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RESUMO

Foram conduzidos 3 experimentos avaliando o processamento térmico de jurubebas e
seu efeito nos niveis de antioxidantes. O primeiro avaliou frutos de jurueba in natura e
processados termicamente em diferentes tempos de cozimento (10, 20, 30, e 40
minutos), esses frutos foram preservados em Oleo de soja ou vinagre de alcool e
avaliados quanto as caracteristicas fisicas [ pH, sélidos sollveis (SS), acidez titulavel
(AT) e a relacdo SS/AT], fitoquimicos (clorofilas, carotenoides, fenois totais e
flavonoides totais), capacidade antioxidante (DPPH/TEAC) e poliaminas (PAs). Os
dados mostram que o tratamento com cozimento por 20 minutos manteve a melhor
qualidade do fruto. Posteriormente no segundo experimento os frutos de Jurubeba
foram adquiridos de trés formas diferentes (de plantas cultivadas, plantas espontaneas
e no mercado) e estudados em relacdo as suas qualidades nutricionais e fisico-
guimicas ap0s processamento térmico e conservacao. Parte destes frutos foi mantida in
natura, e a outra foi submetida a cozimento por 20 min. Os frutos processados

termicamente foram conservados em dois tipos de conservantes (6leo de soja e
vinagre) armazenados e avaliados 1 hora apds a preparacdo das conservas e apos 30,
60 e 90 dias de prateleira quanto ao conteudo de vitamina C, carboidratos totais,
proteinas totais, lipidios totais, total flavondides e fendis. Tendo em consideracdo os
flavonoides, os frutos adquiridos no mercado ou recolhidos a partir de plantas
espontaneas e conservados em 06leo ou vinagre sao boas fontes até 90 dias. O terceiro
experimento teve os mesmos tratamentos do segundo, contudo, avaliou-se o qualie
quantitativamente as poliaminas. Foram detectadas variagbes nos conteudos de
espermina (0,02 a 3,11 mg/100 g), putrescina (18,41 a 86,48 mg/100 g), cadaverina
(0,01 a 19,02 mg/100 g), espermidina (0,04 a 32,32 mg/100 g), histamina 0,01 a 8,43
mg/100g) e tiramina (0,16 a 11,74 mg/100 g) em funcdo do local de obtencdo dos

frutos, assim como do tipo de conservante e do tempo de armazenamento.

Palavras-chaves: Fitoquimicos, Solanaceae, compostos fenolicos, aminas biogénicas,

atividade antioxidante.






ABSTRACT

Three experiments were conducted evaluating the thermal processing of jurubebas and
their effect on antioxidant levels. The first evaluated fruits of jurueba in natura and
processed thermally in different cooking times (10, 20, 30, and 40 minutes), these fruits
were preserved in soybean oil or alcohol vinegar and evaluated for physical
characteristics [pH, solids (SSP), titratable acidity (AT) and SS / AT ratio,
phytochemicals (chlorophylls, carotenoids, total phenotypes and total flavonoids),
antioxidant capacity (DPPH / TEAC) and polyamines (PAs). The data show that the
baking treatment for 20 minutes maintained the best fruit quality. Subsequently in the
second experiment the fruits of Jurubeba were acquired in three different ways (from
cultivated plants, spontaneous plants and on the market) and studied in relation to their
nutritional and physical-chemical qualities after thermal processing and conservation.
Part of these fruits was kept in natura, and the other was submitted to cooking for 20
min. The heat-processed fruits were stored in two types of preservatives (soybean oil
and vinegar) stored and evaluated 1 hour after the preparation of the preserves and
after 30, 60 and 90 days shelf life for vitamin C, total carbohydrates, total proteins , Total
lipids, total Flavonoids and phenols. Taking into account flavonoids, fruits purchased on
the market or collected from spontaneous plants and kept in oil or vinegar are good
sources up to 90 days. The third experiment had the same treatments as the second
one, however, it was evaluated quantitatively the polyamines. Changes in the contents
of spermine (0.02 to 3.11 mg / 100g), putrescine (18.41 to 86.48 mg / 100g), cadaverine
(0.01 to 19.02 mg / 100g), spermidine ( 0.04 to 32.32 mg / 100g), histamine 0.01 to 8.43
mg / 100g) and tyramine (0.16 to 11.74 mg / 100g) depending on the place of fruit

picking, as well as the type of preservative and the time of storage.

