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Analise de vitamina C, fosforo e atividade de PPO da fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum st. hil.)
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Introducao

A fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum St. Hil.), popularmente
conhecida como lobeira, é um fruto da familia Solanaceae e
pertence ao bioma cerrado, que ocupa uma grande area do
territorio brasileiro.

Diversos componentes constituintes da fruta-de-lobo, como
vitamina C, fésforo e compostos fendlicos podem ter
importancia nutricional ou tecnologica.

Resultados e Discussao

Objetivos

Este trabalho teve como objetivo quantificar alguns dos
componentes constituintes da fruta-de-lobo.

Material e Métodos

A coleta dos frutos da fruta-de-lobo, foram realizadas nas
pastagens ao redor da cidade de Rio Paranaiba/MG e levados
ao laboratorio de Processamento de Alimentos da
Universidade Federal de Vigosa - Campus Rio Paranaiba, onde
0s mesmos foram secos em estufa com circulacao forcada de ar
a 60°C por 12 horas e o material obtido foi moido em
liquidificador para obtencao de uma farinha fina.

Para as analises de determinacao de f6sforo e vitamina C
foram analisados trés diferentes tipos de farinha de lobeira:

tarinha da polpa do fruto maduro com a retirada das sementes;

farinha da polpa do fruto de vez com a retirada das sementes
e; farinha da polpa do fruto maduro sem a retirada das
sementes.

Para determinacao de vitamina C, foi utilizado o método que
se baseia na reducao do sal sédico de 2,6-diclorofenolindofenol
(DCEFI) pelo acido ascorbico.

Para determinacao de fosforo foi utilizado método que se
baseia na formacao de um complexo fosfomolibdico e a
reducao deste complexo com acido ascorbico.

A partir das farinhas de lobeira analisadas, verificou-se que a
farinha da polpa do fruto maduro com a retirada das sementes
apresentou b mg de vitamina C/g de farinha, enquanto que a
farinha da polpa do fruto de vez com a retirada das sementes
apresentou 7,5 mg de vitamina C/g de farinha e por tltimo, a
farinha da polpa do fruto maduro sem a retirada das sementes
apresentou 10 mg de vitamina C/g de farinha.

Nas analises de vitamina C e fésforo verificou-se que ocorreu
decréscimo nos teores desses nutrientes presentes no fruto com o
aumento do grau de maturacdo e que o fruto é fonte de vitamina
C (116,78 mg / 100 g de fruto). A farinha que continha sementes
em sua composicao apresentou maior teor desses nutrientes
quando comparada as demais farinhas.

O teor de fosforo encontrado neste estudo (para o fruto maduro
in natura) foi de 4,48 mg de fostoro/ 100 g de polpa de fruto e
44,65 mg de tostoro/ 100 g de fruto (considerando polpa e
semente).

Na analise de atividade de PPO o fruto de vez apresentou
atividade de 0,055 U/ g de polpa seca, enquanto o fruto maduro
apresentou atividade de 0,042 U/ g de polpa seca, de forma que
o fruto maduro apresentou menor atividade de PPO, quando
comparado com o fruto com menor grau de maturagao. Esse
decréscimo da atividade de PPO pode estar relacionado com a
diminuicao dos compostos fendlicos no decorrer da maturacao
dos frutos.

Conclusoes

A fruta-de-lobo pode ser inserida na alimentacao humana ou
adicionadas a produtos na industria de alimentos e aumentar o
teor de nutrientes nestes alimentos.
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