ANALISE NUTRICIONAL DA FRUTA-DE-LOBO
(Solanum lycocarpum St. Hil.) DURANTE O AMADURECIMENTO

RESUMO — Neste trabalho estudaram-se os teores de
alguns nutrientes da fruta-de-lobo (Solanum lycocar-
pum St. Hil.) madura, comparando-os com os de outros
frutos comestiveis, visando ao seu aproveitamento ali-
mentar. Os frutos utilizados neste estudo foram colhi-
dos de plantas nativas no municipio de Perddes, Minas
Gerais, no estédio verde maturo e armazenados durante
18 dias atemperatura ambiente no Laboratério de Bio-
quimica do Departamento de Quimica da Universidade
Federal de Lavras. As amostras foram preparadas do
dia zero (dia da colheita) ao 18° dia, com intervalos de
2 dias entre os estagios de amadurecimento. O deline-
amento experimental utilizado foi o inteiramente casua
lizado com 4 repeti¢es de 3 frutos. Os frutos foram la-
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vados com agua destilada, descascados, tendo suas pol-
pas picadas, congeladas em nitrogénio liquido e liofili-
zadas até massa constante. Os teores de agUcares sol U-
vels totais e aglicares ndo-redutores aumentaram grada-
tivamente com a diminui¢do dos teores de amido. Os
teores de vitamina C também aumentaram gradativa-
mente durante o amadurecimento. Os teores encontra-
dos na fruta-de-lobo de vitamina C, aglicares sol(iveis
totais, sacarose, fésforo e ferro, comparados aos de ou-
tros frutos como abacaxi, banana, laranja, manga e ou-
tros, s80 equivalentes ou superiores aos dos frutos em
guestéo, podendo-se concluir que o fruto da lobeira re-
presenta mais uma alternativa como fonte desses nu-
trientes.

TERMOS PARA INDEXACAO: Amido, fésforo, vitamina C, fruta nativa, Solanum lycocarpum.

NUTRITIONAL ANALYSISOF “FRUTA-DE-LOBO”
(Solanum lycocarpum St. Hil.) DURING THE RIPENING PROCESS

ABSTRACT - The contents of some nutrients in ripe
“fruta-de-lobo” (Solanum lycocarpum St. Hil.) fruits
were investigated and compared with those in other
comestible fruits in order to estimate its aimentary
utilization. The fruits utilized in this study were
harvested from native plants in the rura perimeter of
Perdbes city, Minas Gerais State, in the stage of green
maturation, and were stored during 18 days at room
temperature in the Biochemistry Laboratory of the
Department of Chemistry, UFLA. The samples were
prepared from the day zero (day of the harvest) to the
18" day, with intervals of 2 days between the stages of
the maturation. The experiments were carried out in a

random way, with 4 repetitions with 3 fruits each. The
fruits were washed with distiled water and peeled. The
pulps were stinged, frozen in liquid nitrogen and
lyophilized until constant mass. The contents of soluble
total sugars and nonreducing sugars increased gradualy
with the decrease of the contents of starch. The
contents of vitamin C also increased gradualy during
the ripening process. The contents of vitamin C, soluble
total sugars, sucrose, phosphorus and iron in “fruta-de-
lobo” fruits were shown to be equivalent or higher than
those reported in fruits like pinegpple, banana, orange,
mango and other, leading to the conclusion that “fruta-de-
lobo” fruits are an aternative source of these nutrients.

INDEX TERMS: Starch, phosphorus, vitamin C, native fruit, Solanum lycocarpum.
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INTRODUCAO

A espécie vegetal Solanum lycocarpum St. Hil.,
da familia Solanaceae, popularmente conhecida como
lobeira, cresce e se desenvolve em condigdes ambientais
desfavoraveis, tais como terras écidas e pobres em nu-
trientes. E capaz de suportar um clima &rido e periodos
de seca prolongados, resistindo ainda a ciclos anuais de
gueimadas feitas pelo homem (Campos, 1994). De a
cordo com Oliveira Filho & Oliveira (1988), é uma es-
pécie invasora em &reas devastadas pelo homem e em
pastagens.

