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A população brasileira tem buscado, cada vez mais, medicamentos alternativos, refletindo um aumento 
significativo no consumo de fitoterápicos nos últimos anos. Muitos destes produtos são utilizados de 
modo empírico, como é o caso da espécie vegetal Solanum lycocarpum A.St-Hil, conhecida popularmente 
como lobeira; parte de sua polpa é utilizada no controle da glicemia em pacientes com diabetes mellitus. 
Neste contexto, objetivou-se preparar um polvilho da polpa da fruta-de-lobo, comparar com o polvilho da 
mesma fruta que é comercializado em cápsulas na região de Lavras, MG, avaliando-os em termos de 
características físico-químicas e químicas e identificar compostos químicos que possam estar envolvidos 
no controle da glicemia em pacientes diabéticos. As frutas utilizadas neste estudo foram colhidas de uma 
planta nativa da Universidade Federal de Lavras, no estádio de maturação verde. Essas frutas foram 
levadas ao laboratório de Bioquímica do Departamento de Química, para a obtenção do polvilho 
utilizando uma metodologia específica, as cápsulas foram adquiridas de uma farmácia de Lavras e o 
amido solúvel foi obtido de um laboratório comercial. Estas três amostras foram submetidas às análises 
físico-químicas e químicas, como ponto de fusão, infravermelho, teste de solubilidade, sólidos solúveis 
totais, açúcares redutores e não-redutores, amido total, amido resistente, compostos fenólicos, pectina 
solúvel e total, nos laboratórios de Química Orgânica e de Bioquímica do DQI/UFLA. O delineamento 
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com sete repetições. O polvilho da fruta-de-lobo 
produzido no laboratório do DQI/UFLA se destacou para a maioria dos constituintes analisados. Isto é 
uma indicação de que o estádio de maturação da fruta-de-lobo e o método de obtenção do polvilho são 
etapas essenciais na produção do polvilho, portanto devem ser trabalhadas cuidadosamente. Os polvilhos 
apresentaram constituintes químicos, como pectina e amido resistente que podem estar relacionados aos 
efeitos hipoglicemiantes e hipocolesterolêmicos, que são atribuídos a eles. 

           Palavras-chave: polvilho; fruta-de-lobo; amido 

The Brazilian population has more and more sought alternative medicines, reflecting significant increases 
in the consumption of phytotherapeutics in the latest years. A number of these products are utilized in an 
empirical manner, as it is the case of the plant species Solanum lycocarpum A.St-Hil, known popularly as 
lobeira, a part of its pulp utilized in the control of glycemia in patients with diabetes mellitus. In this 
context, it was aimed to prepare a fruit-of-wolf pulp flour, compare with the flour of the same fruit which 
is sold in capsules in the pharmacies of Lavras-MG, evaluating in terms of physicochemical and chemical 
characteristics and to identify chemical compounds which may be involved in the control of glycemia in 
diabetic patients. The fruits utilized in this study were collected from a plant native to the grazing land 
area of the Animal Science Department of the Federal University of Lavras, at the green maturation stage. 
Those fruit were taken to the Biochemistry laboratory of the Chemistry Department for the obtaining of 
the flour by utilizing a particular methodology, the capsules were purchased from a pharmacy of Lavras 
and the soluble starch was obtained from a commercial laboratory. These three samples were submitted to 
the physicochemical and chemical analyses: such melting point, infrared, solubility test, total soluble 
solids, reducing and non-reducing sugars, total starch, resistant starch, phenolic compounds, soluble and 
total pectin in the Organic Chemistry and Biochemistry, laboratories of the DQI/UFLA. The experimental 
design utilized was the completely randomized with seven replicates. The flour of the fruit-of-wolf 
produced in the laboratory of the DQI/UFLA stood out for the most of the constituents analyzed, this is an 
indication that the maturation stage of the fruit-of-wolf and the method of obtaining flour are essential 
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steps in the production of the flour, therefore, they should be worked carefully. The flours presented 
chemical constituents as pectin and resistant starch that can be related to hypoglycemiants and 
hypocholesterolemics effects, wich are assigned  to them. 
Key-words: flour; fruit-of-wolf; starch 

