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A populacéo brasileira tem buscado, cada vez magslicamentos alternativos, refletindo um aumento
significativo no consumo de fitoterapicos nos Uitmanos. Muitos destes produtos sdo utilizados de
modo empirico, como € o caso da espécie ve§etahum lycocarpurA.St-Hil, conhecida popularmente
como lobeira; parte de sua polpa é utilizada ndrotenda glicemia em pacientes com diabetes mellitu
Neste contexto, objetivou-se preparar um polvilagodipa da fruta-de-lobo, comparar com o polvilao d
mesma fruta que é comercializado em capsulas naorelg Lavras, MG, avaliando-os em termos de
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas e ifleaticompostos quimicos que possam estar envavido
no controle da glicemia em pacientes diabéticosfrédtas utilizadas neste estudo foram colhidasrde u
planta nativa da Universidade Federal de Lavrasestadio de maturacdo verde. Essas frutas foram
levadas ao laboratério de Bioquimica do Departameate Quimica, para a obtencdo do polvilho
utilizando uma metodologia especifica, as capsidesm adquiridas de uma farmacia de Lavras e o
amido soluvel foi obtido de um laboratério comelcizstas trés amostras foram submetidas as analises
fisico-quimicas e quimicas, como ponto de fusamawermelho, teste de solubilidade, sélidos soKivei
totais, acUcares redutores e ndo-redutores, arotdh amido resistente, compostos fendlicos, pactin
soluvel e total, nos laboratérios de Quimica Orgire de Bioquimica do DQI/UFLA. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casuaizacom sete repeti¢cdes. O polvilho da fruta-de-lob
produzido no laboratério do DQI/UFLA se destacouapa maioria dos constituintes analisados. Isto €
uma indicacdo de que o estadio de maturacdo dadaitobo e o0 método de obtencdo do polvilho sdo
etapas essenciais na producédo do polvilho, poridatem ser trabalhadas cuidadosamente. Os polvilhos
apresentaram constituintes quimicos, como pectiaaido resistente que podem estar relacionados aos
efeitos hipoglicemiantes e hipocolesterolémicos, sfio atribuidos a eles.
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The Brazilian population has more and more soulitreative medicines, reflecting significant incsea

in the consumption of phytotherapeutics in thedayears. A number of these products are utilinedn
empirical manner, as it is the case of the plaatgsSolanum lycocarpurA.St-Hil, known popularly as
lobeira, a part of its pulp utilized in the control of ghmia in patients with diabetes mellitus. In this
context, it was aimed to prepare a fruit-of-wolfgpélour, compare with the flour of the same frwihich

is sold in capsules in the pharmacies of Lavras-EMaJuating in terms of physicochemical and chemica
characteristics and to identify chemical compount&h may be involved in the control of glycemia in
diabetic patients. The fruits utilized in this syudere collected from a plant native to the grazed
area of the Animal Science Department of the Fédénmaversity of Lavras, at the green maturatiorgsta
Those fruit were taken to the Biochemistry labonatof the Chemistry Department for the obtaining of
the flour by utilizing a particular methodology etikapsules were purchased from a pharmacy of Lavras
and the soluble starch was obtained from a comualdetioratory. These three samples were submitted t
the physicochemical and chemical analyses: suchimgegboint, infrared, solubility test, total soleabl
solids, reducing and non-reducing sugars, totatlstaesistant starch, phenolic compounds, solabté
total pectin in the Organic Chemistry and Biochdrgidaboratories of the DQI/UFLA. The experimental
design utilized was the completely randomized vadven replicates. The flour of the fruit-of-wolf
produced in the laboratory of the DQI/UFLA stood far the most of the constituents analyzed, thian
indication that the maturation stage of the friitamIf and the method of obtaining flour are essdnt
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steps in the production of the flour, thereforegyttshould be worked carefully. The flours presented
chemical constituents as pectin and resistant tstéhat can be related to hypoglycemiants and
hypocholesterolemics effects, wich are assignethem.

Key-words: flour; fruit-of-wolf; starh

1. INTRODUCAO

A magnitude da biodiversidade brasileira ndo é eoitta com precisdo devido a sua
complexidade [1]. O Brasil é o pais com maior digdade genética vegetal do mundo, no
entanto, devido a falta de pesquisas e investirmengsta area, importa a maior parte da
matéria-prima que € utilizada pela industria farudica e por farmacias, na sintese de
medicamentos.

