi plantada e da composic¢ao do solo onde crescem.
E importante observar que a composigio das cinzas
corresponde a quantidade de substancias minerais
presentes nos alimentos (PEREDA, 2005).

Em relagdo ao extrato etéreo, o valor
encontrado foi de 5,07 £ 0,4 % (29,19 % em base
seca). Santos et al. (2009) encontraram valores
semelhantes, de 18,2 % para o fruto com 27,3 %
de umidade (25,03 % em base seca). Geralmente, o
teor de lipidios encontrados em frutas é baixo, em
torno de 0,1 a 0,6 %; com excegao de algumas frutas,
como, por exemplo, o abacate, que apresenta 8,4% de
lipidios (TACO, 2011). Dessa forma, pode-se inferir
que a Bromelia antiacantha Bertol. é um fruto rico
em lipidios. Segundo Santos et al. (2009), 64,29
% dos acidos graxos do 6leo extraido da Bromelia
antiacantha Bertol. sdo insaturados e, dessa fracdo,
20,1 % ¢é composta de acido oleico (C18:1) e 8,28
% de acido linolénico (C18:3). Os lipidios, além de
serem fonte de energia, auxiliam na absor¢do das
vitaminas A, D, E e K, e de acordo com a composi¢ao
de acidos graxos podem contribuir na redugao do teor
de LDL -colesterol ¢ de triacilglicerois e no aumento
do HDL - colesterol (PEREIRA, 2010).

Quanto ao contetdo de proteinas, o valor
encontrado foi de 0,62 £+ 0,15 % (3,57 % em base
seca), inferior ao encontrado para o abacaxi in
natura (1,47 %) por Bortolatto e Lora (2008) ¢
para a Bromelia antiacantha Bertol. por Santos et
al. (2009). Esse autor encontrou 8,3 % para a fruta
com 27,3 % de umidade (11,4 % em base seca), trés
vezes superior ao encontrado no presente estudo,
considerando os dados em base seca.

O resultado obtido para o teor de fibras para

a Bromelia antiacantha Bertol. foi de 2,0 £+ 2,0 %,
contetdo duas a trés vezes superior ao encontrado
para o abacaxi, de 0,6 a 1,0 (BORTOLATTO; LORA,
2008; TACO, 2011).

Considerando o teor de carboidratos presente
em frutas comumente consumidas como maga
(15,2 %), mamao (10,4-11,6 %), banana (26,0 %)
e abacaxi (13, 53 %) (TACO, 2011), o conteudo de
carboidratos encontrado na Bromelia antiacantha
Bertol. ¢ inferior, sendo este de 8,75 %.

O teor de compostos fendlicos, carotenoides,
acido ascorbico ¢ de capacidade antioxidante da
Bromelia antiacantha Bertol., consta na Tabela 3.

O teor de compostos fendlicos encontrado
para a Bromelia antiacantha Bertol. foi de 70,73 +
4,34 mg.100 g'!, valor este superior ao encontrado
por Almeida et al. (2011) de 38,1 mg .100 g' para
o abacaxi. Este teor ¢ inferior quando comparado
com o estudo de Rufino et al. (2010), que avaliaram
os teores de compostos fendlicos de 18 espécies
frutiferas nativas do Brasil e relataram contetidos
de 90,4 mg .100 g'no umbu, a 1.176 mg .100 g''no
camu-camu.

O teor de carotenoides encontrado para
a Bromelia antiacantha Bertol. foi de 162,67 +
36,70 mg.100g™", valor superior ao encontrado em
abacaxis, de 0,14 mg.100 g' (RAMOS et al., 2008)
e de 0,14 a2 0,78 mg.100 g' (VIANA et al., 2013).
Segundo Rodriguez-Amaya et al. (2008), para que
um alimento seja considerado fonte de carotenoides,
¢ necessario que ele possua, no minimo, 20 pg.g"' (2
mg.100 g"). Logo, podemos dizer que a Bromelia
antiacantha Bertol. pode ser considerada uma fonte
rica desse composto.