Keywords: Phytochemicals, Solanaceae, phenol compounds, polyamines, aminas

biogenic, antioxidanty atictivit.
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1 INTRODUCAO GERAL

Os alimentos séo fonte de energia para o corpo humano, sendo essenciais para
o desempenho das fungdes organicas. Uma alimentacdo saudavel néo
necessariamente precisa ser restrita e mondétona, pelo contrdrio, um dos pilares
fundamentais para uma alimentagdo saudavel € a diversidade de produtos, porque
cada alimento contribui com um nutriente diferente e em quantidades distintas.

N&o é novidade falar que frutas e hortalicas sdo importantes componentes de
uma dieta saudavel. Seu consumo, em quantidades adequadas, pode reduzir 0s riscos
de doencas cardiovasculares e alguns tipos de canceres (LOCK et al.,, 2005).
Estimativas da organizacdo mundial da salde (OMS) apontam que a falta/baixo
consumo de frutas e hortalicas estdo entre os dez principais fatores de risco para a
carga total de doencas em todo o mundo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2002).

Ao observar os fatores associados ao consumo de frutas e hortalicas no Brasil,
foi constatado que sdo necessarias iniciativas de promoc¢cdo do consumo destes
alimentos voltadas a populacédo geral, visto que, a ingestdo deles esteve aquém das
recomendacdes atuais de no minimo 400 g diarias. Outro ponto relativo é que deve ser
dada atencédo especial as cidades da regido norte e nordeste, aos individuos jovens, ao
sexo masculino e a populacdo com baixa escolaridade (Jaime et al., 2009).

Em um levantamento realizado foi observado que o consumo brasileiro de frutas
e hortalicas é equivalente a 66,8 g/dia, valor este, bastante inferior a recomendacéo do
Food And Agriculture Organization (FAO). Contudo cabe ressaltar que no cardapio
empregado nesta pesquisa foram utilizados apenas 12 alimentos (abacaxi, banana,
laranja, mama&o, manga, tangerina, batata, brocolis, cebola, cenoura, repolho e tomate)
nao sendo incluidos alimentos regionais ou hortalicas ndo-convencionais (Faller e
Fialho 2009)

Uma importante estratégia de complementacdo a dieta alimentar pode ser o
consumo de hortalicas ndo convencionais. Essas hortalicas possuem baixo custo, facil
disponibilidade e valor nutritivo, atuando como uma alternativa para a melhoria do

conteudo de alguns compostos e micronutrientes na dieta de pessoas de pouco poder
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aquisitivo, substituindo alimentos de alto custo e, talvez, menor disponibilidade
(MINISTERIO DA SAUDE, 2002).

Outra importante contribuicdo ao incentivar o consumo e comercializacao destas
hortalicas € a geracdo de renda a agricultura familiar, previsto por lei no no Art.2°
(Inciso I, Il e VIII), que integra o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
— SISAN, instituido pela Lei n°® 11.346, de 15 de setembro de 2006, e tem as seguintes
finalidades: | — incentivar a agricultura familiar, promovendo a sua inclusdo econémica e
social, com fomento a producdo com sustentabilidade, ao processamento, a
industrializacdo de alimentos e a geracdo de renda; Il —incentivar o consumo e a
valorizacdo dos alimentos produzidos pela agricultura familiar; VIII — promover e
valorizar a biodiversidade e a producdo organica e agroecologica de alimentos, e
incentivar habitos alimentares saudaveis em nivel local e regional (BRASIL, 2006).

Dentre esses alimentos com potencial comercial e nutricional, pode-se destacar
a Solanum paniculatum L. (Solanaceae), conhecida popularmente como jurubeba,
jurupeba, juripeba, jubeba, juvena, juina ou juna (CORREIA, 1984) é uma planta
amplamente utilizada na medicina popular brasileira (COIMBRA, 1958), sendo nativa
das regides norte e nordeste do Brasil (MAPA, 2010).