1. INTRODUÇÃO 

A magnitude da biodiversidade brasileira não é conhecida com precisão devido à sua 
complexidade [1]. O Brasil é o país com maior diversidade genética vegetal do mundo, no 
entanto, devido à falta de pesquisas e investimentos nesta área, importa a maior parte da 
matéria-prima que é utilizada pela indústria farmacêutica e por farmácias, na síntese de 
medicamentos. 

Muitos fitoterápicos são utilizados de modo empírico, sem identificação de substâncias ativas 
e sem comprovação de eficácia terapêutica. São utilizados segundo os conhecimentos populares 
que são passados de geração em geração. Como exemplo, pode-se citar a espécie Solanum 
lycocarpum A.St-Hil, conhecida como lobeira e encontrada em todo o território brasileiro, 
principalmente nas regiões do Cerrado. Tem-se atribuído aos frutos da lobeira propriedade 
terapêutica hipoglicemiante, redução de obesidade, redução do colesterol e, ainda, atividade 
antiinflamatória [2,3]. 

Da fruta é feito um polvilho que é utilizado por pacientes com diabetes mellitus, que é um 
distúrbio crônico caracterizado por hiperglicemia, no qual se observam também alterações no 
metabolismo de lipídeos e proteínas [4]. O controle da glicemia é de extrema importância, visto 
que as complicações vasculares são responsáveis por grande parte da morbidade e mortalidade 
nos diabéticos [5]. Considerando a importância da descoberta de novos fármacos que sejam 
seguros e mais acessíveis à população, o presente trabalho teve como objetivos preparar um 
polvilho da polpa da fruta-de-lobo, comparar com o polvilho da mesma fruta que é 
comercializado em cápsulas de 300mg na região de Lavras, MG, avaliando-os em termos de 
características físico-químicas e químicas e identificar compostos químicos que possam estar 
envolvidos no controle da glicemia em pacientes diabéticos.  

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

Material 
 

Os frutos da espécie vegetal Solanum lycocarpum A.St-Hil utilizados neste estudo foram 
coletados no campus da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em Lavras, MG. A exsicata 
está depositada no herbário Esal 00836. As cápsulas contendo o polvilho da fruta-de-lobo foram 
adquiridas em uma farmácia de Lavras, MG e o amido solúvel utilizado neste estudo foi um 
comercial. 

As três amostras foram submetidas às análises físico-químicas e químicas realizadas nos 
laboratórios de Bioquímica e Química Orgânica do Departamento de Química da Universidade 
Federal de Lavras. 

 
Obtenção do polvilho da fruta-de-lobo 
  
Trinta frutas-de-lobo foram coletados às 10:00 h da manhã. Destas, foram selecionadas 22, 

levando-se em consideração o grau de maturação, excluindo-se as frutas maduras e as muito 
verdes. 

As frutas foram pesadas, lavadas com água e sabão e, em seguida, descascadas e partidas em 
uma bacia contendo água destilada. As sementes retiradas e a polpa picada em pedaços 
pequenos e colocada em um recipiente contendo 5 litros de água destilada e 0,5 mL ácido 
acético glacial, para evitar oxidação. Os pedaços da polpa foram triturados em um processador 
Walita modelo R17633 e, em seguida, foram levados para o liquidificador e homogeneizados 
durante um minuto com água destilada. 
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A polpa homogeneizada foi filtrada em um tecido de algodão e prensada para garantir que 
toda a amostra passasse pelo filtro. O filtrado foi colocado em um béquer e levado para um 
refrigerador (4°C a 8°C) para decantar por 16 horas. 