Muitos fitoterapicos séo utilizados de modo empirgem identificacdo de substancias ativas
e sem comprovacao de eficacia terapéutica. Sdradiils segundo os conhecimentos populares
gue sao passados de geracdo em geracdo. Como expogé-se citar a espécsolanum
lycocarpumA.St-Hil, conhecida como lobeira e encontrada em todo ritérés brasileiro,
principalmente nas regides do Cerrado. Tem-seudtidbaos frutos da lobeira propriedade
terapéutica hipoglicemiante, reducdo de obesidaatkicdo do colesterol e, ainda, atividade
antiinflamatoria [2,3].

Da fruta é feito um polvilho que é utilizado porcigantes com diabetes mellitus, que € um
disturbio crbnico caracterizado por hiperglicenma, qual se observam também alteracées no
metabolismo de lipideos e proteinas [4]. O contdalglicemia é de extrema importancia, visto
gue ascomplicacdes vasculares sao responsaveis por gpantbeeda morbidade e mortalidade
nos diabéticos [5]. Considerando a importancia escoberta de novos farmacos que sejam
seguros e mais acessiveis a populacéo, o presehtghb teve como objetivos preparar um
polvilho da polpa da fruta-de-lobo, comparar compalvilho da mesma fruta que €
comercializado em capsulas de 300mg na regido de$,aMG, avaliando-os em termos de
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas e itleaticompostos quimicos que possam estar
envolvidos no controle da glicemia em pacientebétiaos.

2. MATERIAIS E METODOS

Material

Os frutos da espécie vegetablanumlycocarpumA.St-Hil utilizados neste estudo foram
coletados no campus da Universidade Federal deatdquFLA), em Lavras, MG. A exsicata
esta depositada no herbario Esal 00836. As capsoirdendo o polvilho da fruta-de-lobo foram
adquiridas em uma farmacia de Lavras, MG e o amadvel utilizado neste estudo foi um
comercial.

As trés amostras foram submetidas as andlise®-fjsicnicas e quimicas realizadas nos
laboratdrios de Bioguimica e Quimica Organica dpddamento de Quimica da Universidade
Federal de Lavras.

Obtencéo do polvilho da fruta-de-lobo

Trinta frutas-de-lobo foram coletados as 10:00 hmdamha. Destas, foram selecionadas 22,
levando-se em consideracdo o grau de maturacaljrel@se as frutas maduras e as muito
verdes.

As frutas foram pesadas, lavadas com agua e sakao guida, descascadas e partidas em
uma bacia contendo agua destilada. As sementeadei e a polpa picada em pedacgos
pequenos e colocada em um recipiente contendads lite 4gua destilada e 0,5 mL acido
acético glacial, para evitar oxidacdo. Os pedaeogaiba foram triturados em um processador
Walita modelo R1763&, em seguida, foram levados para o liquidificaeldromogeneizados
durante um minuto com agua destilada.
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A polpa homogeneizada foi filtrada em um tecidoatippdao e prensada para garantir que
toda a amostra passasse pelo filtro. O filtradocidocado em um béquer e levado para um
refrigerador (4°C a 8°C) para decantar por 16 horas

Apés decantacdo, o sobrenadante foi desprezadopeedaipitado foi lavado com agua
destilada e colocado para decantar novamente rigerefdor, por 6 horas. O sobrenadante foi
desprezado e observou-se a formagdo de uma frég@ono fundo do béquer e outra escura
acima desta, que foi desprezada vertendo-a do béfufracao clara foi colocada em um
erlenmeyer, pesada, tampada e congelada. No disintegforam liofilizadas, até peso
constante.

A fracdo clara seca foi denominada de polvilho. fBietriturado, pesado, e, em seguida,
armazenado em um recipiente de vidro hermeticamfadbado e protegido da luz sob
temperatura ambiente, até as analises.

Delineamento experimental e anélise estatistica

Foi utilizado o delineamento experimental inteirateecasualizado (DIC), constituido por
trés tratamentos (capsula, polvilho e amido so)yeem sete repeticdes.

Os resultados foram submetidos a andlise de vé@igoar meio do programa SANEST [6].
As médias foram comparadas entre si, pelo testeikiey, a 5% de significancia.

Analises fisico-quimicas e quimicas

Ponto de fusao

A determinacdo do ponto de fusdo foi feita segumdécnica de Soares [7]. As amostras
foram analisadas em um tubo de Thiele W ®253C, com trés repeticdes.