Quanto ao teor de acido ascorbico (vitamina
(), o valor encontrado para a Bromelia antiacantha
Bertol. foi de 60,01 + 5,04 mg.100g™, duas vezes
superior ao encontrado para o abacaxi (34,6 mg .100
g"), conforme Taco (2011). Segundo a portaria n°
27, de 13 de janeiro de 1998, da Anvisa, o consumo
diario recomendado de vitamina C ¢ de 60 mg/dia
(BRASIL, 1998). Conforme os resultados obtidos
neste trabalho, a Bromelia antiacantha Bertol. pode
ser considerada fonte de vitamina C.

A capacidade antioxidante da Bromelia
antiacantha Bertol. foi de 178,56 + 2.65 mg
eq. ao trolox.100 g' frente ao radical DPPH,
considerando que o extrato para a quantificacdo da
atividade antioxidante foi feita em meio alcodlico
(hidrofilico), pode-se inferir que o valor encontrado
se refere principalmente a presenga de vitamina C
¢ dos compostos fendlicos presentes na amostra.
Manetti et al. (2010) também observaram baixo
percentual de inibi¢do do radical DPPH para o
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extrato alcoolico desse mesmo fruto, realizando
o mesmo procedimento de obtengdo do extrato.
Considerando que o teor de carotenoides presente
na Bromelia antiacantha Bertol. é elevado, e

que esses compostos também possuem potencial
antioxidante, a capacidade antioxidante total para
esse fruto pode ser maior quando determinado por
outras metodologias.

TABELA 1- Caracteristicas fisico-quimicas da Bromelia antiacantha Bertol.

Bromelia antiacantha

Determinacées (%) Bertol. Abacaxi Referéncias
Solidos soluveis totais (°Brix) 15,92 + 0,38 11,5216 (THE etal., 2010; BERILLI et al., 2011)
Acidez total(mg ac. citrico.100g™) 1,53 £ 0,06 0,52 a 1,01 (THE et al., 2010; BERILLI et al., 2011)
Razdo (SST/AT) 10,4 8,3 (PRADO, 2009)
pH 3,57 £0,05 3,65 (PRADO, 2009)
Acucares totais (%) 10,77+ 0,37 8,86 (THE et al.,2010)
Acucares redutores (%) 3,3+0,13 3,23 (THE et al.,2010)

Resultados expressos como média + desvio-padrao.

TABELA 2- Composicao centesimal da Bromelia antiacantha Bertol.

Bromelia antiacantha

Determinacdes (%) Abacaxi Referéncias
Bertol.
Umidade 82,63+0,21 83,8286  (TACO,2011; BORTOLATTO; LORA, 2008)
Cinzas 0,93 + 0,06 0,4 (TACO, 2011; BORTOLATTO; LORA, 2008)
Extrato etéreo 5,07+ 0,40 18,2 (SANTOS et al., 2009)
Proteinas 0,62+0,15 1,47 a 8,3 (BORTOLATTO; LORA, 2008; SANTOS et al., 2009)
Fibras 2,00 +2,0 06al (BORTOLATTO; LORA, 2008; TACO, 2011).
Carboidratos* 8,75 13,53 (TACO, 2011)

Resultados expressos como média + desvio-padrao. *Carboidratos = (100 — soma dos macroelementos e do conteudo de agua).

TABELA 3-Compostos fendlicos, carotenoides totais, acido ascorbico e atividade antioxidante da Bromelia

antiacantha Bertol.

Determinacdes (%) Bromelia antiacantha Bertol. Abacaxi Referéncias
e s *
(o a0 e i 100 &) 70.73:+434 B ALMEIDA etal,
(mg.ei.a iitﬁniéfifeféafio o) 162,67+ 36,70 0,1420,78 (VIANZ(Q 21 2013)
(mg.de éc.\]litil?égfbio.loo g 60,01£5,04 34,6 (1ACO. 201D
Resultados expressos como média + desvio-padrdo. * Referéncia nao encontrada.
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