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RESUMO

Mudancgas no estilo de vida tem ocorrido ao redor do mundo, entre as quais a elevacdo do
consumo de frutas e hortalicas, pois sdo fontes importantes de compostos bioativos,
podendo desempenhar fungdo antioxidante e auxiliar na prevencdo de doencas. O Brasil
tem uma diversidade de frutos ndo explorados, a exemplo dos pertencentes ao género
Myrcia, 0s quais sdo potenciais alternativas para utilizacdo na alimentacdo humana. O
objetivo do trabalho foi avaliar o valor nutricional, composicdo quimica e a atividade
antioxidante de frutos de Myrcia guianensis (Aubl.) DC. coletados na Bahia, em dois anos
sucessivos. As caracteristicas morfoldgicas (diametros e pesos), fisico-quimicas (pH,
acidez, sélidos sollveis, umidade, cinzas, lipidios, proteina, carboidratos e valor
energético), além dos teores de fenolicos, flavonoides e antocianinas foram determinados.
A atividade antioxidante foi avaliada através de sequestro dos radicais 1,1-
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difenilpicrilhidrazila (DPPH) e 2,2 -azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico)
(ABTS). A composicdo nutricional foi cerca de 17% de carboidratos, além de baixo
contetdo de lipidios (13,65-4,49%) e proteinas (1,98-3,15%). O valor energético em 100
g corresponde a 199,97-127,29 kcal. Os valores de compostos fendlicos (56,41-42,60 mg
EAG/g extrato), flavonoides (9,10-3,22 mg EQ/g extrato), antocianinas totais (19,57-
27,57 mgl/g extrato), antocianinas monoméricas (16,68-20,35 mg/g extrato) e a acao
antioxidante (CEso frente a DPPH de 166,30-234,00 pug/mL e 100,01-76,92 umol TE/g
extrato frente a ABTS) sugerem sua bioatividade. A espécie estudada apresenta potencial
para utilizacdo na alimentagdo e como nutracéutico, pois os frutos séo ricos em compostos
fendlicos totais, flavonoides e antocianinas, além de apresentarem atividade antioxidante.

Palavras-chave: Myrtaceae, Valor Nutritivo, Compostos fitoquimicos.

ABSTRACT

Lifestyle changes have occurred around the world, such as increased consumption of
fruits and vegetables, as they are important sources of bioactive compounds, which can
play an antioxidant role and help in the prevention of diseases. Brazil has a diversity of
of unexplored fruits, such as those belonging to the genus Myrcia, which are potential
alternatives for use in human food. The objective of this work was to evaluate the
nutritional value, chemical composition and antioxidant activity of Myrcia guianensis
(Aubl.) DC fruits collected in Bahia, in two successive years. The morphological
(diameters and weights), physical and chemical characteristics (pH, acidity, soluble
solids, moisture, ash, lipids, protein, carbohydrates and energy value) were analyzed, in
addition to the levels of phenolics, flavonoids and anthocyanins. Antioxidant activity was
assessed by sequestering 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 2,2'-azino-bis(3-
ethylbenzothiazoline)-6-sulfonic acid (ABTS) radicals. The nutritional composition was
around 17% of carbohydrates, in addition to a low content of lipids (13.65-4.49%) and
proteins (1.98-3.15%). The energy value in 100 g corresponds to 199.97-127.29 kcal. The
amount of phenolics (56.41-42.60 mg GAE/g extract), flavonoids (9.10-3.22 mg QE/g
extract), total anthocyanins (19.57-27.57 mg/g extract), monomeric anthocyanins (16.68-
20.35 mg/g extract) and the antioxidant action (EC50 against DPPH of 166.30-234.00
pg/mL and 100,01-76,92 umol TE/g extract against ABTS) suggest its bioactivity. The
studied species has potential for use in food and as a nutraceutical, as the fruits are rich
in total phenolic compounds, flavonoids and anthocyanins, in addition to having
antioxidant activity.

Key words: Myrtaceae, Nutritive Value, Phytochemicals.