Após decantação, o sobrenadante foi desprezado e o precipitado foi lavado com água 
destilada e colocado para decantar novamente no refrigerador, por 6 horas. O sobrenadante foi 
desprezado e observou-se a formação de uma fração clara no fundo do béquer e outra escura 
acima desta, que foi desprezada vertendo-a do béquer. A fração clara foi colocada em um 
erlenmeyer, pesada, tampada e congelada. No dia seguinte, foram liofilizadas, até peso 
constante.  

A fração clara seca foi denominada de polvilho. Ele foi triturado, pesado, e, em seguida, 
armazenado em um recipiente de vidro hermeticamente fechado e protegido da luz sob 
temperatura ambiente, até as análises. 

 
Delineamento experimental e análise estatística 
 
Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), constituído por 

três tratamentos (cápsula, polvilho e amido solúvel), com sete repetições. 
Os resultados foram submetidos à análise de variância, por meio do programa SANEST [6]. 

As médias foram comparadas entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significância. 
 
Análises físico-químicas e químicas 

 
Ponto de fusão 
 
A determinação do ponto de fusão foi feita segundo a técnica de Soares [7]. As amostras 

foram analisadas em um tubo de Thiele de 0oC a 253oC, com três repetições. 
 

Teste de solubilidade 
  
Para determinar a solubilidade, foram utilizadas aproximadamente 30 mg das amostras e 

estas foram misturadas em 10 mL de diferentes solventes orgânicos: hexano, clorofórmio, 
tetracloreto de carbono, acetato de etila, acetona, etanol, metanol, ácido acético e água, à 
temperatura ambiente e testada em água, acetona e em uma solução de água/acetona (1:1), a 
quente. 

 
Infravermelho 
 
Para a caracterização dos grupos funcionais utilizou-se um espectrofotômetro de 

infravermelho Shimadzu FTIR modelo-8201A, empregando-se, como suporte, janela de KBr. 
 
Sólidos solúveis totais  
 
As amostras foram dissolvidas em água destilada e homogeneizadas. A suspensão obtida foi 

filtrada e utilizada para a determinação de sólidos solúveis totais (SST). O teor de SST foi 
determinado em refratômetro digital Homis, com compensação de temperatura automática. Os 
resultados foram expressos em graus Brix, segundo metodologia da AOAC [8]. 

 
Análise de açúcares redutores e não-redutores 
 
A extração dos açúcares foi feita pelo método de Lane-Enyon, citado pela AOAC [7] e o 

doseamento do extrato foi feito segundo a técnica de Noelting & Bernfeld [9]. 
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Amido total 
 
A extração do amido total e o doseamento foram feitas segundo a técnica citada por Somogy-

Nelson [10]. 
  
Amido resistente 
 
A extração do amido resistente foi feita segundo a técnica citada por Gõni [11] e a  glicose 

doseada com o kit de determinação de glicose (GOD-PAP) da Bioclin. 
  
Compostos fenólicos 
 
A extração dos compostos fenólicos foi feita segundo Goldstein & Swain [12] e dosados pelo 

método de Folin-Denis [8]. 
 
Pectina 
 
As pectinas totais e solúveis foram extraídas segundo a técnica de Mc Cready & Mc Comb 

[13] e os extratos dosados pela técnica citada por Bitter & Muir [14]. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Rendimento do polvilho 
 
A desidratação das amostras ocorreu após três dias de liofilização, tempo suficiente para que 

o peso das amostras permanecesse constante. O teor médio de umidade foi de 65,8%. O 
rendimento de produção do polvilho a partir da a partir da polpa fresca, foi de 5,98%. De acordo 
com Rocha et al [15], ao preparar o polvilho da fruta-de-lobo a partir da polpa fresca, obteve um 
rendimento de 4,55%. A diferença encontrada no rendimento do polvilho a partir da polpa 
fresca pode estar relacionada à metodologia de obtenção da amostra, por não ter sido a mesma.  