As formas de consumo desta hortalica vao desde a infuséo de folhas, frutos e
flores, suco com as raizes e frutos até o consumo dos frutos em forma de conservas, ou
cozidos junto com outros alimentos. Entretanto a jurubeba se destaca especialmente
pelos seus diferentes usos medicinais, por sua distribuicdo ampla e, por ser um
representante de Solanum reconhecido como fitoterapico pela Farmacopéia Brasileira,
segundo a Farmacopeia dos Estados Unidos do Brasil (1959).

Solanum paniculatum é um arbusto com altura variando de 1,0 m a 1,5 m,
revestido de indumento alvo-tomentoso a cinéreo, constituido basicamente de tricomas
porrecto-estrelados, sésseis ou estipitados, com o raio central reduzido, unicelular.
Possui raiz ramificada em crescimento secundario inicial, com xilema em estrutura
hexarca.

Suas folhas séo largo-ovadas a lanceoladas, com a margem lobada ou inteira,
com aculeos conicos; a epiderme da lamina, em vista frontal, apresenta células com

paredes anticlinais poligonais, retas na face adaxial e sinuosas na face abaxial; o
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peciolo, em seccdo transversal, exibe contorno levemente biconvexo, e o sistema
vascular € formado por quatro a cinco feixes bicolaterais (NURIT et al., 2007).

A maioria das plantas do género Solanum apresenta saponinas esteroidais,
glicoalcaloides e flavonoides que sédo importantes na defesa natural das plantas como
metabolitos secundarios (OLIVEIRA et al., 2006).

A avaliacdo do potencial terapéutico de algumas plantas medicinais e seus
constituintes, tais como flavonoides, alcaloides, triterpenos, sesquiterpenos, taninos e
ligninas tem sido objetivo de incessantes estudos (HAUSTEEN, 1983) e diante do
potencial diversificado dessa cultura varios trabalhos foram realizados, como a
viabilidade e a germinabilidade polinica de populacdes de jurubeba (SANTOS NETO et
al., 2006); avaliacdo da atividade antioxidante (RIBEIRO et al., 2007); a auséncia de
mutagenicidade (RIBEIRO et al., (2009); o potencial anti-helmintico das raiz em ovelhas
do semiarido paraibano (VILELA et al., 2009); a atividade antibacteriana e prospecc¢ao
fitoquimica do extrato da raiz (LOBO et al., 2010) dentre outros.

Ramos et al. (2012) observaram para esta cultura rendimento do 6leo essencial
das folhas obtidos por hidrodestilacdo de 0,04%, identificando o nerolidol como
componente majoritario (54,3%). Além do nerolidol os autores identificaram trés outros
compostos: verbenono (1,1%), B-ionona (4,3%) e tricosane (38,3%) correspondentes a
98,0% da composicao total.

O nerolidol é um sesquiterpeno usado como agente aromatizante pelas
industrias alimenticias e como fixador natural pelas industrias de cosméticos (FRIZZO,
2000). Nogueira Neto et al. (2013) trabalhando com o potencial antioxidante in vitro do
nerolidol, observaram que ele apresenta a capacidade de diminuir significativamente a
producdo de nitrito, a formacéo do radical hidroxila a producdo de acido tiobarbiturico,
demonstrando potencial atividade antioxidante protegendo as biomoléculas contra
danos causados por radicais livres.

Dentre os antioxidantes existem cerca de 8.000 compostos fendlicos que sdo
largamente distribuidos no reino vegetal, influenciando significativamente na qualidade
de frutos e hortalicas por contribuirem sensorialmente e nutricionalmente (SCALZO et

al., 2005). Os compostos fenolicos sdo agrupados em flavonoides e nao flavonoides
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(acidos fendlicos e cumarinas). Segundo Reynerston et al. (2008), os polifenois de
frutas sdo importantes componentes antioxidantes da dieta alimentar.

De maneira simplificada o termo antioxidante significa “que inibe os efeitos da
oxidacao”, esse processo foi primeiramente observado por Claude Berthollet em 1797 e
depois esclarecido por Humphry em 1817 (HOUASIS, 2001).