1 INTRODUCAO

O atual perfil epidemiolégico da populagéo caracterizado pelo aumento das taxas
de sobrepeso e obesidade, e a crescente preocupacdo desta com a salde impulsionam a
busca por mudancas, dentre as quais pode-se ressaltar uma alimentacdo saudavel, baseada
em alimentos naturais que, além de seu valor nutritivo, agreguem propriedades funcionais
[1,2]. A dieta é um fator relevante na modulacdo do sistema de defesa antioxidante, e em

decorréncia desta importancia para a satde humana, novas pesquisas envolvendo agentes
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naturais estdo sendo realizadas, ndo apenas na perspectiva do consumo das fontes
alimentares in natura como também na possivel utilizagdo pela industria alimenticia e
farmacéutica [3-6].

Os frutos formam um dos grupos alimentares mais variados e caracterizam-se por
possuirem em sua composicao, além de compostos com fung¢Bes nutricionais bésicas,
nutrientes com propriedades funcionais que produzem efeitos metabdlicos e/ou
fisiologicos benéficos a salde [3,4]. Tem sido crescente a atencdo para o potencial de
frutos do tipo bagas, com cores de vermelho a preto, por serem fontes naturais de
compostos ativos, como fenolicos e antocianinas, com a¢do antioxidante, antimicrobiana,
anti-inflamatorias, entre outras [3-6].

Neste contexto, algumas plantas silvestres podem apresentar grande potencial
nutricional e econdmico; podendo ser empregadas para complementacdo alimentar,
diversificacdo de cardapios e até mesmo usadas como fonte de renda familiar, embora
devido a falta de conhecimento, sejam pouco utilizadas na alimentacdo humana
apresentando reduzida exploragéo [5,6].

Dentre estas plantas destacam-se as da familia Myrtaceae, que no Brasil apresenta
1026 espécies distribuidas em 23 géneros, com alto grau de endemismo [7,8]. Algumas
espécies ja sdo exploradas comercialmente através da utilizacdo dos frutos para consumo
in natura e/ou fabricacdo de doces e bebidas [6,9]. Myrcia s. |. € o quarto maior género
em Myrtaceae, com cerca de 800 espécies de distribuicdo neotropical, e alta diversidade
em biomas brasileiros como Cerrado e Mata Atlantica [8,10]. A grande maioria das
espécies é aromatica e produtora de frutos do tipo bagas, a exemplo de Myrcia guianensis,
conhecida como pedra-ume cad ou guamirim. E uma espécie medicinal, usada
tradicionalmente no combate a diabetes, possuindo poucos relatos na literatura de seu
potencial de aplicacdo, voltados principalmente para a acdo antimicrobiana dos 6leos
essenciais de partes aéreas [11,12].

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o potencial alimenticio de
frutos silvestres de Myrcia guianensis (Aubl.) DC., com determinacdo in vitro do valor

nutricional, da composi¢do quimica e da atividade antioxidante.

2 MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos em regido de Floresta Ombroéfila (12° 10° S e 38° 24°
W), em Alagoinhas — BA, entre junho e agosto de 2014 e 2015. Aleatoriamente, utilizou-

se 20 frutos para caracterizacao fisica, cerca de 30 g para determinagdo das caracteristicas

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.4, p. 33376-33388 apr 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

33379

fisico-quimicas e quimicas, e de 50 g de polpa e casca na confec¢do do extrato bruto para
determinacdo dos compostos bioativos e da atividade antioxidante. As amostras foram
mantidas sob congelamento a -23°C até processarem-se as analises.

O diametro longitudinal e transversal foi mensurado com paquimetro analdgico
universal e o peso médio dos frutos, polpas (epicarpo/mesocarpo) e sementes foi aferido
em balanca digital.

As determinacGes de umidade, cinzas totais, proteinas, extrato etéreo, pH, acidez
total titulavel, s6lidos solUveis totais e a relacdo sélidos solUveis totais com a acidez total
tituldvel foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz [13]. A
quantidade total de carboidratos foi calculada por diferenca entre 100 e a soma do
contetdo de proteinas, gorduras, umidade e cinzas [14]. O valor energético (VET), em
kcal/100g, foi estimado utilizando-se os fatores de conversao de 9 kcal/g para lipidios e
4 kcal/g para proteinas e carboidratos [15].