Teste de solubilidade

Para determinar a solubilidade, foram utilizadasox@madamente 30 mg das amostras e
estas foram misturadas em 10 mL de diferentes @seorganicos: hexano, cloroférmio,
tetracloreto de carbono, acetato de etila, acetetamol, metanol, 4cido acético e agua, a
temperatura ambiente e testada em agua, acetomauena solugdo de agua/acetona (1:1), a
guente.

Infravermelho

Para a caracterizagdo dos grupos funcionais uwtiso um espectrofotbmetro de
infravermelho Shimadzu FTIR modelo-8201A, empregase, como suporte, janela de KBr.

Solidos soluveis totais

As amostras foram dissolvidas em agua destiladar®g@eneizadas. A suspensao obtida foi
filtrada e utilizada para a determinacdo de soliglsiveis totais (SST). O teor de SST foi
determinado em refratbmetro digital Homis, com cengacédo de temperatura automatica. Os
resultados foram expressos em graus Brix, seguredodologia da AOAC [8].

Andlise de acUcares redutores e nao-redutores

A extracdo dos acucares foi feita pelo método deeiEnyon, citado pela AOAC [7] e o
doseamento do extrato foi feito segundo a técreddaklting & Bernfeld [9].
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Amido total

A extrac@o do amido total e o doseamento foraradesegundo a técnica citada por Somogy-
Nelson [10].

Amido resistente

A extracdo do amido resistente foi feita segundécaica citada por Goni [11] e a glicose
doseada com o kit de determinacado de glicose (GAB)-Ba Bioclin.

Compostos fendlicos

A extrac@o dos compostos fendlicos foi feita sequBdldstein & Swain [12] e dosados pelo
método de Folin-Denis [8].

Pectina

As pectinas totais e sollveis foram extraidas sdgantécnica de Mc Cready & Mc Comb
[13] e os extratos dosados pela técnica citad®ipkar & Muir [14].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento do polvilho

A desidratacdo das amostras ocorreu apos tréslgitsfilizacdo, tempo suficiente para que
0 peso das amostras permanecesse constante. néday de umidade foi de 65,8%. O
rendimento de producéo do polvilho a partir dardip@da polpa fresca, foi de 5,98%. De acordo
com Rocha et al [15], ao preparar o polvilho déafde-lobo a partir da polpa fresca, obteve um
rendimento de 4,55%. A diferenca encontrada noimeto do polvilho a partir da polpa
fresca pode estar relacionada & metodologia degiela amostra, por ndo ter sido a mesma.

Ponto de fusao

As amostras ndo apresentaram um ponto de fusdaymeatemperatura de decomposigao. A
capsula, o polvilho e o amido sollvel apresentarara temperatura média de decomposigéo de
253C, 249C e 239C, respectivamente. Os valores proximos da temperae decomposicéo
da cépsula e do polvilho sugerem que eles apresem@mpostos quimicos bastante
semelhantes.

Teste de solubilidade
Nas Tabelas 1 e 2 estdo apresentadas as solubflidad amostras em diferentes solventes a

frio e a quente. Todas foram insolGveis nos sob&aat frio e sollveis nos solventes polares a
quente. Portanto, elas possuem as mesmas cartazsrimlares.
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Tabela 1 Solubilidades em diferentes solventes a frio daa polvilho e amido soltvel

Solventes Icéapsula %polvilho Amido soltvel
Agua Insolavel Insolavel Insolavel
Acido acético Insolavel Insolivel Insollvel
Metanol Insolavel Insolavel Insolavel
Etanol Insolavel Insolavel Insolavel
Acetona Insolivel Insolavel Insolavel
Acetato de etila Insolavel Insolavel Insolavel
Eter etilico Insolivel Insolavel Insolavel
Cloroférmio Insolavel Insolavel Insolavel
Tetracloreto de carbono Insolavel Insolavel Inseliv
Hexano Insolavel Insolavel Insolavel

'Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma depséla.
?Polvilho obtido da fruta-de-lobo

Tabela 2: Solubilidades em diferentes solventesemtg da capsula, do polvilho e do amido solvel.