A producdo de radicais livres é controlada nos seres vivos por diversos
compostos antioxidantes. Estes podem ser de origem enddgena, ou proveniente da
dieta alimentar e outras fontes. Quando ocorre uma limitacdo na disponibilidade de
antioxidantes em humanos podem ocorrer lesfes oxidativas de carater cumulativo.
Muitas evidéncias tém mostrado que os radicais livres e outros oxidantes sao
responsaveis pelo envelhecimento e pelas doencas degenerativas como cancer,
doencas cardiovasculares, cataratas, disfuncdes cerebrais, entre outras (ATOUI et al.,
2005).

Os antioxidantes podem ser classificados em: antioxidantes primarios, que sao
compostos fenodlicos capazes de remover ou inativar os radicais livres de reacfes
(polifenois e tocofenois), antioxidantes sinergistas, que apresentam maior atividade
antioxidante quando combinado com antioxidantes primérios, antioxidantes
removedores de oxigénio, que capturam o oxigénio presente no meio (acido ascérbico,
seus isbmeros e derivados), antioxidantes biol6gicos, que removem o oxigénio ou
compostos altamente reativos de um sistema alimenticio (glicose oxidase, superdxido
dismutase e catalase), agentes quelantes, que complexam ions metdlicos e catalisam a
oxidagéo lipidica (&cido citrico e seus sais, fosfatos e sais de acido etileno diamino tetra
acético) e antioxidantes mistos, onde séo incluidos os compostos de plantas e animais
(proteinas hidrolisadas, flavonoides) e derivados de &cido cinamico (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Os extratos etandlicos das folhas de S. paniculatum apresentaram um
fracionamento conduzindo a uma reducao da atividade antioxidante, o que indica que
0S compostos responsaveis pela mesma ndo podem ser provenientes de um composto
cuja atividade antioxidante € o resultado de uma acao sinérgica (Ribeiro et al., 2007)

Os mesmos autores ainda observaram que o fracionamento por solventes

imisciveis do extrato aquoso bruto de folhas de S. paniculatum permitiu a obtencéo de
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duas fracbes com capacidade antioxidante equivalente ao butyl-hidroxi-tolueno (BHT),
contudo h& poucas informacdes disponiveis que abordam os teores de compostos
bioativos em frutos de S. paniculatum in natura e processados termicamente.

As hortalicas sé@o, muitas vezes, consumidas na forma crua, porém ha situacdes
em que a cocgao é necessaria ou ainda preferida (CAMPOS et al., 2008). A forma como
o alimento é consumido pode interferir na sua capacidade antioxidante, seja na forma in
natura ou processado.

Kaur e Kappor (2001) consideram que o tratamento térmico € a principal causa
da alteracdo do teor de antioxidantes naturais em alimentos. O processamento e 0s
procedimentos para a preservacao dos alimentos podem ser responsaveis tanto pelo
aumento quanto pelo decréscimo da acao antioxidante, dependendo de muitos fatores,
tais como: estrutura quimica, potencial de oxirreducéo, sua localizacdo na matriz e
possiveis interagcdes com outros componentes do alimento (NICOLI et al., 1999).

No processamento térmico, o calor empregado pela coccédo, pode inativar a acdo
da enzima peroxidase, que atuam como pro-oxidantes (TURKEN et al., 2005). Contudo
0 processo de coccao contribui para a formacdo de novos compostos, como 0s
produtos da reacdo de Maillard (redutonas), que apresentam acao antioxidante, porém
no estagio inicial desta reacdo ocorre a formacéo de radicais livres bastantes reativos
podendo atuar como pré-oxidantes (NICOLI et al., 1999).

As informacdes a respeito da composicdo nutricional dos frutos de S.
paniculatum in natura e submetidas a tratamentos térmicos, ainda sédo escassas, sendo
necessario a desenvolvimento de pesquisas avaliando ndo s6 a composi¢do nutricional
destes frutos como também a resposta deles ao processamento térmico, as diferentes

formas de preparo e o seu tempo de prateleira.
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