Para a quantificacdo dos compostos bioativos e determinacdo da atividade
antioxidante, utilizou-se metodos espectrofotométricos partindo do extrato bruto
liofilizado [16] dos frutos sem as sementes. Os teores de compostos fendlicos foram
determinados utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteau [17], a partir de solucdes do
extrato na concentracdo de 1 mg/mL em metanol, e o resultado expresso em mg
equivalentes a acido galico (EAG)/g de extrato. O teor de flavonoides totais foi
determinado pelo método de cloreto de aluminio [18], a partir de solu¢do da amostra em
metanol a 1 mg/mL, e os resultados apresentados em mg equivalentes a quercetina (EQ)/g
de extrato. As antocianinas totais e monoméricas foram determinadas através do método
do pH diferencial [19], utilizando solucdo do extrato a 3 mg/mL em etanol 70%
acidificado. O resultado foi expresso em miligramas equivalentes a cianidina-3-
glucosideo/g de extrato.

A atividade antioxidante foi avaliada por espectrofotometria através do sequestro
dos radicais 1,1-difenilpicrilhidrazila (DPPH) [20] e 2,2 -azinobis(3-etilbenzotiazolina-
6-acido sulfonico) (ABTS) [21]. A concentracdo efetiva do extrato bruto liofilizado que
reduz em 50% a concentragdo inicial de DPPH (CEso) foi expressa em pg/mL. Para a
determinacdo da atividade antioxidante pela captura do ABTS, os resultados foram
expressos em pumol equivalentes a Trolox (TE)/g de extrato.

Todas as determinac6es foram efetuadas em triplicata e as analises estatisticas
realizadas com auxilio dos programas MINITAB 11.0 e R3.31. As variaveis foram

avaliadas através do teste de normalidade Shapiro-Wilks (p < 0,05). Para verificar as
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diferencas entre as médias das duas coletas aplicou-se o teste de significancia estatistica,
“t” de Student para variaveis com distribuicdo normal e Wilcoxon para variaveis sem

distribuicdo normal, ao nivel de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de Myrcia guianensis séo globosos e de tamanhos variados, com
comprimento minimo e maximo de 0,52 cm e 0,80 cm, respectivamente. A largura
minima encontrada foi de 0,47 cm e a méaxima 0,77 cm. Apesar das duas coletas terem
sido realizadas na mesma area houve diferenca estatistica entre as médias das dimensdes,
e consequentemente entre as médias da relacdo Diametro longitudinal/Diametro
transversal (DL/DT) (Tabela 01). Para ambas as coletas a relagdo DL/DT dos frutos de
Myrcia guianensis demonstrou valores mais proximos de 1 (um) evidenciando formato
arredondado dos frutos. Na descricdo das caracteristicas morfoldgicas das estruturas
vegetativas e reprodutivas de 17 espécies de Myrcia de ocorréncia no Pard, frutos de
Myrcia guianensis foram identificados (0,5-0,7 x 0,5-0,7 cm) com largura e
comprimentos proximos aos aqui relatados [7].

O peso dos frutos foi inferior a 1 g, assim como registrado para outros frutos de
Myrtaceae, a exemplo do cambui (Myrciaria floribunda) [22]. As sementes sdo
relativamente grandes em relacédo a polpa e representaram 31% do peso dos frutos da
coleta 1 e 36% nos frutos da coleta 2 (Tabela 01). Neste estudo ndo foi possivel separar a
pele/casca, assim os frutos de Myrcia guianensis podem integrar 0 grupo em que a por¢ao
polpa é composta pelo mesocarpo e epicarpo. No entanto este aspecto ndo € impeditivo
para sua utilizacdo na alimentacdo humana, uma vez que essa caracteristica ¢ também
encontrada em frutos explorados para consumo in natura ou ap0s processamento, Como

acai (Euterpe oleracea e Euterpe precatoria) e jussara (Euterpe edulis) [23].