Solventes 'Céapsula Polvilho Amido solavel
Agua Soluvel Solavel Soluvel
Acetona Solavel Solavel Solavel
,(Aig_tljialacetona Soluvel Soluvel Soluvel

Polvilho da fruta-de-lobo adquirido na forma de eéaja.
?Polvilho obtido da fruta-de-lobo

Infravermelho

As Figuras, 1, 2, 3, representam o0s espectros piulea do polvilho da fruta-de-lobo e do
amido solavel, respectivamente, esses espectrogméasentados considerando-se a regido de
4500-400 cri.
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Figura 1: Espectro de infravermelho da capsula,teodo polvilho da fruta-de-lobo.
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Figura 2: Espectro de infravermelho do polvilhoidbtda fruta-de-lobo
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Figura 3: Espectro de infravermelho do amido soliive

O espectro de infravermelho do amido nativo aptadeandas na regido de 2900-3000 cm-1
(correspondente estiramento C-H), em 1163, 11524 ¥11103 ci, que correspondem ao
estiramento C-O e C-C com alguma contribuigdo dwaesento C-OH. As bandas em 1077,
1067, 1047, 1022, 994 e 928 tsdo atribuidas as deformacdes C-OH e.@Hgrupo C-O-C
(éter) presente em um anel de seis &tomos (conmonémero de glicose) absorve em 1150-
1085 cm- e dependendo de deformacgdo axial (siraétiicassimétrica) essas bandas irdo se
deslocar [16].

Em todas as amostras observa-se uma banda largsgida compreendida entre 3.800 a
2.800 cnl, a qual pode ser atribuida as vibracdes simétecassimétricas do grupo OH
sobreposto com grupos metilénico (-GHe metinicos (-CH-) presentes na molécula.

No intervalo de 1.180-1.000 ¢mobserva-se um sinal largo que pode ser atribailo
deformacbes simétricas e assimétricas do grupo €1 um anel de seis atomos, e as
deformagdes -C-O das ligacdes de &lcoois que oucera 1.205 a 1.120 c¢lfl6]. Nos trés
espectros observa-se a presenca destes gruposmaisccitados, que sdo constituintes da
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glicose.Os espectros obtidos neste estudo, sdellsmes ao espectro encontrado por
Limberger et al. [17] ao caracterizar o amido neaidda extracdo dp-glucanas em cevada.
Esta semelhanca demonstra que as amostras podearaeerizadas como amido.

Solidos sollveis totais

Os solidos soluveis representam o conteudo de mEgicsolUveis, acidos organicos,
vitaminas, aminoacidos e outros constituintes menfi8].
Na Figura 4 estdo apresentados os teores médioateanos para os soélidos sollveis totais

da cépsula, do polvilho e do amido soluvel.
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Figura 4: Teores de sélidos sollveis totais das &dostras (médias seguidas pelas mesmas letras ndo
diferem entre si pelo teste de Tukeys0f05).

A andlise de variancia mostrou diferenca signifi@atA capsula e o polvilho apresentaram
0s mesmos teores de sdlidos soluveis totais (2B40e se deve ao fato de ambas as amostras
terem a mesma origem, elas foram extraidas da mEpauta-de-lobo. JA o amido solavel
apresentou um teor médio de P,88ix. Esta amostra n&o foi obtida da mesma fonie ag
outras, provavelmente foram extraidas de cereiéésedciando o teor de SST.

Acucares redutores e ndo-redutores

Em nenhuma das amostras foi observada a preserggici#Eres redutores e ndo-redutores. A
auséncia desses carboidratos era esperada, j& q@éaares sdo solUveis em agua e, durante a
obtenc¢do das amostras, normalmente utiliza-sea agu

Amido total
Os teores médios de amido total encontrados nasiledp no polvilho e no amido soltvel

estdo representados na Figura 5.
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Figura 5: Teores de amido total das trés amostraédias seguidas pelas mesmas letras ndo diferem
entre si pelo teste de Tukeys®05).

O resultado mostrou gue houve diferenca signifieatio teor de amido entre as amostras. O
amido soluvel apresentou o maior teor; esta diferefeve-se a fonte utilizada para a obtencéo
desta amostra ser diferente das outras. A capputsentou um teor menor, 0 que sugere que
possa haver diferencas na metodologia de lavagedifenenca no estadio de maturacdo das
frutas.

Grasselli [19] analisando o polvilho da fruta-ded na regido de Vigosa-MG encontrou um
teor de 94,31% de amido total. Sugere-se que eedifa encontrada seja devido ao fato de o
método de obtencdo do polvilho ndo ser o mesms, ggie autor extraiu o polvilho utilizando
um moinho de disco, depois passou 0 material pa despolpadeira, decantou a temperatura
ambiente e secou ao sol por 24 horas. O métodosiachento utilizado por Marciano foi o de
Telles [20], que utiliza uma solucéo hidroalcoolc&0% e, no presente trabalho, utilizou-se a
técnica de Somogy-Nelson [10], sendo a solucaadidodlica 70%. Além disso, os fatores
climéticos, de solo, da idade da planta, de adubago estaddio de maturagdo da fruta podem
influenciar a composicao quimica da fruta-de-lopboomseqtientemente, a do polvilho.