Existem no Estado de Minas Gerais duas espé-
cies de fruta-de-lobo: a Solanum grandiflorum e a Sola-
num lycocarpum (Corréa, 1984). A fruta-de-lobo é en-
contrada nas vegetacgOes do tipo campo sujo, cerrado e
cerraddo (Silva et a., 1994), cujo periodo de florada
compreende o0 ano inteiro, porém, com maior intens-
dade na estagdo chuvosa (Oliveira Filho & Oliveira,
1988). As plantas podem apresentar de 40 a 100 frutos,
cuja massa por fruto pode variar de 400 a 900 g, com
época de colheitade julho ajaneiro (Silva et al., 1994).

A polpa do fruto maduro pode ser consumida in
natura ou ser utilizada para se fazer geléias, e acascae
a polpa nesse estagio apresentam coloracdo amarelada
(Silva et a., 1994). Esse fruto tem sido utilizado para
producdo de massas, substituindo o marmelo na prepa-
racdo da marmelada e afirma-se que, empregado puro,
apresenta vantagens no sabor e no poder aimenticio
(Hoehne, 1946; Corréa, 1984).

O objetivo com este trabalho foi estudar os teores
de alguns nutrientes da fruta-de-lobo madura, compa-
rando-os com os teores de outros frutos maduros comes-
tiveis, visando ao seu aproveitamento alimentar.

MATERIAL E METODOS

Colheita dos frutos. Os frutos foram colhidos
no perimetro rura da cidade de Perddes Minas Gerais,
apos as 16 horas, e imediatamente ap0s a colheita e s
lecdo (frutos com boas caracteristicas externas de qua
lidade), 120 frutos devidamente embal ados em sacos de
papel foram transportados para Lavras Minas Gerais,
distante 34 km do local de colheita. Em Lavras, 0s fru-
tos foram armazenados atemperatura ambiente no La
boratério de Bioguimica do Departamento de Quimica
da Universidade Federal de Lavras, durante 18 dias,
tempo suficiente para o total amadurecimento do fruto.

Preparo das Amostras. As amostras foram pre-
paradas do dia zero (dia da colheita) ao 18° dia, com
intervalos de 2 dias entre os estadios de amadurecimen-

to. Para cada estédio de amadurecimento, foram sele-
cionados 12 frutos. O delineamento experimental utili-
zado foi o inteiramente casualizado com 4 repeticoes de
3 frutos. Os frutos foram lavados com agua destilada,
descascados, tendo suas polpas picadas, congeladas em
nitrogénio liquido e liofilizadas em Liofilizador Lab-
conco Freeze Dry System/Freezone 4,5 até massa cons-
tante. Todas as amostras foram liofilizadas durante 3
dias, tempo suficiente para que as massas das amostras
tornassem constantes. Apds a liofilizag8o, as amostras
foram moidas em moinho refrigerado por 3 periodos de
3 segundos, sob rotagdo de 22.500 rpm, temperatura de
4°C, sendo, em seguida, armazenadas em recipiente de
vidro hermeticamente fechado e protegido da luz atempe-
ratura ambiente e submetidas & seguintes andlises.
Extracdo de Aclcares. extraidos pelo método de
Lane-Enyon (AOAC, 1990).
Aclcares Soluveis Totais (AST), Aclcares Nao-
Redutores (ANR) e Acucares Redutores (AR):
foram analisados utilizando-se 0 méodo redutomé-
trico de Noelting & Bernfeld (1948).
Extracdo de Amido: a extracdo e hidrdlise de a
mido foram feitas segundo técnica citada por Aréas
& Lajolo (1980).
Andlise de Amido: a quantificagdo de amido hi-
drolisado aglicose foi feita segundo a técnica des-
crita por Dalqvist (1967).
Extracdo de Vitamina C Total: a0,2 g de polpa,
foi adicionado um volume de 6 mL de &cido oxdli-
co 0,5 g/100 mL de agua destilada, homogenei zado
em politron por 1 minuto atemperatura ambiente e
centrifugando a 15.000 g por 5 minutos também a
temperatura ambiente. O sobrenadante constituiu a
fonte de vitamina C.
Andlise de Vitamina C Total: foi utilizado o mé-
todo colorimétrico de Roe & Kutether, citado por
Strohecker & Henning (1967).
Andlise de Minerais e Nitrogénio: os minerais
célcio, magnésio, manganés, cobre, zinco e ferro
foram determinados por absor¢do atémica; o fésfo-
ro, por espectrofotometria; o potéssio, por fotome-
tria de chama e o enxofre, por turbidimetria, sendo
a quantificacdo de nitrogénio total feita por titulo-
metria de acordo com as técnicas descritas por Ma
lavolta et a. (1997).
Andlise de Proteina : o teor de proteina foi esti-
mado pelo resultado obtido, multiplicando-se o teor
de nitrogénio pelo fator 6,25, de acordo com a téc-
nica descrita por Maavolta et al. (1997).
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RESULTADOSE DISCUSSAO