Tabela 01 — Dados biométricos de frutos de M. guianensis

Coleta 1 Coleta 2
Diametro Transversal (cm) = DP 0,532 (0,07) 0,60° (0,10)
Diametro Longitudinal (cm) = DP 0,55% (0,09) 0,68 (0,06)
DL/DT* + DP 1,042 (0,09) 1,14° (0,14)
Peso do fruto inteiro (mg) £+ DP 126,507 (3,00) 138,507 (9,50)
Peso da casca e polpa (mg) + DP 85,537 (1,86) 93,00° (0,92)
Peso das sementes (mg) + DP 36,007 (1,20) 45,107 (4,79)

Notas: Médias com letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca estatisticamente significativas
entre as duas coletas pelo teste de Wilcoxon (p-valor<0,05). DP = Desvio Padrao.
*Didmetro Longitudinal/Diametro Transversal
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As determinagdes de pH e acidez total titulavel sdo frequentemente realizadas em
frutas pois suas concentragdes estdo relacionadas ao sabor e consequentemente com a
aceitagdo do consumidor [14, 24-27]. O pH correlaciona-se com aspectos importantes
para a avaliacdo da qualidade de produtos alimenticios como deterioracdo do alimento
com crescimento de micro-organismos, atividade das enzimas, textura de geleias e
gelatinas e escolha de embalagens. Nas frutas € possivel verificar o estado de maturacao,
e nos produtos de frutas avaliar retencdo do sabor/odor e estabilidade de corantes
artificiais [14, 24]. De forma geral os tecidos vegetais ndo possuem acidez elevada,
variando entre 0,2 a 2,0%, salvo algumas exce¢fes como o limé&o, por exemplo, que
possui acidez acima de 6,0% [14, 28]. Além do sabor, &cidos organicos podem influenciar
caracteristicas organolépticas como cor e odor. Sua proporcao nos frutos depende do grau
de maturacdo e condicOes de crescimento dos frutos [22-25]. A significancia estatistica
para os dados de pH e acidez dos frutos de Myrcia guianensis das duas coletas mostrou
que ndo ha igualdade das médias destas variaveis (Tabela 02). Estas diferencas podem ser
atribuidas a fatores climaticos e ao grau de maturacéo do fruto [24, 27]. Os valores de pH
indicaram que os frutos sdo pouco acidos, e que poderiam ser bem tolerados para consumo
uma vez que se equiparam ao pH de frutas habitualmente ingeridas in natura e/ou
processadas, a exemplo de péssego (pH = 3,62-5,22) [26] e manga (pH = 3,90-4,83) [27],
ou de outras especies de Myrtaceae, como jabuticaba (pH = 3,33-4,04) [28].

A dosagem dos solidos soltveis também faz parte da rotina da analise fisico-
quimica de frutas pois sua concentracdo estd atrelada ao sabor e aceitacdo [24-28].
Considerando que a maior parte dos solidos sollveis sdo acucares, a relacdo Sélidos
Soluveis Totais/Acidez Total Titulavel (SST/ATT) pode ser utilizada como parametro de
sabor. Os valores de sélidos soluveis totais, acidez e a relacdo entre estes dois parametros
apresentaram diferenca estatistica para as duas coletas (Tabela 02). Quanto menor a
quantidade de &cidos em virtude da progressao do amadurecimento, maior o contetdo de
acucares, logo, quanto menor a acidez, maior o teor de solidos sollveis [14,24]. Esta
relacdo pode ser observada para os frutos de Myrcia guianensis entre as duas coletas.
Quando comparados a jabuticaba, fruto comestivel da familia Myrtaceae, a propor¢édo
SST/ATT dos frutos de Myrcia guianensis foi inferior, pois ao analisar 40 genotipos de
jabuticabeiras, um valor médio de 30,9 para a relacdo SST/ATT foi encontrado [28].