Amido resistente

O amido resistente (AR) € o amido ou produto dedlige do amido que nédo séo absorvidos
no intestino delgado de individuos saudaveis [31R2bora, muitas vezes, seja analiticamente
quantificado na fragédo fibra insolavel, este compa@®mporta-se fisiologicamente como fibra
soluvel, tornando-se um substrato para a florarabam, ocorrendo fermentacdes no intestino
grosso [21,23].

Os teores médios de AR encontrados nas capsulgsolmitho e no amido soluvel estéo
representados na Figura 6.
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Figura 6. Teores de amido resistente das trés amw$inédias seguidas pelas mesmas letras néao
diferem entre si pelo teste de Tukey0p05).

O polvilho foi a amostra que apresentou um maior tee AR, diferenca que pode estar
relacionada com a amostragem deste trabalho, nasquatilizaram somente frutas-de-lobo
verdes. Normalmente, as frutas verdes apresentarmair teor de AR, portanto como as
capsulas apresentaram metade da quantidade de Apvlditho, supbBe-se que as frutas
empregadas na sua preparacdo estavam menos veedas do polvilho. Assim, a selegédo das
frutas na hora de se preparar o polvilho que s#liZzado na manipulacéo dos fitoterapicos é de
suma importancia.

A banana verde é uma fonte de AR [24], podendosapter até 84% de AR. Ja& no milho
tem-se, em média, 1,9% de AR e o polvilho da fdgdebo tem, em média, 12,43% de AR,
mas, ainda ndo se sabe qual a posologia indicadagpe se tenha um adequado controle de
glicemia em pacientes diabéticos. Serdo necessd@ais estudos para se determinar a dose
indicada para fazer um tratamento adequado.

Compostos fendlicos

Séao encontradas nos frutos verdes as formas moivasiér dimeras (baixo peso molecular)
e, nos frutos maduros, as formas poliméricas (@D molecular). Durante o amadurecimento
dos frutos, ocorre a condensacao dos fendlicovesiglitornando-os insolluveis por se ligarem
fortemente a outros compostos celulares, ndo sqmuttanto, detectados pelas técnicas de
extracao [25].

Nas amostras analisadas, os compostos fenodlicogorsdn detectados no polvilho,
apresentando um teor médio de 904,25 mg de Aacidcotd00 g da amostra. Este teor esta
abaixo no nivel considerado nocivo a saude, quingaade 1% [26].

O fato de ndo terem sido detectados compostosidemaha capsula indica que os mesmos
poderiam estar polimerizados, ndo sendo detectagmda técnica utilizada, sugerindo,
novamente, estarem estes frutos em estadios deag@iumais avancados que os frutos do
polvilho.

Apesar dos compostos fendlicos atuarem como ariéntgs, como por exemplo, inativagao
de enzimas digestivas e reducdo na absorcdo déentes; eles apresentam também
propriedades benéficas, agindo como antioxidanteraia, com atividade anticarcinogénica,
menor incidéncia de doencas coronarianas e acéericata e fungicida [27].
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Pectina total e soltvel

A pectina é uma fibra alimentar que vem despertayjrdade interesse por especialistas da
area de saude e nutrigdo, devido ao fato de aumdizratamento de diversas doencgas cronicas.

Os teores médios de pectina total (PT) e pectilievaslo(PS) sdo mostrados nas Figuras 7 e 8.
A andlise de variancia para PT e PS resultou eenati€a significativa.
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O polvilho apresentou o maior teor de PT e PS,idegoelo amido soltvel e capsula. As
diferencas encontradas podem ser devido ao métedobtincdo do polvilho e ao grau de
maturacao das frutas, quando se comparam polvitipsula e a origem do produto, quando se
compara com o amido soluvel.

4. CONCLUSAO

O polvilho da fruta-de-lobo produzido no laboradddo DQI/UFLA se destacou para a
maioria dos constituintes analisados, indicandoajastadio de maturacao da fruta-de-lobo e o
método de obtencéo do polvilho séo etapas essemziagua producdo e o polvilho apresentou
constituintes quimicos como pectina e amido redtisteque podem estar relacionados aos
efeitos hipoglicemiantes e hipocolesterolémicos, $fp atribuidos a ele.
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