A desidratagdo das amostras ocorreu apos 3 dias
de liofilizagdo, tempo suficiente para que a massa da
amostra permanecesse constante, retirando das amos-
tras 71,4 % de umidade.

Os teores dos AST encontrados para o fruto ver-
de (dia 0) e maduro (dia 18) foram respectivamente
2,61 e 11,02 g de glicose/100 g de polpa fresca (Figura
1). Observou-se um incremento nos teores de aglcares
solliveis totais até os 10 dias de amadurecimento, e nes-
se estégio, foi encontrado o maior teor de AST, ou sgia,
11,20 g de glicose/100 g de polpa fresca

y = -0,0537x* + 1,3303x + 3,401
R®=0,9476

Acucares Soluveis Totais
(o)}
|

O T T T T T T T T
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FIGURA 1 — Teores médios de agUcares sol veis totais
(g de glicose/100 g de polpa fresca) durante 18 dias de
amadurecimento da fruta-de-lobo (pO 0,05).

O aumento nos teores dos AST encontrado du-
rante o amadurecimento da fruta-de-lobo também foi
observado durante o amadurecimento de banana (Vilas
Boas, 1995), de manga (Lima, 1997) e de meldo (Me-
nezes, 1996).

As caracteristicas inerente abanana (Vilas Boas,
1995), manga (Lima, 1997) e fruta-de-lobo (Figura 4),
gue explica 0 aumento nos teores de AST, s&0 os altos
teores de amido encontrados nos frutos verdes e sua
conseqiiente degradagcdo durante o amadurecimento e
conversdo em aglicares simples. Concomitantemente ao
aumento dos AST, observou-se um incremento na con-
centragdo dos ANR de 0,89 para 8,65 g de glicose/100
g de polpa fresca, respectivamente no fruto verde (dia
0) e maduro (dia 18), conforme Figura 2. A baixa con-
centracdo de ANR encontrada no fruto verde é devida
principa mente a esse apresentar baixo teor de sacarose,
que é sintetizada com o amadurecimento. Os teores de
acUcares redutores apresentaram aumentos e decrésci-
mos durante 0 amadurecimento. Os maiores teores dos

AR (2,29 e 2,25 g de glicose/100 g de polpa fresca) fo-
ram observados respectivamente nos 6 dias e 8 dias de
amadurecimento (Figura 3).

Y = -0,0446x% + 1,1733x + 1,6027
R?=0,9617
0 —
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Dias de Amadurecimento

Acglcares Nao Redutores

FIGURA 2 — Teores médios de aglicares ndo redutores
(g de glicose/100 g de polpa fresca) durante 18 dias de
amadurecimento da fruta-de-lobo (pOd 0,05).