Nas duas amostragens realizadas observou-se que a composi¢do nutricional dos
frutos de Myrcia guianensis ndo se distanciou da descri¢do geral deste grupo alimentar,

entretanto ndo puderam ser classificados como suculentos, pois seu percentual de agua
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foi abaixo de 85% (Tabela 02). Frutos de outras espécies de Myrtaceae apresentaram
umidade superior, a exemplo de jabuticaba (83,65%) e pitanga (89,38%) [29]. Entretanto,
os teores de umidade dos frutos de Myrcia guianensis, aproximaram-se a valores de frutos
de outras familias que ja fazem parte da alimentacdo humana, tais como jaca (75,07%),
pinha (75,05%), banana prata (71,92%) e atemoia (72,74%) [29].

O teor de cinzas de frutos frescos varia segundo a literatura, de 0,3 a 2,1% e
equivalem ao residuo inorganico apds completa degradacdo dos componentes organicos,
correlacionando-se com o contetdo de minerais [14]. Para as duas coletas efetuadas
(Tabela 02), os frutos de Myrcia guianensis apresentaram teor maximo de cinzas de
0,94% e 0,65%, valores superiores aos observados para frutos de outras espécies de
Myrtaceae, como jabuticaba (0,38 g/100 g) e pitanga (0,31 g/100 g) [30].

Na maioria das frutas a quantidade de gorduras costuma ser pequena [14], exceto
as oleaginosas que apresentam aproximadamente 60% de lipidios. Diante do teor desse
macronutriente quantificado nos frutos de Myrcia guianensis, 0S mesmos puderam ser
enquadrados no grupo dos ndo oleaginosos. Assim como lipidios, as proteinas
representam um percentual reduzido na composi¢édo das frutas, ocorrendo em torno de 1
a 3% [14], conforme também observado (Tabela 02) para os frutos de Myrcia guianensis.

As frutas, pelo ponto de vista nutricional, podem ser agrupadas pelos diferentes
percentuais de glicidios, que sdo nutrientes presentes em maior quantidade que as
proteinas e gorduras. Os frutos com até 5% de carboidratos podem ser classificados como
de baixo teor, em torno de 5-10% como de teor moderado e aqueles com 15-20%, de alto
teor [31]. Sendo assim, os frutos de Myrcia guianensis enquadraram-se no ultimo grupo,
pelos teores proximos a 17%.

Apesar do conteddo mais elevado de carboidratos, os frutos de Myrcia guianensis
apresentaram baixo valor calorico para cada 100 gramas do alimento in natura, embora
superiores a outros frutos de Myrtaceae, tais como jabuticaba (59,5 Kcal) e araca-péra
(67,75 Kcal) [29].
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Tabela 02 — Pardmetros fisico-quimicos e valor energético de frutos de Myrcia guianensis

Coleta 1 Coleta 2
pH (25°C) £ DP 4,532 (0,04) 4,67° (0,07)
Acidez total titulavel (%)+ DP 0,042 (0,01) 0,08° (0,01)
Sélidos solaveis totais (° Brix) £ DP 1,002 (0,00) 0,30° (0,00)
SST/ATT* + DP 22,33%(2,89) 3,45 (0,21)
Umidade (%) + DP 66,182 (0,44) 72,85 (0,38)
Cinzas (%) + DP 0,907 (0,02) 0,94° (0,01)
Lipidios (%) + DP 13,652 (0,50) 4,49° (0,34)
Proteina (%) + DP 1,982 (1,44) 3,15% (2,18)
Carboidrato (%) + DP 17,29% (0,74) 17,324 (0,74)
Energia (kcal/100 g) + DP 199,974 (2,39) 127,29 (0,75)

Notas: Médias com letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca estatisticamente significativas
entre as duas coletas pelo teste de t (p-valor <0,05). DP = Desvio Padréo.
*Solidos sollveis totais/ Acidez total titulavel

A sintese e comportamento dos metabolitos secundarios durante o
desenvolvimento dos frutos estdo atrelados aos componentes genéticos das espécies e a
fatores ambientais como disponibilidade de nutrientes, temperatura e luminosidade, além
do grau de maturacdo [32-34]. Dentre os diversos metabdlitos secundarios citados para
frutos, destacam-se os compostos fendlicos e as antocianinas pelas suas propriedades
bioativas, em especial a atividade antioxidante [33,35-38].