 
Ponto de fusão 
 
As amostras não apresentaram um ponto de fusão, mas uma temperatura de decomposição. A 

cápsula, o polvilho e o amido solúvel apresentaram uma temperatura média de decomposição de 
253oC, 249oC e 239oC, respectivamente. Os valores próximos da temperatura de decomposição 
da cápsula e do polvilho sugerem que eles apresentam compostos químicos bastante 
semelhantes. 

 
Teste de solubilidade 
 
Nas Tabelas 1 e 2 estão apresentadas as solubilidades das amostras em diferentes solventes a 

frio e a quente. Todas foram insolúveis nos solventes a frio e solúveis nos solventes polares a 
quente. Portanto, elas possuem as mesmas características polares.  
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Tabela 1: Solubilidades em diferentes solventes a frio da cápsula, polvilho e amido solúvel. 

Solventes 1Cápsula 2Polvilho Amido solúvel 

Água Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Ácido acético Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Metanol Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Etanol Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Acetona Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Acetato de etila Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Éter etílico Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Clorofórmio Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Tetracloreto de carbono Insolúvel Insolúvel Insolúvel 

Hexano Insolúvel Insolúvel Insolúvel 
             1 Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma de cápsula. 
            2 Polvilho obtido da fruta-de-lobo 
 

Tabela 2: Solubilidades em diferentes solventes a quente da cápsula, do polvilho e do amido solúvel. 

Solventes 1Cápsula  2Polvilho  Amido solúvel 

Água Solúvel Solúvel Solúvel 

Acetona Solúvel Solúvel Solúvel 

Água/acetona 
(1:1) 

Solúvel Solúvel Solúvel 

             1 Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma de cápsula. 
            2 Polvilho obtido da fruta-de-lobo 

 
Infravermelho 

 
As Figuras, 1, 2, 3, representam os espectros da cápsula, do polvilho da fruta-de-lobo e do 

amido solúvel, respectivamente, esses espectros são apresentados considerando-se a região de 
4500-400 cm-1. 

 

 

Figura 1: Espectro de infravermelho da cápsula, contendo polvilho da fruta-de-lobo. 
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Figura 2: Espectro de infravermelho do polvilho obtido da fruta-de-lobo 

 

Figura 3: Espectro de infravermelho do amido solúvel. 

O espectro de infravermelho do amido nativo apresenta bandas na região de 2900-3000 cm-1 
(correspondente estiramento C-H), em 1163, 1150, 1124 e 1103 cm-1, que correspondem ao 
estiramento C-O e C-C com alguma contribuição do estiramento C-OH. As bandas em 1077, 
1067, 1047, 1022, 994 e 928 cm-1são atribuídas às deformações C-OH e CH2. O grupo C-O-C 
(éter) presente em um anel de seis átomos (como no monômero de glicose) absorve em 1150-
1085 cm- e dependendo de deformação axial (simétrica ou assimétrica) essas bandas irão se 
deslocar [16]. 

Em todas as amostras observa-se uma banda larga na região compreendida entre 3.800 a 
2.800 cm-1, a qual pode ser atribuída às vibrações simétricas e assimétricas do grupo OH 
sobreposto com grupos metilênico (-CH2 -) e metínicos (-CH-) presentes na molécula. 

No intervalo de 1.180-1.000 cm-1, observa-se um sinal largo que pode ser atribuído às 
deformações simétricas e assimétricas do grupo C-O-C em um anel de seis átomos, e as 
deformações -C-O das ligações de álcoois que ocorrem em 1.205 a 1.120 cm-1[16].  Nos três 
espectros observa-se a presença destes grupos funcionais citados, que são constituintes da 



D. A. Rocha et al., Scientia Plena 8, 099909 (2012)                                                 7 

glicose. Os espectros obtidos neste estudo, são semelhantes ao espectro encontrado por 
Limberger et al. [17] ao caracterizar o amido residual da extração de β-glucanas em cevada. 
Esta semelhança demonstra que as amostras podem ser caracterizadas como amido. 