No fruto verde (dia 0), o teor de AR foi de
1,67 g de glicose/100 g de polpa fresca (Figura 3),
apresentando-se maior que o teor de ANR, que foi
de 0,89 g de glicose/100 g de polpa fresca (Figura
2). Essa baixa concentracéo de ANR é devida, prin-
cipalmente, ao fato de o fruto verde apresentar baixo
teor de sacarose.

A partir do 2° dia até o est&dio final, os teores de
ANR (Figura 2) foram superiores aos teores de AR (Fi-
gura 3), sugerindo haver sintese de sacarose durante o
amadurecimento do fruto.
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FIGURA 3 — Teores médios de aclicares redutores (g
de glicose/100 g de polpa fresca) durante 18 dias de
amadurecimento da fruta-de-lobo (pO 0,05).
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O teor médio de AR encontrado neste estudo
foi de 1,79 g de glicose/100 g de polpa fresca. Corr-
€a et al. (2000), estudando os constituintes quimicos
da fruta-de-lobo durante 20 dias de maturagéo, ndo
encontraram diferenca significativa nos teores de
acUcares redutores, cujo teor médio foi de 1,23 g de
glicose/100 g de polpa fresca. Essas diferencas po-
dem ser explicadas provavelmente pelas diferentes
épocas em que os frutos foram colhidos, pelos tipos
de solos nos quais as plantas se desenvolveram e pe-
las condic¢Oes de armazenamento dos frutos durante
0 amadurecimento.

Foram encontrados o teor maximo de amido
na polpa do fruto verde (dia 0) de 19,53 e o teor mi-
nimo no fruto maduro (dia 14) de 1,82 g de glico-
se/100 g de polpa fresca (Figura 4). Resultado seme-
Ihante foi encontrado por Lizada et al. (1990) que,
num estudo com bananas, observaram que com o &
vango da maturacdo até o completo amadurecimen-
to, o amido é hidrolisado, resultando em enriqueci-
mento no teor de aglcares na polpa madura. Em ou-
tro estudo também com bananas, Vilas Boas (1995)
encontrou teores de amido daordem de 21 a 1,7 g de
glicose/100 g de polpa nos frutos verde e maduro,
respectivamente. Com mangas, Lima (1997) obser-
vou que o conteldo méaximo de amido no mesocarpo
fisiologicamente maturo diminuiu até o final do pe-
riodo de armazenamento.

O contetdo de vitamina C total (&cido ascor-
bico e &cido dehidroascérbico) aumentou signifi-
cativamente, indicando sintese dessa vitamina du-
rante o amadurecimento. Os teores de vitamina
C total encontrados, respectivamente, no fruto verde
(dia0) e maduro (dia 18) foram de 35,64 e
85,12 mg de &cido ascorbico/100 g de polpa fresca
(Figura).

O aumento na concentracdo de vitamina C to-
tal durante a maturagdo foi acompanhado por au-
mento no contetido de aglicares sollveis totais AST
(Figura 1). O é&cido ascorbico &, estruturalmente, um
dos componentes vitaminicos mais simples encon-
trados em plantas. E uma lactona de aglcar &cido
gue é sintetizado em plantas a partir de glicose ou
outros carboidratos simples (Kays, 1991). Vé&rios ou-
tros frutos apresentam aumento dos teores de vita-
mina C durante o seu amadurecimento, dentre eles
estédo a goiaba, maméo (Seymour et al., 1993), me-
&0 (Menezes, 1996) e abacaxi (Abreu, 1991).

® y=0,0087x" - 0,1813x* - 0,5246x + 20,214
R” = 0,9866

Teor de Amido
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Dias de Amadurecimento

FIGURA 4 —Teor médio de amido (g de glicose/100
g de polpa fresca) durante 18 dias de amadurecimen-
to da fruta-de-lobo (pO 0,05).
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FIGURA 5 — Teores médios de vitamina C total
(mg de acido ascorbico/100 g de polpa fresca) du-
rante 18 dias de amadurecimento da fruta-de-lobo
(pO 0,05).