Os frutos maduros de Myrcia guianensis apresentaram coloracdo vinacea,
indicando presenca de antocianinas, igualmente a outros frutos da familia (jabuticaba,
guabiju e jamboldo) [6,33]. As antocianinas totais e monoméricas apresentaram
concentragdo maior nos frutos da segunda coleta (Tabela 03), acompanhada por uma
queda na producéo de fendlicos e flavonoides. Seraglio et al. [33] verificaram aumento
no acumulo de antocianinas monomeéricas nos tecidos de guabiju com o amadurecimento,
alterando de 64,57 para 245,31 mg cianidina-3-glucosideo /100 g. Por sua vez, neste
mesmo fruto, os compostos fenolicos reduziram de 2061,35 para 1739,28 mg EAG/100
g, da etapa intermediaria de amadurecimento para a final, respectivamente [33]. Assim
esta variacdo observada na relacdo compostos fendlicos/antocianinas nos frutos de
Myrcia guianensis pode ter uma contribuicdo do grau de amadurecimento.

Os frutos de Myrcia guianensis da primeira coleta, no ensaio de sequestro de
DPPH, apresentaram valor de CEs inferior aos da segunda coleta, demonstrando possuir
maior atividade antioxidante (Tabela 03), ja que reduziram 50% dos radicais disponiveis
inicialmente em concentracBes mais baixas. Extratos de polpas de frutos de outras
espécies de Myrcia (M. magnoliifolia, M. fenestrata e M. silvatica) foram capazes de
sequestrar DPPH com valores de CEso entre 90,3 ¢ 371,7 pg/mL [38], na mesma faixa

dos observados neste trabalho. Os resultados da atividade antioxidante pelo método de
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ABTS foram expressos como capacidade antioxidante total equivalente ao Trolox (TE),
assim quanto maior este valor mais elevada serd esta atividade [39], destacando-se
também a primeira coleta. Foi possivel observar que a capacidade antioxidante por ambos
0s métodos foi mais elevada na coleta com maior contetdo de compostos fendlicos e
flavonoides, apontando para a participacao destas classes de metabdlitos no processo de
reducdo dos radicais nesses frutos.

Tabela 03 — Teor de fendlicos totais, flavonoides, antocianinas e atividade antioxidante de frutos de Myrcia
guianensis

Coleta 1 Coleta 2
Fenolicos Totais (mg EAG/g extrato) + DP 56,417 (5,43) 42,60° (2,03)
Flavonéides (mg EQ/g extrato) + DP 9,102 (0,64) 3,22°(0,25)
Antocianinas Totais (mg/g extrato) £ DP 19,572(1,49) 27,57°(1,30)
Antocianinas Monoméricas (mg/g extrato) + DP 16,682 (1,25) 20,35°(0,87)
DPPH* (CEso ug/mL) + DP 166,30%(15,30) 234,00 (4,58)
ABTS? (umol TE/g extrato) + DP 102,212 (2,07) 76,47° (0,59)

Médias com letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca estatisticamente significativas entre as
duas coletas pelo teste de Wilcoxon (p-valor <0,05). DP = Desvio Padrdo. 'Radical 1,1-
difenilpicrilhidrazila. 2Radical 2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico). Controle positivo
frente ao DPPH: Trolox CEsp=12,05+0,67 pug/mL.

4 CONCLUSAO

A espécie apresentou potencial para utilizagdo na alimentacdo e como
nutracéutico, pois os frutos foram ricos em compostos fenolicos, flavonoides e
antocianinas, além de apresentarem atividade antioxidante. O conteido de antocianinas e
compostos bioativos os tornou também uma opcao promissora na producdo de corantes e
antioxidantes naturais. Considerando que Myrcia guianensis € uma planta frutifera que
pode se desenvolver melhor em condicdes adequadas de cultivo, levando também a uma
potencializacdo da qualidade dos seus frutos, sugere-se que estudos agrondémicos

posteriores devem ser conduzidos.
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