 
Sólidos solúveis totais 
 
Os sólidos solúveis representam o conteúdo de açúcares solúveis, ácidos orgânicos, 

vitaminas, aminoácidos e outros constituintes menores [18]. 
Na Figura 4 estão apresentados os teores médios encontrados para os sólidos solúveis totais 

da cápsula, do polvilho e do amido solúvel. 

 

Figura 4: Teores de sólidos solúveis totais das três amostras (médias seguidas pelas mesmas letras não 
diferem entre si pelo teste de Tukey,  p ≤0,05). 

 
A análise de variância mostrou diferença significativa. A cápsula e o polvilho apresentaram 

os mesmos teores de sólidos solúveis totais (SST), o que se deve ao fato de ambas as amostras 
terem a mesma origem, elas foram extraídas da polpa da fruta-de-lobo. Já o amido solúvel 
apresentou um teor médio de 1,980 Brix. Esta amostra não foi obtida da mesma fonte que as 
outras, provavelmente foram extraídas de cereais, diferenciando o teor de SST.  

 
Açúcares redutores e não-redutores 
Em nenhuma das amostras foi observada a presença de açúcares redutores e não-redutores. A 

ausência desses carboidratos era esperada, já que os açúcares são solúveis em água e, durante a 
obtenção das amostras, normalmente utiliza-se a água. 

 
Amido total 
Os teores médios de amido total encontrados nas cápsulas, no polvilho e no amido solúvel 

estão representados na Figura 5. 
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Figura 5: Teores de amido total das três amostras (médias seguidas pelas mesmas letras não diferem 
entre si pelo teste de Tukey, p ≤0,05). 

 
O resultado mostrou que houve diferença significativa no teor de amido entre as amostras. O 

amido solúvel apresentou o maior teor; esta diferença deve-se à fonte utilizada para a obtenção 
desta amostra ser diferente das outras. A cápsula apresentou um teor menor, o que sugere que 
possa haver diferenças na metodologia de lavagem ou diferença no estádio de maturação das 
frutas.  

 Grasselli [19] analisando o polvilho da fruta-de-lobo na região de Viçosa-MG encontrou um 
teor de 94,31% de amido total. Sugere-se que a diferença encontrada seja devido ao fato de o 
método de obtenção do polvilho não ser o mesmo, pois este autor extraiu o polvilho utilizando 
um moinho de disco, depois passou o material por uma despolpadeira, decantou a temperatura 
ambiente e secou ao sol por 24 horas. O método de doseamento utilizado por Marciano foi o de 
Telles [20], que utiliza uma solução hidroalcoólica a 50% e, no presente trabalho, utilizou-se a 
técnica de Somogy-Nelson [10], sendo a solução hidroalcoólica 70%. Além disso, os fatores 
climáticos, de solo, da idade da planta, de adubação e do estádio de maturação da fruta podem 
influenciar a composição química da fruta-de-lobo e, conseqüentemente, a do polvilho. 

 
Amido resistente 
 
O amido resistente (AR) é o amido ou produto de hidrólise do amido que não são absorvidos 

no intestino delgado de indivíduos saudáveis [21,22]. Embora, muitas vezes, seja analiticamente 
quantificado na fração fibra insolúvel, este composto comporta-se fisiologicamente como fibra 
solúvel, tornando-se um substrato para a flora anaeróbica, ocorrendo fermentações no intestino 
grosso [21,23]. 

Os teores médios de AR encontrados nas cápsulas, no polvilho e no amido solúvel estão 
representados na Figura 6. 
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Figura 6. Teores de amido resistente das três amostras (médias seguidas pelas mesmas letras não 
diferem entre si pelo teste de Tukey, p ≤0,05). 