Os contetidos de nitrogénio, proteina e minerais
analisados durante o amadurecimento da fruta-de-lobo
estéo apresentados na Tabela 1, com excegdo do célcio,
gue ndo foi encontrado na composi¢ao quimica do fru-
to.

Pode-se observar que na fruta-de-lobo foram
encontrados teores de nutrientes equivalentes aos
dos outros frutos ou até mesmo superiores, como € 0
caso dos teores de vitamina C, exceto quando com-
parados com a goiaba (Tabela 2).

Quanto aos teores de minerais, a fruta-de-lobo
pode ser usada como uma boa fonte defésforo, ja
que, comparado aos outros frutos, o maior teor de
fésforo foi encontrado na fruta-de-lobo.
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TABELA 1 — Teores médios de nitrogénio e proteina (g/100 g de polpa fresca) e de fosforo, potassio, magnésio,
enxofre (g/100 de polpa fresca), cobre, manganés, zinco e ferro (mg/100 g de polpa fresca) durante o amadureci-
mento da fruta-de-lobo e respectivos coeficientes de variagdo.

Dias Nitrogénio Proteina Fosforo Potassio Magnésio Enxofre Cobre Manganés Zinco Frecr)—
0 0,55 3,47 0,027 0,46 0,012 0,082 041 0,120 0,31 146
2 0,55 3,20 0,029 0,48 0,014 0,107 0,40 0,150 043 1,20
4 0,51 3,20 0,027 0,52 0,014 0,086 0,39 0,175 041 125
6 0,56 3,51 0,036 0,43 0,014 0,087 0,34 0,272 027 117
8 0,49 3,06 0,036 0,57 0,014 0,086 0,32 0,175 0,29 1,16
10 0,55 3,43 0,038 0,55 0,014 0,096 0,38 0,147 032 121
12 0,51 3,21 0,038 0,62 0,013 0,094 0,39 0,187 031 1,04
14 0,52 3,24 0,041 0,65 0,013 0102 042 0,075 035 1,25
16 0,56 3,53 0,039 0,65 0,013 0,079 0,38 0,092 0,27 1,56
18 0,59 4,37 0,044 0,76 0,016 0,089 0,40 0,155 031 114
Média
Geral 0,539 3422 00355 0,569 0,0137 0,0908 0,383 0,548 0,327 1,244
Cv*

%) 11,89 16,81 9,06 18,75 18,44 1590 11,34 14,18 828 6,53
()

* Coeficiente de variagéo

TABELA 2 — Teores médios de vitamina C (mg/100 g de polpa fresca), aglicares solUveis totais (g de glico-
se/100g de polpa fresca), sacarose (g de glicose/100g de polpa fresca), cécio, fésforo e ferro (mg/100 g de polpa
fresca) da fruta-de-lobo madura, comparados com os de alguns frutos maduros.

Frutos Vitamina C AST Sacarose Célcio Fosforo Ferro
Abacaxi 61 13,5 5,8 18 8 0,5
Banana 14 154 2,0 15 26 2,0
Figo 4 15,6 15 50 30 0,5
Fruta-de-lobo 85 11,0 8,6 - 35,5 12
Goiaba 218 5,6 13 22 26 0,7
Laranja 59 9,6 4,6 K71 20 0,7
Manga 53 21,0 144 12 12 0,8
Mamao 46 84 11 20 13 0,4
Péssego 6 5,3 39 9 24 44
Tangerina - 19 49 - - -
Tomate 23 25 0,1 7 24 0,6
Uva - 18,5 25 - - -

Adaptado de Chitarra e Chitarra (1990).
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CONCLUSOES

Os teores encontrados na fruta-de-lobo de vita
mina C, AST, sacarose, fosforo e ferro, comparados aos
de outros frutos, como abacaxi, banana, laranja, manga
entre outros, s8o equivalentes ou superiores aos dos fru-
tos em questéo, podendo-se concluir que o fruto da lo-
beira representa mais uma alternativa como fonte des-
ses nutrientes.
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