 
O polvilho foi a amostra que apresentou um maior teor de AR, diferença que pode estar 

relacionada com a amostragem deste trabalho, na qual se utilizaram somente frutas-de-lobo 
verdes. Normalmente, as frutas verdes apresentam um maior teor de AR, portanto como as 
cápsulas apresentaram metade da quantidade de AR do polvilho, supõe-se que as frutas 
empregadas na sua preparação estavam menos verdes que as do polvilho. Assim, a seleção das 
frutas na hora de se preparar o polvilho que será utilizado na manipulação dos fitoterápicos é de 
suma importância. 

A banana verde é uma fonte de AR [24], podendo apresentar até 84% de AR. Já no milho 
tem-se, em média, 1,9% de AR e o polvilho da fruta-de-lobo tem, em média, 12,43% de AR, 
mas, ainda não se sabe qual a posologia indicada para que se tenha um adequado controle de 
glicemia em pacientes diabéticos. Serão necessários mais estudos para se determinar a dose 
indicada para fazer um tratamento adequado. 

 
Compostos fenólicos 
 
São encontradas nos frutos verdes as formas monoméricas e dímeras (baixo peso molecular) 

e, nos frutos maduros, as formas poliméricas (alto peso molecular). Durante o amadurecimento 
dos frutos, ocorre a condensação dos fenólicos solúveis, tornando-os insolúveis por se ligarem 
fortemente a outros compostos celulares, não sendo, portanto, detectados pelas técnicas de 
extração [25]. 

Nas amostras analisadas, os compostos fenólicos só foram detectados no polvilho, 
apresentando um teor médio de 904,25 mg de ácido tânico/100 g da amostra. Este teor está 
abaixo no nível considerado nocivo à saúde, que é acima de 1% [26]. 

O fato de não terem sido detectados compostos fenólicos na cápsula indica que os mesmos 
poderiam estar polimerizados, não sendo detectados pela técnica utilizada, sugerindo, 
novamente, estarem estes frutos em estádios de maturação mais avançados que os frutos do 
polvilho. 

Apesar dos compostos fenólicos atuarem como antinutrientes, como por exemplo, inativação 
de enzimas digestivas e redução na absorção de nutrientes, eles apresentam também 
propriedades benéficas, agindo como antioxidante naturais, com atividade anticarcinogênica, 
menor incidência de doenças coronarianas e ação bactericida e fungicida [27]. 
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Pectina total e solúvel 
 
A pectina é uma fibra alimentar que vem despertando grande interesse por especialistas da 

área de saúde e nutrição, devido ao fato de auxiliar no tratamento de diversas doenças crônicas. 
Os teores médios de pectina total (PT) e pectina solúvel (PS) são mostrados nas Figuras 7 e 8. 

A análise de variância para PT e PS resultou em diferença significativa. 
 

 

Figura 7: Teores de pectina total das três amostras (médias seguidas da mesma letra não diferem entre 
si, p≤0,05). 

 

 

Figura 8: Teores de pectina solúvel das três amostras (médias seguidas da mesma letra não diferem 
entre si,  p≤0,05). 
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O polvilho apresentou o maior teor de PT e PS, seguido pelo amido solúvel e cápsula. As 
diferenças encontradas podem ser devido ao método de obtenção do polvilho e ao grau de 
maturação das frutas, quando se comparam polvilho e cápsula e a origem do produto, quando se 
compara com o amido solúvel.  

4. CONCLUSÃO 

O polvilho da fruta-de-lobo produzido no laboratório do DQI/UFLA se destacou para a 
maioria dos constituintes analisados, indicando que o estádio de maturação da fruta-de-lobo e o 
método de obtenção do polvilho são etapas essenciais na sua produção e o polvilho apresentou 
constituintes químicos como pectina e amido resistente, que podem estar relacionados aos 
efeitos hipoglicemiantes e hipocolesterolêmicos, que são atribuídos a ele. 
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